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Introduction 
Les premières traces de fabrication du fromage remontent à l'an 2800 avant 
.Jésus-Christ, (.'Cpcndunt sa découverte reste sans aucun doulc le fruit 
d'un heureux hasard. On oublie du luit près du feu, ou daiis un sac fuît 
avec l'estomac d'wi animal, il tourne, le ca illé (solide) et le petit-lait (liquide) 
se séparent; et l'homme découvre que sa denrée la plus précieuse peut. être 
conservée sous forme de fron11:ige et que la présure présente dans l'estomac 
de l'animal qui le donne fait ollice de coagulan t. 

Histoire du fromage 

Quelquef>()(X}nn~pluslu.rd,on foliri<1u<•du frnm"l!'CJ>Hrlout 
drui• la monda a, . ..., du lait produit par le• animau:r le• plus 
divcl"S,dcpuislœnmr>elldeL'.lpnnî~jtL"PJ.;'luxhuffi<>nT>MI 

d'Au5rnùie,enpas1111111parlCllyuksduroyau me d u Bhootnn. 
l .,m;,.,,d.,~t que,~aile gofitdulait,.,,t .àpeuptt• 

lcmêroopnrtoUtdanslcmor><l<-,1~,..,M,<d.,,. 1,,xti1res, 

desgoûtse\desarômes du fn:unngecstpregqueintinie, 
,..quaoimentnÏ mr,wll1Jllll!quelpeut4tn!prnduitnï mp<>TttOÙ 
Ji,11~ le monde. Touwfois,la taille, la fonn<- ""k bd.d\m fronlilgc 
ont subi de1 ulfluenœs cxttrieurœ n\13Si ''nriées que 
lesfvéne~nuihilitOriquee.dttaièclec d'~ntation, 
t...u~religiew<ctlcrclic( 

lanllll.IK'ftde la~~etdu iioüt 

iMlnt.,quantltcllei!.délermm.!e& 
JIUl'k.,. 1natièrœpr;,mièrto1 :le ty1" 
e;lllraœdel'anUnid,k.dOl. 
\,; 1~rnr..ge, lo d imat. le miaoclima.t 
ot le ~(lvOlJ'!aiNd11 fro.iu..ig._-r. 

Les fromage• curopê<>nH 
•luive11t l..,aucm1p11uxGrecset, 
pluatanl,aux llom,.mi;, •1u1unl 
11.lllé!ioNetexporté!l!'Un;recetlŒ 
dufabricationdanstoutel'Europe 

6 :'~',,7:'u:rdl;~.:':,~!~a~::"" rur 

dolcurcmpire.UnhériLagadont 
on trouveoujounl'huides trnres 
<'vi<lt:i1tcsunpeupar1ouk 
AuMoyeoÀge.denombroux 
ordresmonastiqul'l! 1)rolili!rent 
"'"LcVicuxC<mtinen\, 
~n Grando.Brctagne ninsi 1.1u·cn 
lrlande,en particulicrleamolnes 
b6nVdicûn~, pui.; 1('.it.ei~ten:i•'tl~. 
llaélaborbrontles rromugœ 
' l"c rrnu~ c~·,nnal-.n~ Auj<'lurd'hui 
sou3 1enorn defromugi:~ 
tr1'ppi"t"""" monn~liquea, 

llistoriquement, Ja tail!eM.&itdé l.erminée 
pflr lu q<Juntil.é <lt• laiLdi~1K1nible ~'l.. 1 11 1li~l.an"" 

dum11r<0héleplus proche. J-'ourretter11ison, les fromnge• 
de s môntagne~ eur ent u.ndanœ lt ~tre grands : les fermiern 
prépmi1icntkurlaitJ1<1Urconfcdionnerdes produit.. 
à maturation lente qu·ils pouvaien1 vendreà l11 6n 
dea moia d'~tl', ]o,..qur l<'• vach~~ rew~naient dana 
k$vall6cs. Tnndisqueceu:1faitad1111J1\es v111lOO.., 
procheademarchkplus imp<>rtsnta,étaientp!u•petiu, 
leur maturntion plu• r~pîdr,rt il~ <'toien' \•endu$ 
surlcsmi1rchêshcbdomodaires. Laformcétuitdéll.'rminôu 
par leioûtdu fabricantetlttmatériaw:di1poniblea 

pour réoliacrles mou!"" 
-desherbetu·uséc1, 
dela-.erre cuite 
ooduboia. 

AujoW'dltul, lesfromages 
traùit iunnel~curopOOns sont 
habituellement fabnqut.• 
dans de~ zones p r<kise• 
par d"·cnoortis•uu;from~gcn; 

dont la product ion totale 
1.sl ~uffisammcnl importante 

r::..=::.::;~!~~~ 
11,,.~xcmplr.o; lei;plus 
rommunérnentcitœ,ontrou''" 
le camembert de Normandie 
oulnitcru,fobriqué 
par8"ulement5producteun;, 
"llc1~1rm1giamH·eggianf>, 

quien n\unilcn\•iron 
8.~0 petil<I. Toutefois, 
i.).1 rromn1;<lilnrtisan11ux 
qui se sont développé~ 
c1.sln··m.e <lnniàres a nnéea 
on l1...,urla p lu pnrt éi..éerué• 
par dearabrieam.s isolés 
.,l ,•u11t 11"''''~souventdlfficileR 
lttrouvcrcn dcho,,.dc 
leurN'gion11up11y• d '11rigine, 
mêm<:~Ïl!""RllJroduits 

parmi k'llquel~le n1an1illeo. 

dunorddc la f rnna:fut 
vrai..,mb!ableme ntle premier_ L',.,-t ..,.i.;" ""dci..f.bric•ti .. a<lu frum•Jo:C -"'"l"""'quowool engrande quantité . 

.... ~...,,.,,.~,,._"*"""'""'-1'""""""""'"'"""" 



Les fondamentaux 
U. rierwun>1lité et l' identité d'un fromage w ul J<;tcrminéc• 
1.ar un <-.,rhlin '"'mbre de füct .. un natlll'1!b 

'"° dim" I et l'environncDMll na turol.'J <"Wnpri~ lœ min~ruwc 
11.u"'"'nfl!rml! l~ w l. ont uneinHuence • urle type de llorequ.i 
'! pous;ie et par oon~u<llll><oir ce q111: °'""l!""t l011mimau< 
q•u1woduis1.mLlu lnot.,01.'l.!!6<lntuinsitiursesi;n\-cure aubtilea 
ll!~muquelqu'undopeu aveni ne peutmanquerdeoléoolrn 

Ja diffûrtma;..,nLJ"f! l'lmrlJu rrnicJ1c, Jelrèflu"'UIV•ig<J 
ou lœ~uursdcwnineetln nourritureoompactOO,l'ensiJe.ge 

<1ulœnavets.Leflminérnw:affi!ctent~g:1lementlavik•"" 
de 111atural..lrn>,l"texlurol'l la~uv<!urdufrom:i1,'0. 

L'animal<!!...,~ habitud<!9alim<lnt.ai,..,..ajoutenL 
une nub ·u dim~~J>iun. Ln ,-,.cJ:m.qui aime son oonforL 
seretrourn principak.menlsurl""pâl.unigead•splaio._.,, 
riches, <],,.. vallée~ luxuri;ml•"' ~"-des munlagncs cnsolcill&'8. 

~~tc;:;·~~:=i=~!=~=i:-::.:.:~!';~~ 
ruai• a romatique 1.rrm~••· d""" le;c haie., 1,,,. 1>iL<111" c,;eui-pés 
lesvullùœrochmu;œou, lor~quel'uœa•ion .epréi!cnte, 

le• jardiM m~ticuleusernententret.~nu" ' ""' rerm;e,,., T.t• \:1il 
qui enn!~ult.c <'>llhcrbcux,commcunvinblnncfrai•dnns 
lequ.,! onauraitraitinfüscr~h.erbt.!!etqui envieilli .. ~nt 
évoquele;carnandesc11 1•w11lreoulemu,,,..·1••in. l..egoût 
~uon!, proch<.' du c11ramcl.du hoit de brebis est apprécié 
en F,urope et nu /lto)'Cn-Orient depui~ rk~ mill<'nnirei. 
l.1!!1 no1nbn'u"d met.'!1..,,..,nt ,,du1•~tà l'l'l.'>ill<>Cl..OUS 
1'-'! l'JpcS de dimuts. oennincs ne di~pount que do 1ri!1 peu 
de nourriture et ne donnftnt~haquejour<J""Jl"U de litres 
d'un lait im1>n'•l(l1é de l'c.1scr11;ç de la \'égétati01', de11 herbes 
ctd~phmt.nnromatique11$.auva~qllioonstitu<lnt leur 
~gimc nlimM'\l aire. l~'I me<' d~ \'nnimnl peut <'il;nlcn>o::t1l il>'uir 
u rMJ infüw:ncc. Cumparéàl'imi-irtant"olume qu<!l'on obtient 
dclalwlstein.par e:wmpl<!, lelaitdeavacheallUerneMy 
ouje~iai•"" pn;,,entedel!"l"itlubulesgrabqui dunncul 

un fromagcpl .. srich" " ll'l""""upl.,,d"un jHuneprofond 
"""1blable à oelui d\ln ~lonet,etJe lait doux et suave 
debvad1Pmnntbéliarrle e•l""putédai,•WuleloSavorn. 

Lesmicroclimats qu·of&em !a!aiterieet lehâloir 
apportent la i.oud"' finale. De minuscuk.,. owisi"~urcs 
rolo..,.,».1>meuènpar le,,enl.etd..1le-'Uresvont faire 
dechaque uouw•aulotdeca.ilk\latoile~urlaquelle "ll"' 
vonloH\er l.,ur chef-d'n•uvn•quot1dien,ulon;<1u'uuoont:mirc 
unemultitud1>d1>buctéri~• nalunol!et1vont. <!lle&, préférer 
!ïaolement etlachaleurd'unlieud""po"rexerœrlcu r 
magie.c:,,,.,·.1«nwnW.vunttr<111•rurmerless11cl'l.'s dulait 
lulactoee.cnaddctnetique.et!afonnenu.tionpeutrdo..,. 
démarrer.Sià u1llllfpo-iu11r.epnletll!$Uti•W 'l""'"l"itde 
manièronuturclleetalént01ro,l'oaMintiel ena éM mBilri!lé 
et oont.rôll;\pruJcafobr1canudefromnl!'lJlOurolltenir 
un nffiult.'lt final plu$ pn',vi~ihh ]~, micrullurn ;i in~i 

<1uetu111.e>1 l.,.,suht ilitl\squi 60trouvent dans le lait 
noP"'u'·ent CEpendantpasl!treco~"''"'"""raiwn 
de la pa~t.,uri.ation, çt il font lUll rl~ntroduin· o;uus la forme 
<l\moocktai.lduhactériea,lefürment.H~la11. ce•cultun"' 
produil"8enlaboratoiru11'imilentqu'irn1""f" il<·mcnt 
b ~umplcxité des phénom~nœ natureb. 

La fabrication du fromage 
Le malériddcstinéàla fobricaliondufrom"i"" 
et le• méi:hOOes empley~a var ient •elon Jea fabricants 
mai~ h:~ wincipo;s ,1,., 1,,.,,., «ml, e11~, n:~u;,, les rnêm<"' 
d<>puia de• millénairet1. 

l Le h1it. ldûulemont, le lnit ll8tamené dircctcnwnt 
de lasalledetn1teàl11laitene,oùile&t\•érifiéottesté 
~fin dn"°''"'rnrer deM1 puru1éetdll>•a 11mp""té 
llpeutlloomumcnt-!à etrupus~uri5'.Mn6rnleruent 
~une t.empo!raturede i3 ' C pendant liioteeondcs. 
Le 1"iL.,1<L """uitt: tr<1n~fün',dun8 unu c11•·., t•lchm1ffi) 
j usqu'àœqu'iletteignele ni>·cmud'acidiu'irequia 
enfonctiondutypedefromageàfabri<1uer_ 

2 La coagulation ou caillage. Cnefüi~quel'acidité 

aattt:inl].,uiveal'\11>11h"iLl•, 011yaj1.111h:unmélange 
spécifiqucdcboctériesappcléf..rment lactique.Lelactooc 
(lesglucidesdulaiL) •·aalorsse1ninsformerenacide 
lacti<1rn•.,lpar\icipcr~h1 . ..,,veur,àl'urf>rnc dlo]rtkx1-un· 
dufromagc. (Uneaciditétropimponanteoulropfaiblc 
donueradei1fromages imp3rfaits.)Laplupartde•fromages 
•ont fo it.o ''" '! introdu;sunt de la pn\sul'I.' (pn'lcvOO dun~ 
l'e.!1lom~d'unanimalallaitéetn01'""".,.é) ouun autre 
cn11gul.,nt. pour s"a!lllu"'''l"~les liens cnt,... leeproUin"" 
ctlagrnisoo pré&enlesdanslclait1oientmaintenus 
dan,lelacto1êrum (peti1-Jait). C'e11tl"êtapefondRmentale 
d<l ln fnbr;rntfon du fromn11:c.~nr le niveau d<ltt111guln• ;o,, 
v11 déterminer le taux d'humiditê final du fromage, 
qui.il ~on tour. va influencer la ..-;, ..,....,de la ferment11tion. 

3 L'éioun agf! : s~paration du ~illê et du petit-lait. 
l'rai1, le caillé re1U111bleàdelai;ielffblanche. 
N Il! lt.cw"°'"""' c~t un liquide jaune-v .... t . Si cc1 d~u;: 
~lément!sont1éparésendouceur. onobtiendrade! 
fromagesplussoupleset assezhumides.tandi1que 
le fait Ùc <'-'Ul'C• le c111llé va l!n(r-.,încr un~ P"rte plw; 
importanted!:! lact<>&érumetd<>nnud""from!lg<l• p!u• 
dur11. Plus les morceauxReront l"'tit.1<.plus le froma~e final 
bcra dur c\ >a tcxturc finc.Lc luduaérum~'8l\;vucu\; 

une fois a tteinte J'acidit~ 1ouhailée. 

4 Lcmoulur,:cot lesalagc. Locaillées111lorop!11cé 
dansde• moule•oude•cetclHetparfoispre .. éavant 
d'en c•lrn n '""''rt1.Unufoi> cl"1mn>, lermmagaestfrol ll, 
ou•aupoudréde•el.ou biencnoornploni;é dnrui 
dela •aumureavan1ù'l'll'l placéd•rnsun11chami...., 
fro iàc uu 1111hflloir 110ur l'n ffi r"'gc. 

& L'uffin"ll'<!.ll $'1<1fili1•idu~ummu111cl<• l':on. 
1lela fobricutfondu fromni;c.C'e&tk. momcnt<1ùvont 
911fforon.ll' lecnrnct.èredulaitetlœsR•·eur11um(111<lil 
" (les dC« p11t11rt1L'f!8. Un hun affineur, ccl11i •1ui ~'<1oc.:u1><1 

do ln mnturntion des fromages. peut amener le plus simple 
dea from:<ges à rn,·~ler do~cune des 11u11nœe de aa 1111,·eur. 
l,c~1n'<.>duil~11rtiwnnu~çhungcutdujo11r1•11juur, 
unfonction dup{ltur11ge.delasaison. ~conditions 

il.l'inti:riPurd., laCHYi: d 1lufübric:1nll 11i-même ; ai"•i, 
cuntrair<'m~ntauvin,ln cuvé<!dufrnmnge""tjoumalièrc, 
etc'e•t ce qui le rend"' e~traorrlinaire et~l sublime 



AFfL'l~StvOOrp. l~-1>• 

rnQlIAGES.~r>.n: 
MOLLE U crtOOn; 
t'Ui:UllL~•volr p. l ·M~) 

rno:>t.wu;.\r.\n: 
HOLLJl l:L C HOÛ'IE 
J..Wi:EirnJ.-l'.1 .. 17• 

Les différents types 
de fromages 
!1 1>'0 ,xidU'l"'~'l"~~"'"'"';v.,r>!l.)i JOJl1r klontif!orlcsfromui.'U'!. 
Çlaq11e J)aY1 prod11(te11r di~poee de ion propr<l !ydème bad sur 
l'<·n11>loi <),, lurml" 1"1' qtN mi 11nr, mi-n u l , 1ir~"Sllé non l1Jit ,/J <:rol'lto 
onul~ouh1.~. Qui n·évoquent pa.11,c:rand·choaeet ontplutôt 

lcn1l,.11tu i• !'Ctnnr1., ,.,nfu1ion<luns l'o.~)Jritdcs u:mourcuxdu Ô"onlae:o. 

f.rJ >!Y"lbm· dcdw<tiOc11tiondccct m1Yr<1~c.rt, ou rontrnirc,trœ..UO.pleil 

oompnmdre. Letfromage•sont trié• enfonctionde lFUrtypedecroü.teel 
de fo11r W•lunc. f ~· <<IT'U~tcrc, l'mlimo et le h'Ol) t •JX'rifiquc~ il drncun80tlt 
q;:aleruent influencés par les matériaux de base à dispœiUon. foumi&<a11t 
t1i1l>'iunoinfinitiidc vuri(frsù déœu,,,,;,, 

F.t œ lu foodionnt' de lu fü\'0'1 suivuntc : <''est ln qulllltitk d.humiditk. 
oudepetit·!ait,que J'onlaii!O<ldanslefromage quivadéw11ninHnon 
11<•11lcmcnt h kxtun· de l'in1éricur du f'ronrn~, mais <'gnlcment Je 1ype 
decroûrnetdemoi•i>•ure~ quivont•'y développer. ll yabien .,lr 

qucl<J'-"'" cxcçptiorui, Il <fl<.''""I om deux on~~e~, mais lu plupan sont 
façiJ..,gàcl,,....r. 

Loe sygWmedeclas1emem •voirp.10à23ldé!init1ept lypead<1 
f'rom~> diffO::r.::nh:frais.f'rui1nffinés, pâte molleetcroûtelleurie. 
p.§t.? molleeteroOte Ja,·ée,p!ui P"*"'"• p~1.& per11ill(,f>,p.1rrum.!ti. 

Grâce à cetœ méthode, un aimple roup d'œit et une J.!gèœ 11.-ion 
dudoi!0'"'11osuifirontpourc1D.•ser99%dt>sfrornn~ que vous 
crou v.irez. Avec wl peu de pratique, VllLJ» pourœ• é.\'aluu l<lll 
rnrnl'!éri•tiqu"" debased'un produit, lapui.sruiredèSll""'·'-'ur. 
oomm.,nt il &e comportera iÜ •0L111 le ClliAiri~,, eL 11M'n1~ "'"' affinag<" 
et .a qualité 

Dénomination et appelJation d'origine 
C-er1ainefromn{.'esport.entdes1rollli!qni bé.néficient d'une 
prote<:tion légaledufaitde leurprnvenance.Laooniticarion 
d'füigin<'d-.1ufromageidentifie~n1.;rroir(eu Franç~) 

ousn tipicitàicn ltnlie), re<."OllnaisiWDt ain>i que leçaraçtère 
uniqucde ehaqueproduit comest ible eraditionnel eat le r ésulta t 
d"uneimeraction oomp!ueentre leaol. la véi;'étation etle climat, 
à la'luelle ~·ajoutomt 1<!11 méthodeR <letil.hr;e1tino tr11diti0<1n~Jliw 

et la~ m.ui~re~ pre111il>ra11 - une cnmbinaiMn <l"i n~ J)fHot {•t•1" 

reproduite o.illcurs. Musicuts po.ys om leur P<'OJ).Nl a)~t~m.:.. 
comme !"AOC en t 'rnnce (oppellation d'origine oontrô\~) 
etlaüOl!enltalie \deM11ii11oû-01,;,d/,)rigi111! 00lll!ll/fow.) 

l'llOM.\C~S 
À l-',hl': l'Hliti~~'.M 

; ~. 

il exi~t.e ~alemem fi( )!-', ~reff 1u1.r l'Union etu"Dpk ntH' 
(in<licati1>11 géograph iriue pnl!égl'foi, qu i ~Rt<"n1>loy1* 
JXHlf lea prOOui~ a t;weutaî.-... et les ,·ins lradilionnds 
régionaru: qui ~nt fubriqué~ il t:ra•·erl! toute la CEE 

l!:Ailr.lll, k ......... ,fo<(fy< l<•p•~YU.,< 

f"""ngr • lu'<' (ltt"f#l"'runrloi q>11 
pr<"lf\""il 'e•~r>o~"~?';,.a.,1 •Aoc. 



Comment utiliser ce livre 
[;~...,tielde l'nuvra~est fnrmédechapîtrl!llréf"'rUiriantdeti fmmagee d" tmui les pap;,ave<: ur>ed~ptiood!l leur 
origine,de.i inditatioMde 11avtturetd""œn~ih Burla.mt:'~ manièrti de l~ appré<..it.-r. C...rt..U->1Ulrlldt-o>vùit.->1ux •ont 
µrl'!Cn\l..,.. pll,llj eu pi-oforu.k'W". La ficl10:'1u.i aco:nnpugno chaqu~ from~c. d~t.ai\100 ci-~us. comporte \c.s information~ 

essenti,.lleoo;pourcomprendreronident.iu\. 

Ufoginn 
C.rtnin<fmmng••o:Kit fnbnqu~• dnn< 

l'onoemblo d'un payt,alonqu• 
o.fau.,,,.....,.tf.Ut..par difre""1W 

1m•l<><l.<;unodm'"'l"",..;g;nn_~ hicn 

~llN'. i.<J""!Untmi•r,,briam"',ou 

m~im. œ uv""'t dan• un endroit J>ri<i4. 
l~ uurnd'uoovill•oud'un>'Lil>Q;:•­

iogalo~nt.nco>l..i.,...._ I~'"*'"" 

ci., production peut~ndirnlang•ur 
l•t<!m>ir .fun!'rnm~,qui<Utormine 

l~t,i-Jl<ld'.,,Um>l otd~p.§"'1r~ 

Âge 
lnd•cMi.onrlel'Ageou"""di""n 
doimlodo mntumllon ou:<q11cl1 

unfrt>mlljfepeu1ftrec•m-1.,nf 

Poids •Hforme 
C•rU1ootn.......,ü0<>t "'11'(»d* 

.,.uncformeoniqll<!S, maislnplupo.r1 

, Peco1ino siciliano OOP 
On<t\L<)IJ•t!lleotnl"""d.<'!from11~ 
dok.llO()"'·•ntJ.-t:.,i.c.r..i»••lily"o 

1~~,~Z'd~l~~~h~mo 

,,,;~:'i~~=i2~~~~; \ \ 
"'"''"" J11w1<>ClJ>11rfo;,. rn'""""' 
dograinadepoivn;nolrEntlors, 
il c't>! fo rme el friable ~··ec Wle ,.,·~ur 
relev<!e.oalk , ample•tlo"8"" 

Taille 
lnJic.,,l.ioo> d.ead;,,,~,,.."""'du r""""ll" 

l.or~~~~x::.1:.~i:::::i::.:i~~~·.~ 
Siœll•J:~lllwe<>' .. tpi13..,nnve, 

,,....,.,, 1,..di .. i.n,,..,.,.duf""uap 
reprêo.ent é quioont<lnnnérs. 

Le la it 
lndiC10ti<>11dutn>•d'llllimaldon1 

onuhlii<llolailpourf•bnque, 
J. from:ig<>. DnM<en.a!M«l•,<>n!"'UI 

m<lan....,r l~ lando d;m,. .. nunnirn.'.Ulll, 
••lon la .ai•on .i la dispor:ibilitf 

Çla$$ifk>olio n 
Cliaqutfn>.wai;t••L"Jl'<''\W" 
dln•l'unedci. ..,ptont<!gori<!1 

olécrllc'f<:fan• lofY•!èmo<lod.u10Jncnl 
!YOirp, 10~ 23) 

l'rodu eteu r 
Pr..ur l.,art.....,.,fn>,_rt, 

oa Lrnuv<mi~""lu'io LruiopruducteW"• 
\ndiq111!o.• Ui.....,. • indiq"" 

q""kfmm"l:"""lli>hriquêporplu" 
J otro<opro.Iuctoiurs 

-., ~::'~::~~:.::~~.~~,:~:;.:;;:z;~;n I 

\.\~\"'"' ";'"'" ''""" '"""' 
' ' i -' 

Nom 
l..,nomdufn nm>ge""lix•j<"""danné 
rlano...,i.ngi..,<forii:in<J,nu, lo cn.o 
êo:hffnt,•uirideton•J>P<"llationd'oriirin~ 

Inlroduc1ion 

" ~~~:'!:.'i!.l'~~~i:i~1~u from~ 
..... pmdll0f1'Un<OI H •<>rir;ino& 

Notes de dégustation 
O.•oripliooJ,, ral'1ln:<!,& lsa<1,...iur. 
!hi la texlw,,eldtl.afiul<kduf«>iua~•· 

l:nmm(lntJ'apprP.eier 
Oo••Ul:l;t•ûnM•ur lnrre\llc11r" 
œanike d'appr'kierlllfrom-. 
J .. idêe.l!hi1'"'para!ioo.o <"UliMi""" 
'°'.dan• I~ pluJ>'rtJ,.,,,.._Jo.,•w.• 
pour aœompngner. 

Carte 
Un rP1Wlllirapideau pay.pro:!ucteur_ 
U11 p0inllVUlo'"indiquer~wv1a<:<m~ul 
nu lnnégW!n du pmduotem.L:nb&eru:e 
d~pctint~ir.r.ifin q""l~frorr_nK" 

••lpn>duitdaruitoulle pay• 

Photo1,."Tuphic 

/ !.~~1,;1,,J ~~1C:..il<~:lef"""""" 
En~rnl, ln ~pt.iomuntreà 

l;if~l'in~W"elfaw;.urdu fK'Xlui(, 

tchcUc 
c~ .ymbol~ ... l un@ '""""\i'"' ··i.u~11~ 
dol•u.lllnnrrro>rim•• i•·~dufrt>:nnso 
pe.r.,.ppon_àune m•inde lo>ll~ 

::"!..~!-~~~a:•'.'.:,.oe~';"'qul!ol 
IC01 dim<n.<lon• duf~c 
delaphotoguphiequi •ont 
œpA!aeo"""'- 1.oirsqae 1~~)'">bole 
~,1ai. .... 1.œla•.gr>•fi~q""lofrornag~ 
"'""""'"""nduenbauouenpoll!. 



Fromages frais 
PAS DE CHOÛTE · l lAU'fl!: 'l'.E~l!:lH t N HUMlUlT.li: · DOUX · lt'RAIS · Cl'fUON.'l'f: 

rrêts i'I oonsommnr d:ins lc 1=; jou r:'I, voire lei=, hcurcs qui i=;uivcnt kur fahricrition, 
!es fromages frais sont si jeunes qu'ils ont à peine le temps de laisser 
l:ll' dé\'a.low er Ill saveur potenlielle du lait. Leur goûl es l donc en génénd 
décrH l'umme h1.ctique ou la iteux, doux, cilroru1é, rttfn1îcl1l.;;i>ll..ll~, ttciùl' 
ou p1·ocho de celui des ngrumcs. Cf'ltl nr. signi1îc pm; qu'ils sont fndcs. 
Au contraire, l'habileté du véritable artisan lui permet de mettre en 
valeur des !!aVuurs subtile11 ; le carm:tèrn h erbeux et aromatique du lait 
de chèvre, avec ses poÎnU:IB de vin hh1nc et d 'amande<! pilées; la richesse 
de celui de brebis, qui évoque les noix du Rrésil, les oignons caramélisés 
et l'ngneau rôti; ou encore les nuances de cuir et de terre du lait de bu!He. 

Caractéristiques 
Le" fromai;eo frni• . .ontfüd lement 
l'K<lnnai••able• i leurblancheur,Jeur a.pect. 
1~t,,1érdl~menl !ui"a.nl "L lcuraho""""cle cTUÛLC 
Au-cl~]., li~ i.,,, ,,, ,.,.,.e<d~•i•L;qu..., ''"""''""~""' 
d~riw; oi-<i<l•~ou~. lem divcrsit~ ~St 
importouto. p<u1iculihement en t~1m" 
d~ ""'L""' (>'Lûr P11 r.,,;.,.,l/oi!(.·o.' . .. 
" ur la I"~" d""''"~"'I 



La fabrication 
Le1 plu• •6]'.>lllldu•, romme 
lefrum~~ lraii!uulerol.~"<'clh•'H, 
..,.,. ~.1,,-;q.,.., il ba..., de lait chauffé 
dnn•i<"!'""l onoljn1m1u n fonuei:t 
b1mirieoqui•·"pru,·vq10C• 
laooagulation. ~pedt-la\t on c~""-• 
~~l en~uit.J êgouit' it lt çaillf 
ci;t ~l ncf rlnn• un ml.on A fn •mHgo<. 

oud~n:<deJ>O\il<1 n1uuk.,,, 1,"-'"~l.u~" .~;~~~;~~~~ 'l""lqW!'S he1.<res a•·~nt d'~ro 
re.•1M tiJ)Uio1aJ, , linproeklf 

•>m''"'"·"""''"'';_,,, •. ootomµ!uy.) puurp•W u;..., 
d"' fro!USJ"'!fraia h 1>9rtir 
ù upetit·lait, rom.-nela rioolla. 

CRUS Le• in>cro•ropiqUüglobuk~ 
de grr1i«•' 'l"" n_~1f.,..m~11t l"" f1'lru81:('1j 
fr"i<aht1orl"'11L~l,-.,,1c~nlnlulk$•a~l'l! 
dea autrtainstrédicnu;,tm.,,•forman1. 
J,;i, p)Q\li lffplu~9imp!cs cn"6-itubk"' 
d nAAiq,.,,., e<>mm" l~ fet~ que !'on trou•'$ 
1i"n" l" ""hHi" ~"''''l"~.1~ rroiu~blanc 
a,·ecle u umoo rum6 oo lr> mn.""1rronr 
daneletirrunisu . l .efmmncr>ll-ni> 
~.•t 1fono d.w.~nt3j;e utilisé pour ~ou~r 
<l"l;,~,;;luJ'l.' à w"' rec..\lii!plu~ 
~ue pour dcw..,,crunr ,.,,v1•ur 
ôur>pltmeutoirr. ~1" "" f'l"Li"m 
O~ fl'OlnagM. onle p~lelOU'"ellt 

"''""r''•"''déuuo.aupouJre anede 
l!. œndre, d<'>' l•.cd.-.·•rn• <~~<'ri=- flOU• 
améliore:r"°"apparrne<" <>t>""'"'" Ur. 

Mou:ar.'!lla 
C<1Jlua.> lv u.ill~ fü110 • .!t<. plo.i~d•M 
de('cau<Wiud..,,..,. rrum~ "'<''~' 
él~>t~lll~ e<1••11l H ..,,'fo,\ d U><>dc!é 
oou~ <J ;m>,.,.~1Mfimr . ..,.<vi»r11. 120·121l. 

M~w·pon<J 
('" li"'""~·1lo.~ 
'"t fnbrlquc\œ\ 
faioaot<h•ulîer 
ùe IH o<~Jlce plutôt 
' l'"''I~ lal• 
(woiT p. 1221 



Fromages frais affinés 
CROC'rE FJ)lf; E1'RIDR~ · DF. GRAJ\TLECX À CRf:MEL'X · MOlSISSUJŒlllA\'ClU:, GIUSE 1§1' l.ILEL'E 

n i:;'ngitrk fromngtlS fraii:;qu<: l'on n lnissr\ .. .;<:illir ct $('\cher n une tcmpérnture 
µnki,;e, dans des caves ou d~ gl'Olie:; à J'hy~mtîw·ie contrùk~ où la miissa ncu 
do moisissures ctclc levures sur ln crofitc est fovor·isée. Les pl us CO!lJ)US 

sont fahriqu(jf! cm Franoo rlan>i la région dr. ln Lriiro ; oo Mnt ll'l.~ pt'ltitcs roncs, 
pyr,.mi<les, OOues, dod1e$ et bUches prés&nt.és tlms de ptÜU:!s l.ooîlts t.a1, isslocs 
do paille sur les étals instables des mnrchés fr<u1ça is. Leur production 
dépasst~ de plus en p\ui; les fhmtiilres rie l'Hexagmic. Crémeux et parfumés. 
ce 8-0J\L souveul de!! fronuJ.ges de chèvre couvt:ir8 dt ctmdres , <l'herÙt:IO ou 
d'épices, ou emballés dans des fouilles de vigne ou de chât.!lignier recouvertes 
de moisissw·es. Avtc le la.it de vache ou de brebis, leur texture est 11lrn; 
souple, les moisissu1"€'6 llloins agressives et lew· goût. plus doux eLcrémeux. 

Caractéristiques 



La fabrication 
Loroqu'on],,.]ai>;eevieillirnaturellement.. 
l~p!uosom·éntdan• de•.,.,,~•frai<heo, 
la•urfacede..,ofrom""°o. richeeu 
prot<!ines.1,.lir~t-Ouo.eunepmniede 
n:iiorofiorfinaturellu qui,·ontcliatune 
pattmpernup~uademmurst.ion 
Entrflt~ msinod\maffineurcompftent. 
ila ~,·olu~rom ù~lieslealMI otowront 
, . ..,duo à n;.,.,,.. •tadesde m~tunnion 
en fon<1ionde&iOOude1- d i•n1•le. 
Clu1eun dhèloppt<ra uneanctèreunique. 
détermintparlt producteur. ~anim.aux. 
lespAturaieB.la68iaonetklmicrochmet 
propre!!lt. leurf~bri<Mionetà leur 
maturation.You.o trou.-e~ci·a~ 
uneexpli<al ion golnéraled..,Bt.ad"6 
parleoqu~lapaue .. 1cufroolai;ea. 

Uuc M 11 queklnh·eauducalllo\abnt..l 
/a/lutd<r/tl:rqw{romat:tal#Upcw/rtt. 
~;1,:;"'•ocoflilTf'l'•Um1'1lll-du ptlil.-lml ........ """',...,..~-..~~~, 

~ .. iwrncnt,pt>U!a~1/nq1.dqu~ 
J"'""'""'"''"ft{"M""#'i,'o.,,j,,ppt 
~M<rodl•i<>"pk,{i.ll<'.pFUqllf!OpGqlltl 
q1'ioopo'fililpe1U..,~l'/_.nder. 

Comment les déguster 
CRUSLcoir 1ex111r<·<·tlcur croo)tc 
"~ pem1~1W11\ P<'l~ù~ 1• éla!erou dol 
1 ... in~n,. dan~ h ..,~1fod1unde 8IUM•"'-
1Mil "" f>l8k .. ., n'..;;1 p•~ ""'im"1lt 
wrnplelflll1M u11 Ù~c.!• Iron"""' 
allédianu. ll fo"Jlf'rtru;tiq"". 

CUITS On lruU\"~ !Jarl.oui en Franre 
d@lo~at,..~A11frorn•pdf!chil'V"'. ""'i• 

i]r.., •""l!'it1•u<.conlra1"'"'''nlàœque 

~~::::~ ~~ :'~~':~:~~:;.~·~,: t,~.:;te 
11vc< dufn:om:>g.,fr.ii~affi1>é,cngen.:;rnl 

l:n~"""clicrlel'enicillil1mcnndidum 

"'f~"'"' "'"'·"' 9 cl 12j.Ku'>.;•ui.<••"" m<>i..,..,,.,~ 
bkt.ipdhapJ><lro//quiauomlmt •l f'fWU'""' 

·-~ 
ducrottindeChovipiol,roup6 entunche$. 
arrœtd1milad"eli\lt pui!i"ill~etoervi 
"'",J,;jtrflJ>cl>eo<d~\.<;guolo.e. L"neaalnda 
fattca•·~unaulte type<ltch~renetera 
<1u'un a1muln<:nl,<1<r"ous nare1rou~erm 
P"• c:ett.em..,,,11lkw...,•t•i particulil!rt 
jawrurde 1>0is<itle. llffpufüm«i. 
quïla!on1qu"ilt'Otgrill~uucuit.. 

BOISSONS U11 aau\lig11onblancl!OC, 
unviognierouunmllé •.....,ntpufaiUI, 
parti<1.1lièremc11tsit..''"' piwientdclll 
mê""' ~qu~ Io from~. ÀdMaut.une 
bi~tel~~refera 1><...,rt.u' l .. toucheode 
"""ettedufromageec le g~U\du houblon. 

Par excellence ... 

Yul.;nçny 
Ltlcrolltedeœfl'OQ'lll"8et>fonMdnro'rllmido 
lt>o>q...i..1 .. ù1C1'U•l""'d'WW1W<Koio1ur1 
poudrcu .. bleu·pio. Llnléri""'"filil dolait 
de-....,•nd\ln bL'lncimmll<"<11~\\·oirp.!17) 

St t ola loir 

~=~ 
l'.."i:".::.~;,,i:., 
fi:'~~~ 
cn'm<""" 

"~ \•x"rr.225; 

C locht·tle 

c:.r:.'.:=.~~::;:~ 
"'=:'.:~~u':ato 
IW~m,,;ol8Sure 

bl<•nd>e 
(Y<>ir p. 52) 



Fromages à pâte molle et croûte fleurie 
CROÛI'E BLANCHE DL-VE'l'EUS1 · J.NT.8Iill:UH CRÉMEUX· GOCrr DE Cli·\.MPIGNON 

Le camembert de Norm1mùie tc"t le brie de !11eaux en sont les exemples 
les plus connus et inspirent toutes les variétés produites dans le monde. 
Les fromages à pâte molle et à croûte fleurie ont en général 
une envelop1>e blanche, une Lexture allirnL du granuleux a u roulant 
et un très agréable arôme de champignon. Le goùt des plus doux 
évoque le foin sucré et les agarics; celui des plus fortis, un velouté 
de champignons des bois. avec une finale intense et poivrée 
de pissenlit et un arôme terreux de caves fraîches et de champignon s 
cuits au beurre. Le lait de brebis donne une douceur subtile 
avec une pointe d'agneau rôti ou <fo lanoline, tandis celui de chèYrc 
apporte une saveur d'amandes, voire de massepain. 

Caractéristiques 
Loo •·ari~• f&briquéco CD u•inc ont wndancc 
à avoirunec:roûteduveteuM etflpaiMe.quidonne 
pJuo Jïmpreuion d'~t~ un emballage que de fairto 
vmimentpArtieintégrantodufrom<>go,alorwque 
leafromagffartiJ.aoauxdé>·eloppentuneCl'OQte 
blandle plu! fin~ qui peut Mm pnrwun>(l do ~enu; 
~oudeta~Jaunc-gri9deilloiliiMu~. 
Cette envelop~ t rup•<1u1 le from6'1" de H du.tkhtr 
,;t aooél!ml le prœœaua de maturation 11u~m11·Mc /li~• un Mux 

I.\ITU la<l <mplO)ip<H1rfabr1quer 
l•fmm"IJ"dt<ermiru!laroukru-rhl'imùùtu. 

MATitREGllASSE -~ 
ll• oi1'unfmhk-"""trJ"'11"-----. 
.i.matolrogmsu,rh2-là2!l 'i>, 
mai•qaiJ>l'UltJl~indrTc75'1. 

•ion1qjoul< ~la<ri:m<. 

<:OUL~llK Cnfrnmap•f>l'~!Jttlf __ 

'lrTcf~oha....,dub:Jll 
deW<,,., ded1kn1.<kbrebi~ 

. 1;1::T::,~-:;,r;;~<,;,;-:;:bl. 
11orf,,it<m•'M hiaitU/on.;u'U• 
..,,,1fa1,.ai\l'CdulailMclol-w. 
il•Pt'~"~lltpllre<"d'upft"'< 
.,ml,,'nbi•à<•l<lo<ioi,..,,,.., ! 
loror,u'il• •ont coof•<:tto11~éa , 

jj,\VJWK /fofr,mtwn -

a'«d~laild< <'al:lvd<.Jr'""'}__/ 
uud<>Gutrntlll!)·, . 

kr. On ~n qu·u,..,,.t :;~a:;:::'.%:;,;~~= 
àmlUu, iUdp<l1'Tirdt2/}<wN, ..,,. • .....,.. .. i..ama1i.d<8. 
•nfrmcli"'1 del<ur/aW<t- l'aj-nœuroti~tlalan.olin< 

d'IHun1d1Utle'4 QIU 

/;i::::7,:!.~-:=;·i:. 

n:n•rnt1< ­

Ui.~"'""'" ""t''"''*' 
~ucmd1h-•IJ11UtN'~, 
dko'a...,,.pJildd'-"'im< 
e>im<u_l,,,,..1u'il••'olfi,...nl 



La fabrication 
Pou, p.~l"'\lenir /,cettl-tn:ture, 
J.,frurn4.""'1Jpâu, mol leetr:ruU.k 

~~t:;~~~t:-::~ë~b"~::;:;·~r;~n\llgl' 
lecaillédoit~lrt! rrJOlllédélu:ntc11i"m. 
~1. 1-0 .,tiu.. Acctt.-ét.npe du 1'"""""ua. 
le !IO)ul p0i<!~ du cail\,;<!ol\ ulolo..! 
pourP•l~'l""r"ndnu"•ur lepciit-lnit 

::::,,~;,!~~ru~'::~~: !"J."~mb1~:! 
ct tlu•Cl.<'" "'1de/'e1"• i/1'umcan,J,,/um 
co1,.<llué-.,d.. milliim~ J.:champlgiH1g 

"'°'"""''P~l""""PP"'fonnnt/, 1.1 fomillc 
<ielap.\uicdlm.,.c· ... t "llequiJuuue 
l'arûmudlegoùtnt]>f"'IKnl 
loa ch~mpiJ>""'" 

l!I 

!iu~J!:~~::,,-.~i::~:i;;~ 
""""M<hm~<k•œrdt•.il>ur.JJ<lia111•oadar.. 
dn""""k•Jl/.>Q~"/J œqu'i!1 lôUll! l"l!mpli~ 

Une fois prh1,kfroi,141:ee«ewuitdn1'U'J1îko Une fuio n upuudrés de • .,1, 1/1 /IOlll 
""'""'mtOr.pillœs11u/tae!<~11nd!«i'<" pl..voé• .dp~o 11r.o "i!ioe1 e11<1m,.:nol• 
QlliW l~rtmM/up~relctro"" d<it1IOl8r.U11r~b1c~lu!o"a"I"'. 
if/)'llil·IGi:~11tl. 

.~._~ .... -~ .......... 
,-"''"'""' Ln moisissure est n~lm"<'ll"°"'nlattirh Au bout d..d<'u::r ""malne.o,Ja ew<h• Uancf"" 

pari« •urji""~~m"k~1~ ... pro1o(,w, ..,lfi,r1'ikfk•11W1>1$$"T'"oolcrlnpeu'<'nl 

~~:'=.~·"'l'~-.iumaillll!rtpanJœ ~~~~~i:fZJ:.~fubnmnts 

Comment les déguster au pré~1abie wiil """' ù'ûw in crorii~ 
CJ{US J., n~·illcnm mnn~'rcdo ron..,mmer $Ur Ici bo<d>. car e lle n le.1daneto ~,.;cher 
....,..,..,pt...,ux fto<eog<>11endei...'"°"';' el àde\·enirun peuam~r& 
i\t.Qrupojro1unoan1biante.P>"«dupe;n 
cr<Justillontctunverre do"ill.. 

CUITS Unero«:\le lJUPU~IH"\!1>.uun•t.e 
llpast1erau four unJ><"l.it from"l(e~ pAl.e 
moll~pendll.nt 15minulapui8àen 
<li!JrU.>k<l'inlfrit.ur .roodu~nyt..,mpant 
d"'"''"'e<.'lduJ<du 1~nnuud011l11gum"" 
<tœ.Ce,; frurungi>.•1~•....,nlégnlrmenl 
bienauiorill :àe.1ayer1ur u.11. croiasan t 
a•«:UDCWU<hedep;ri•TOllligrill~ 
oududmtnny•uor<l.cn ayrutl 

DOISSON~ t:nf'ran<:<'·""""ri.lo 
"""cmbcn. 1.-c..,ùu d1lrn<>u ùucalvmlo .. , 
lebrit ~Meaw: ave<:du chudoonay 
d lc<:hnoum'u~e<duchnm1"'gne 
lkm11nièn'gén~rnlc,lel'vmitln1cebbn"" 
del:tit&tlièvre ou<lChn'hiA•·onthic" 
a~""'s mhoes vin1. Ou peul "salement 
nccornl>"l:ner un troru~àpâtemoll~ 
fortcnlf'l\lld'unportotawny,etd"un~ 

•·oriélé plu~ douce c'\ moim iJl'O<l de bii•ru 
b!ondehuul>luun~(pluW\qu"ombrn). 

Par excellence ... 

llr ie de Melun 
Co<>imtlaruavonWdM~""lW<t. l-t.l••u 
pcmo.'<ltuneMW'll!' puiosnnt.l'dcthampigr>M; 
ilnoi:.!né6oio~tpudo lo.noeori«6 
<le- ~.<>lllOlli!.-deMMW<W<lir p.42) 

Camembert de Normandie 
l ."nut.,,oélèbmfmmqe fhin~ni• Il. pi\1" 
molleoept"t ... n todalll<lffbc>lto•enboi1-
L<ir.iqu"ile;,tfait.""<r<Mlt<l""1""'<i><'~ 
d•1u.;o oudobnm (roirp.H;. 

Sharpha m 
!ion in,..rieurjn&n~ lxrutond"~reat dù 

auttou•d•<an><oh>•fl~q....,cunti•nt 
lelsitde~8cbedeJe,,,..yewpkl~ 

.,....., .... rabrocaUoa(ro1rp.l:l:il 

Drilbl-llUYarin 
l.a<tèmequel""".l\JWICau hit trlpleM 
..,,.....,..., ,.,,;...,c,,.i. por<.-m<il n%d 
tjoo.11~~ œt;,,n,A119 une-Honde~ll'e 
(Oul,.,mpie...,,1ld1abc>liq..e{•"O<<p. 42l 

f.,:,ro;!C<,)rn g<llll 

:n.:::.;~.., 
inl<\ri<utaM. 
blaa;,lypique 
IY.>--Bll 
W. aoprin {>-oirp.175~ 



Fromages à pâte molle et croûte lavée 
CKOCTE LJE Fh'IB FJI'SÈCHEA ORA ... '\"GE ET COLLA.'ITE · DOl'XA RELEVt · C\OUI'CHOlJI'El"XA COULANT 

Ce sont <.-eux dont l'apparence et ltt tt;!xhn't:! varie11 l le plu~. lh1 peuvent 
néaiunoins Hre répa1t is en deux catégories principnlCF-. Une c1wclopp<> sèche. 
un nffinnge lent ; iL'I vont de souples, à la saveur douce et au goüt de noisette 
nvœ rl(~ croûtes à ))l.>ioo fonru;tl!I, il caoukhuultlux, Jletui.s t!l rtolt~vtiti, 
avec des peaux épai.sl!~ comme du cuir. À lm se de lait de chènt:, ils i;ont 
duux et ruppt>llenL lii uoiselte, avec une touche de tnilsseprun. Ceux <lits 
à croùte llwée, i'l la J'lf!flu orange et collante, ront plu.« tendre~, avec un goût 
et un arôme plus !';Outcnus, n..'l.«r.Z sa!&<, fumé.~, qui (n>oqm.'Tit la cour 
de ferme, \'Oire la \iande. Jeune5, ils E'Ont souvent granulem:, avec une fine 
épai:;o;etll' plus moelleuse juste sous la croüte ; ils se ramollissent 
et deviennent-plus sm1ples en vieillissant. Tis inclu<'nt le,;:;~ trappi~tes ~. 

Caractéristiques 
Tuu•ce•froruai;:e••ont lav'•avecdelai<awnun 
puur emp;d1er le d"•·~lo_pJ)O'm~nt de 1..o.i•i..,W'&I 
nondé1iree1. Lapeaud~ceu%àcroûteoiche 
peu; êt.r\! cr~ vari~ : d~ lin~. peu oolortt. 
lrooée.•enibbbleit dn cuirou tltbl!téoe 
d~ moi9UlH!f~S row:~•. J~ulli!S et blnnches. 
C•ux ~ cr<lût• ]:;•·.le. ré~uli~rem~n~ lrKit<!b. 
!<lnt humide1. collao.t1. e1 oran~p!le 
uubnm·ruu..< Pluoils0<i<1>nelwy...,, 
plu• l~m· P<>V~l~~P" 
d>O<lupl~ . l)OÎIMOeuao 
c• od<>nnte. 

MATl&\l!>(;)l,<J;.llF, 

ll<<11<l<ml~"" 

de ""'"~"'i''""'" .d.:22à 3C % 



La fabrication 
('_.,.fnin1ages!Wlntl,.,,...,.<l<>muhiples 
m~n1~re•. pour obl .. ..,. ,J.rr~rente.nuûru. 
Plouil!li dan• ln •aumun: d.,<1udq.­
hc<m ... fi 11ucl11u'-"' JO"r:< f>Ui~ la~ 
à~1er.<l>t <IL"Vd1>J>l~'"~unecroû•opiilr, 
<\ 11ei!leformée,rn1Hn•·, •l'inté<ldu1-...,., 
M. ~emblablu lt Ju <~u.r. Simplement u!TOS<lo 
"" VUJ"'ri"""- lour<Tf>l~U\MI ffno,collnnte 
<"t.nrnnll'J plllc,cu1nu1.,<'t:lledu olinlu"lll 
h"hopru1>1Uwmu\ici. J, ,.lo"' lfl'Ct'I 

~~~i~~;;;:;~=· ~~:,1:;.:::~'.'o::::::::;;.•!',:;. 

LamoiiilillL.1reblancheq"'""dtoe/cppe 
w•:Vni1.œlon<i'41al>oee<1.a11bou1 
ci< .~/! ff"'"""i""'-lncmf~di!>JU>nttrb.l'VJ!I~. 

Comment les déguster 
ÇRVSU>e fn111~à~1-<o u1ollel4ou 
g-oû~léger, c<unmel'Mnmnulchavarto, 

r;:~."i.~::i::·,~~.~~~~:t~~ru~·~ 
fortKll'"'inOO<J\ouruabl~surun plllh!au. 

Ct.'JTSI,.,o fmm~gMi't<:mi1t"$èc:be 
sont1uttulen1<.gril1""- c"'\,,urtexture 
œoutchou1e""""'"""'"'plit ct 8'éta.lcmni~ 
001\!t~ ta fomw: c·~st J>(lurœtte mi;nic 
raisonqu'ilsn~ror,.ieml•nll""" I""'• 
\a.ronf~io.-.dAAAAu"""'-CPu~à 
croQtelavée, auo1t1lr.tire . .. ypretL'lll 
l"'rfoiœmenl. mai~ il faut <'n mctlre 

k œJ!l dup<l!i-lnil 

Un., foi•O<>rtid.,OOn onoul,-.,/,· fn>lllU/l< 
~•r r.rnid'l.int/intbw1dtdeloo<1pui1lo•'i 
dfomainn<"-"llllmllnllf:"IÛ'••Wm1'n 
cl<k~(Jà•d~l""N"f;-rmrnt~J 

""""'"""·p.,111iOjsnufhur,il rl<'Vitnncnt 
plu•dno.'" etpl""""vuu ... ,,.. ~1 ron;;t1tucnt 
un~.,utreeextr1tunlm10in• 

BOISSO/\'Sl..,.plllll cl<K'" 'l""""'dcnt 
unrh .. nlonnay, unn'1ll(rl~g<'l'l'.<•mm(l 
lttm~rkrt ou11olabi1:n· . IJt.;vino 
l~"-"'"'"lt.<leur clonn<'mnt1ic• 1'11igmm . 
I Mfron>Ag..'ll~ c..,.1u, \11vé~. pl"' n·k.'Y<!o, 
,,.,.....,-;.,,1l parîail"1tmnla'tx:l1"'biL'tU!, 
le.cid.,,,.ct clC$oép"l(C•p\i.-dno.ix, 
<Ol.Uilleleri<!dlh111w lc ~"wur<lra1t1iner. 
('.._.,.\~;onC!lfonl "'-"!l<>rtfr lrcnrJM;tèn; 
rnul>'"'-•um!delk>urdc. doaml"' 
haliitu"ll"mentma"'lm\p.,r la rw<licité 

' clrll'urgo(it ct dc lcurarôme. 

Par excellence . .. 

Langres 
J)c,r lr>v;o&..,fr(,qtK!•ll"Otun ~ffin""' 
d1n1 d .... •-e<! •rfto humideJluidor1"""1 
ua .. «1o.l~ur•i•e. A•·feltt l•1uv .. i..«v~t.1 

:;;,:;.~~~·~:,r;:;;:;:i:l;: ::;·l!"l"m""t 
(''Oirp.63). 

F.d n n1 
L'oédan>Mtunfroro"ll'!àcai!l•Ja.vé 

~[~~~::.::::·,,:=:::.:'." 
~l"'inr~.cnff~d'"""""""~ 
pnl!CCU1Ndoeinln>up(•'<1Îrp. ~3(1). 

V11-"h.,a·in monl d 'ot· 
l.o mY.lt~t'f>ll lu• 

rlne<:from~ All~~-

r-::~=~ 
il l'i<11.é'nc<tr. 

~~:~ 
("<lirp.:MS). 



Fromages à pâte pressée 
CROÜTE BRUTE OU POLIE· FRIABLE À CASSANT · SAVEURSCù:IIPLEXES 

Les imposnnt.~ roues, cylindres et meules de fromngcs à pâte pressée 
que l'on troU\'C dans tous lcll pays t raditionnellement producteurs llOnt 
habituellement fabriqués avec du lnit de vache, de chhre ou de brebis. 
Les croûte~ sont très vnriécs et \'Ont du lisse pour les polies au brut 
et grêlé c:omme la surfac:e de la Lune. Les savcun; se complexifient 
ave<: l'affinnge ; les plus vieux fro111ages à pâte pressée oomme 
le parmigiano-rcgginno et le rlry jack deviennent granu le ux 
avix: une 8':'nsalion de croquant. Les classiques au lait de brebis, 
comme le mnnchego et le pecorino, ont une texture dense, légèrement 
granuleuse, avec une sensation en bouche entre le huileux et le :K:c, une 
saveur douce et caractérislique d 'oignon canunélisé et un arôme rappelant 
l'agneau rôti ou ln laine humide. Les chèvres ont un goût suhtil d'amande. 

Caractéristiques 
l.e1 fromage1 à p~trpro&1fe i:>euventavoiJ'unaspeo:t 
W"ès d iffl'n,n! le> u n• d •'O'fiUU"08. Loo; bril nnn iquœ 
u-nditionncls""' prf..,n...,nl oouo forme. de meule• 
uu d~ h~ut• cylind""' ~nvdoppê• de t i..u. 
l.o1!hollnndnioct l"" ""i""""ootplutôtlo formederauu 
etdcmeuletdej1randeeallle dotff1 dee:rotltupolies 
uu ci..OO... l.08D111"'gnnl1portenlllltf11Clldœroec&11:>'. 
t~o1êloude1moule!cnboi1 d•na[ffquel1ll1ont '~ 
éf«>utt.!1. En l'rnnc~ ~l ~" lt~he, lu procluotcun 
fnbriqucntdc1tontnlMs dcfromsi:ee 
il pllt.o< pN1...:..dilf~r.nto. du pecorino 
liijoeenformc dctonnonuau~ 
~normuroue1 de~aufort 

illacrutlw ftnc e!rlm<' 

i 1.n;u..11~L<• lrol'$ <h•fromtrQ• •'"-• ,.,,,,, /Orml• 

i ::;,!,':;::i~="l-:!':::~"'::.:k 
p•>•<r MndR.~afll.n~marUpWatùm 

1 q~;tu:ti<v:k~nt. 

- 1 COU'LflJR -_ 
, 1_,,,,,,,,;.,.,r,,a,.V. 

18 1 .. 1,,,.1 .. ....w.no:ptil< 

! '"h"'"k»w'"k' 
' onimaœr/90nlnoo'7hl 

~:.:."::.·:.tc,trvNl 
,.,,..,..,,.,fioV«ln 

1 

p6.tww., ... fro•~Jel'<I<'. 

HUMIIlll'tl.aquontiU _./ 
M~llt·IOU ttiminh<., dft-1"'1T 
laldluft".M""*"llen~.plM• 
/'affiu"6"~sl~dp/u1/~• 

""'""u"' fin.a/a"'""""' comphzu -- ----····--- - ---

\ 

/ / '-r """"'°·~) ;,,,,, lau..r A<:E 

d•mlitiè~ll'~ '""""'""'" 
tlld•IUJll34\l.. """'~"'" 

'TI:'lCTllllK aul>otil 
L<f lu/1m" wn1 <kq-tq""• 
th<rOm~u#cà ' uupl._ 
~n~mpnrfrir.N•. 

\l.W lc:UR 

~~~:::::u":.~"" 
Wnlqui/Ji~ 
~.,, .. ,.,, 
~~~~:::':~ni ri 
{,,W"IJO(ll•'ini.naifi;, 
<1<'>"1•1 (ru'1~ 
'lpi.'JUllfU 



La fabrication 
°"""""~;......,,.i,,.1u'g'.,.,1.c..,,,. , 1>ll•,. 
l>llll<"Uit,,,u1,;,.,..,n1unelégi.""p"""'ion 
pc>1dnn~ •l'""l'I'""' i-.,.,,.,,,.<:l f"'"•n-cnt ~tn: 
ooruo<Jmm<!>tauOOutd"un. ""'11-•:.ne,Jon,qu'ibt 

"""~'"'"'''"'1'""'"' """p1o.._c ........ 111"1io· bjilll'llllllli 
~...::·.~~~~~j,:,~~~~ 1 
0<1oblJen1 ,1..,...,ultAl• difî~,...,1#1. Tiexioi.i 
<ruu1.n .. 1orl• 11 iqu<-,dont lnl"''l'"~Ju roilk\ 
"'' tn: lll«'l<lf"' <'l.le!>"'-11<'·•'"""''"."''"' 
k<p<.1iH1il<,neJ<oèiol1 Dbl~u11ur"'"""lu"' 

~;~~~~~~jg~~~~i~lr Ë~~~?fu:~7;"~:::~~~':nll~~~•• 

Pourla«inlectionktitr.i~e<1à co.i!l4 
lavé,rom1>1e/o/ilW(/"'""<l.IC"trdel'«>u 
r:1,~wJ.rd"''"W cuuc!J')oüruJ"1'"'rl<goiü... 

8ou~e<1t, le µreœaget>ll!f,,,.tuU1/amain. l'nur m:iu:runcd(,pcrrlitinnd'ln1midit.é 
U,prt.,U,,,tMa1wntnth~iwnm1 P".N!antl'nffi.""tl','"'.l'W.iTV<~""'-t 
J'O<"'I''- 1<-,.,i.1-/<UI -.oil pas.-xpul*"U,,,, ,.,J,,;1.~w-., ,,,,,.fcippé•dwadi; u..,,.,.., 
ropukmvml parfqi~{rouha•.,;dulard. 

Comment les d éguster 
CHUS L-e1 fromapo à pât.e preu!em11t 
lœ pluopolyvaleni& llil .,,..._l)lltfhllJI 
llll'un platuu, mailpell''elltausai.;u-. 
ràp(f.>oueuoopea.u.-dauiil,;sealadee, 
leo.,,..,.,,J>"SNmf!nt.Od"apfriti& 
C1~11&-.wmmopar~mplo 
loJ)<lrmigiftno-~anndnno.lepMI<>. 

CUrIS llifoutpartie ill~ame 
derru.toire~de~payad'origine. 
Ce1ucchaufféa('<Oir l"cnuneotalllidruitel, 
oomme L..gruy~reet lebeaufOrt.•'~rent 
~u·ili..,m plaœaàlacbaleur. ila 

oeprêœnt doncW..1"mentà.~rui..son 
augrilloueufonduetpluWt quedans 
lel!sal>Ct'&D'auU..-. fonden l enW>remen l, 

t.andi• 'l'•~ l ... fmnug..1 !.l•phu;P""'.N., 
commel~parmil>iauo-tell,i,1autJ,><l~•en• 
o:m1plèlcn"'nt,ajouU.ntalo .... du~uû\ 
.,_...modiflerla\l.'.:W.re.Ceoid<l\a:.demlen 
l~po!OOIOOtr.ioxlkuL<tdan~ k'flt<a<l<:t:t1. 
1""'p;ltaoetl"" ""''P"'-

BOlSSOKS J.eur goùtpui .. nnt M inte""" 
ainsiqllO!l<iul'furU.teneu.-~nmalJ~re~ 
funtquïlil""""""i~11tp<t.rt.iculi/>"'c1ie1Ll bi~n 
av«Jœvin.d~l!a at1.énuent lau.•·eur 
uupeubrult!tltt!>iuajeunœoo~n 

::.. ~~.'~ ... ~:,"';~~~~~~:; barolo. 

~ ~~~~%" ~n~~~·:,,cij~ nnt urdie 

d.,.rompagnolll'Luul11u""i"'"" lle11t.. 

Par excellence ... 
l\tancbego 

:i::::=~.::<-tuuo 
brill...,.,.hui!«lyplque 
<1"6~ilµiw 
~lbloede 
la1t dllbttbie. l.et. 
p1.....,heo<Ltboi• 

·~'"""'"""""ill 
-t <'gO\lltffimprimt'~t l<>•trie<i 
v"ihle•$Ur looroOtoNoir1"-1\l:l-\63) 

Grnnu1mduno 
Le....UlU..rodw<~n~r..U..d.irii.d<ou1e 

A""r""'"'"'""'' l"' " ""frioblc& o:n.)I.<• 
.,,ttnr>doo~po-fltdm"por 21jou"' 

p...-thotlan.wnure.Sau•·eur"1.ào""' 
<llllllll< U<lllJUII"!Snlût{.-uirp.!111) 

Le <ai!Uidu cheddace>ld11mflè l 4Q "C 

:::: :.~·::.:~7':.'::'""'., .. 
all'f!<u...,p>inU!Mik­
roppclnnt l'ooW1oncru 
(rulr p.18(1.181) 

MimulcUu 
r.:.rromal'l'~ wu:<n;n,Jteool<l>e,oou•..,n< 
8!18qu~epac d'inoffi!~eif•<imno{milM 

duftoni.apl<1Wlw tk».U><~t l'""'p<><1. 
d'unbou~demnonrollil~(wiT p. 6B). 



Fromages à pâte persillée 
CROÜTF. COl.LA~TF. À CROQUAJ\TE · MAllBltB:S 11~ MOISJSSUJŒS ULEL""ES ·GOÛT ÉPICÉ 

Comme les blanche;:;, les moisif;surc:s hlcucs S<'.lnt de fa fnmillc 
de la pénicilline, mais elles se développent 3. l'intérieur du fromngc. 
Elles sont À l'origine d'une variété infinie de mei-veilleux fromages: 
du stilton, dense comn1C du h<lurrl'!, au gorg<inzo\11, doux, 
délicieusement gluant et épicé. Les fron1ages à pâte persillée 
nu ]nit de brebis, comme le roquefort, gn_rdent !e goût s ucr é 
de caramel bnîlé du lait qui compense ln finnlc flcrc, salée 
el métallique. La plu part <les bleus fabr iquéi; en Europe sont 
emballés dans du p...-tpicr aluminium. leurs croOtes restent ain si 
humides et. collantes e t développent une multitude de mnisissurcs: 
les britanniques t radit ionnels, eux, ont des enveloµµeB brute<>, 
gr.chc;:; d craquantci::; hrnn orangé, oouvent tachées de bleu et. de gris. 

Caractérist iques 

'"''"rit...,,,,,,, .,; 
mot.'lt~r,d'~" l'ff 
p/Ui<daUJ1</lv:rb<:~r. 

'"~'li" 'l'"' !"hC.u• 

'::!:;,7;;,/ff«:,~ 
""""'"':pfa• 

( ::'.~:~~~~';. 
f rj"/ "n lü~x d• 

~ 



La fabrication 
Autnifui&,'5frow~élWcn1aJ!iœ.. 
daMdeoi:n>tt"",de$°"'fl!""de.8"""""' 
àepi<emoquiétaientdelh•'""' parfaita. 
o\'llei;~ .. ura;ibleue~pén6rmient 
rmtérleurchaudpar lnllllur8deilcroolte 
et"° dé'>-eluplJlnen~ dans lœ mooratiœs 
dueflilli!frai~. All,iourdbui, ltbltue.otitjauU 

~:~~~~.J:.=ti~:!.~• D 
~~~~~=:.:~:~~~ ~=i:~:.:d:~~;~~~o;,~=t, 
danllalrom~blancsàpii.moll•. 0«,qwlqw{oi1,rom""'•urlapholo<i-<ÙDul, 
tnipdc.-ettropcrt~pourqu'ellœ 01<<:0illi.J1<1'kfi>,mf . 
s'ydéwllopl"'niillilw>'llemenl. 

Comment les déguster : t,:':;~~~~~~~t!~~:! 
<.:RJ.:Sl.œbl&uti~oot~ 1 n11~ pignoo8etau1:0ri:onrola;ouloawalr. 
turunplateau~deœnmn tt.à Jnillf. 111u:e aubltu 
l"oxœp10ondeœw.:dansleetyledubrie. 
lljcuttmune dimeMkinr.upplémenuii"' 
QU>:o;joiOOi, parncuJ.ièn'™'ntlomqu'ilil 
~~~mictté!!.rurdee~ete..d"" noix 
ft de laroqu.etlepoi'-rtt • ..eom~d'une 
\inaign:wiaumioel. Ilseooil)ftrtirulièremem 
M\'OURlll'.~~ ....... dupain aUl'noi>: 
<'l.,.,,,.d\uililoltdemielqwlll<!\en 
»oleurtoutes~oubtilitffgustativ<'S. 

CUITSOnenwt<lauge depetit""quant.ilêo 
au:.p11-.velou:ffet1aw:.,.pourfaire 

UOISWl\S Prtf~z un porto mill~1im~ 
eu un LIJV (mi1 ~n bQutoillo t <1rdivQmeni\ 
~ un wwnyou unruby,plusaucr~@ 
et molnA complexi.1, qW awt1nt t<!ndtnœ 
hrlnmincrlamnjotit1!dcs blcus 
Slle porto nevou1oon»ient pas, 
un,-X,•ling •~OudOUJ<<»notitue1'l 
unn=mp.agnementl"'rfo.lt. Namariez 
le • .. uternn, vindede••er!. qu·av<0< 
le• bleus m~talliques,oal~eet fort•, 
mm11><Jleroquefort.aw:nu&ncessuo~ea 

Par excellence ... 

Ce fromo.pposMde l•<t"O\ltf, •k~ IYî'ique 
deoomb,.,lll(rom&g<'&~bnt..nniq,,_ 

Son ln:t:ri.,-~rde....,etb.um' "' il!" Io 
tt.oi!iMur•bt.ueà$éd~p•~e"definê@ 

mml oru""'bri"" .. ' '""irp. 1!1'.t-1!111) 

Roqi.i.efo rt 
Ledl.lbrefromapàJ>Ateperti!ke.lbo.N 
d•Joitdobl'Obil;pr4~nlltw>wWr"'ur 
hunudcetat n!quil"'rrnrtoul'rnicilhum 
roqw:fo111doioed6vcloppcr """'"''"'""'nt 
.fOo~fo..,,,edeftneomerbnire_Ht&! IA'fU 
J)OCheoêP11l"N!l(v.;,;r p.8:!""83i 

Gorgonzola 
LWL<'rieur a!l,.mplid'<'p:ti_,.o:ariJruœs 
hkuilri• rt<il>todtMdni""'""""-~ 

&croi>t&llne,hum;de ~oo!Llni..,fin11,.,.n1 

""upout!Mode~ure.~.~ t:•1vi~ue 

dr•fmrnqutrnditionnet."'~àpd.!J! 

]>M'Oil1M{.,,;r p.11ll-11n 

Buvuria blu 
C'., 1uofrom"l!"bleu.Juu • ..t.]Janc. 
Onytrnut..,dœpodM:>odoblc11 [plutolt 

=d~~r:.:.::-.. ~!~: 
k&lW'lt<k-rise oK cn!m•UR !~uirv. ~:16) 



Fromages parfumés 
CRO(TTE COLORi;;t; t"I' OHJGINALE · PÂ'l'E PRESSÉE 
OU DEMI-~WIJ.,E ·SALÉ OU DOUX 
Le.;; couleurs vives de la vaste gamm!:! d1:1 fromai.;es parfum~~ ijt' 
rE:1man1uent-iour le1:1 ét.11.lf! <k-.ii épicerie.~ d u monde entier. Le;i fromages 
fumés exi~tent depuis que lbommc fuit des from D.!';CS à pûtc pressée 
et Je,;; entrepose près du feu de bois; 110 '.\"VT" !:!i~cle, le~ a rti81:1ni> 
hollandais eurent tôt fait d'intégrer lP.i'I épioo.~ rnmenée:>. de::. Inde~ 
de l'F.st dn.m; 1'6dam et le gouda, créant ainsi un séduisant mélange de 
sa\·eurs. Aujomxfhui, la plupart!lOot de~ variétè; connue~ à J>ii.le prei;;iée 
ou demi-molle auxquelles on ajoute de::; fruit~, dei; épice;; et des herbes. 

Caractéristiques 
I= from:ig<"' paMum•;~ IM'U' """" "°'r" ch.<0;;., 
CO 'JU" ["' "'l<'go" '"' ' J," ,;11..,,,!<. J..e.< (un><'.< 
natun,l<.à lacruû..., Lrw 1-<lw-é uucaraa1ei, mais 
drmi t'inthir nr<,.l n"'kintad, L- Lr.ulilÎmtud • 
( fa il"..,].,,. la 1atitlwd~ hullan.Li>,o: or..:iuellt> : 
mélong." ~,. ing...;d1~11t.c:..uc:ullé frai•!. 4cli 
~1..,, ,-i,...,1 "' ;,,,..,,.;r;...,t hmn1•"' r'""'~""" 
<fo• i11~rùh~mc1 ajuull:t<. C.uxùo11L lacroCi1<1wt 
l''"AA(..- nvo~·olh>·.,,.,,. .,,)>,,1:0nc1"' M"'m:ili4CW!< 
""" """d'"' fou•ll~• Ù~ ·~ae, du houblon i:rill~ 
nn tl11 mr"' '~'"'• isin. b1 1nnJ<•rol.é élm1~l ... 
r,,,,. ,,,~.,,. ,..,.,~,·tiL11,:.,.. •1 11i. " "'",.,. j"""""· nnt ~!~ 
.,, ;~ 1m rni" t lc.t cl 11oéla1111.;,, >1•.c ].,,, ini:r.;.li~ma 

WensleydaJe a ux cannebe rgcs 
T..-•frnmnrmpnrli1....0. rcoon>tituO. l"" p!us 
apP'kié.!.!IOnl~tr.JXQu~ls, lo,..qoïb "3nt jmnM 
o\ ,..,u aciU.... unaj~u!.eJ....fn.oilo-.~ •l.._..,<h 

lô, I•· "'""' l''>'I" '" · " " fn>""'""'"'" o>~"ll~ro 
r:1 f>•c""", n/>s.,/, mélm1go\ovœ d"5 canoobc"Tl"• 
1;·oirw.,,._,Jeydft!o p 204) 

-HKR.lo:J"ORDHOP.';.ir;n.,;~ 

~-~dehO<JIJio<, critJi. 

~!'.:~-~~~:.:.~~hL"ee;<J 
l'"""'"'~l• foplu• c""M 
de~britu11>1que 
Ù<r<1'1tc purfu11".1.'-.S..11 
"'""'l<l~!'<' é!é~~,,w.1-..;"' 

~~~:~:':=.i::~. 
.,,bt,,lt("'" ' µ. 2tXl-:WU. 



Conunent les déguster 
CRUS L'évcntail dc><avt:unoquel',,.,p<.'Ut 
aj1>11U:rnuCmmng<-n'npour ...,ulelimif1' 
qu• l'imasrinuLK>.i1durromager.U.. 
f"O'luitopnrl"um6t1uxqud~on11njouté 
"-• fruits 11•0• .onL~" go'nér&I ,...,.,..;. 
~lKJllaoe dudc"""'rt, 1:1ndi8qU<!<:eu~ 
"mma1i1~1 Il \"nil,nllx .,.,rbe~, ll la 
d boulctt.loufum{"'"""'"rienLa•·ec 
lu oalnd~ I.~ romhiMiMm• ~tnnK"f, 
romrne l'ajout<kvê!."h,.de thorolat, 
d.. 16*umeii mnrin,\,ooudc""keoontd"'I 
cur,..,,,ithlA'"""""'"'""""xqui11m...,nt 
e~périmcnLcr d"" ""'·~uni inatLend~ 

CC!TSCuiainf.<.J.,,frowagegparlumfu< 
tritditiunncl•il p[1t"Jl"-.,..,,;e oumollc""' 
oomporten\ oonrn"' l~u,.. <ktui•·•lents """ 

NaiJ<lkaa•"'IJ.lli/i~·from<Jj/< 
<lol<1uo-, tn>iµnnttitltlform• 
dno/01,.d<xirofl•qui 

uom•ti!lé$el l"'uventdo111>.,rpl<U1 
rlnrJlm ctl!roàd""plnto .<irnplcocommo 
l~POrnrn"" deterre ~u fo\1roul""pêleo, 
ii !"in•tar clc• fronml>'"fum(,..VoU>< 
rrouvc,..,• dt'tid~ouppl~mmtniTI1f! 

d"n• 1~~ f>e:heo. de chucu" 

80JSSOKS Les b!~9 !IC mari~nt 
ngr~"blQm~'tlt O\'l!C 101 fr<>m"li'"' l'nrlum6e 
11 l"oiKHon, • la ciboulette, il rail, 
à la fume.. du ch l!noctuu piment. 
tnndiequo lce 1ucrt&,ec,..,~a nud<:Mcrt, 
,.· .. ...,,.,.µagn eolde cidreuude 
ctrnrt!onnoy.&ulll lc r.hodrlorll l'nil 
nulcKUud1111UJ111T11iMdcpoivrc 
"""a=1mmurlm1t pn• rl" t" nin 
c~ rlc la 1ovcur de fruits rouge• 
dL .. ,·in•ànhc pourpre 

~~~:'~mco.. ... lllll!fl!l:.:;7:'....,_ Nflgclk fla8 
C• fro.w.aio< parfuul<l 
tnuliU:cmnol dooP")"&·B .. 
o'in•J>ire d'unnroc:cttedo 
,f:ludo et«1ntifntdf.• <lou1 
do~no dou•la coulour 
ooml....,cn!cunOMtr .. te 
.odutJont a•..:< lut<:inte 
-0nnreOOien11tJ>Arl"1Jout 
d"anllllUo,uncolomnt 
nHutol 0>.tra11dolt.gra.1ne 
du rncouyt'l"(Wîrj>.231\. 

idia,,â b BI 
RomaTQuable 8l"emplerlafüm~ 

:.~~!~~:~::~:;~ 
Jan, lu <h"'""""d- oKl'"n"" 
rle OO...:o .. du n.>rdrlal'F.sp!lgn<', 
oillH froma~H)Ol.lnet 
abi;orbai<>o<b!l.tmt'old,,;,r..u. 

~~L.1~~~.iJ.OUlll 
dotplk-Hlpécia~• 
pE>ndun1 q...,1tcu~~ 
jou,.l..,irp.167\ 

Unrrwrc~11/•..,. 

!':"~:='~;~~ furnt 
rouhw-nOJM!ll•. 

La fabrication 
Laofroma.-fuwoio 1<1ntvieilliol l'aido 
dafeux natutehtl.e!lpetfumŒ 
traditionnflll100.11àbriquSen t,ioutant 
le6artimellauœillédes~Apête 
pretléeoudcnti-molle.la~ 

àçroOtopnrfunWesontroocN\""" 
dt!ru1gn!dien Ldeetimll leurs,.ioute:r dela 
sa•-.ural""klep.-..1agv.Lei!recooatitu& 
iiùllt l'&wenbriaantleœilléd"wi fn:unn,ge 
lpiteprNMojeune..c enlen>Olangu.nt 

i =.!~=.~:!:.:~ 



Le plateau idéal 
Il n'existe pas dê règles absolues J)Our déterminer la catégorie 
ou le type de fromage qui doit figurer sur Wl plateau ; mais quelques 
l'Onseils peuvent vous aider à constituer un assortiment inoubliable 
et extraordinaire. Si vous t1vn7, lïntcntion de servir vos frnmub'CS 
au oours d'un rcpns, cela doit se présenter après le plat principnl, 
maisnvantlc dessert. 

LES FO~DAME~TAUX 

Achokr )..,fro111Alf'l)lauden11or 
mornent-i11 ne..,bonilleront 1.,. 
<L.in• •·otœ rùfngtmwur. Choi;;i'3l'!: 
unol>o\Ô<JUOotll'onvoüenoour..ge 
àGOÙWr.Pri•ilég;... i... proc1uc1eun; 
lc1<aux.fovori>œœlll qui nnl 
romp;ir-.ôdo•rk'wllp;1..,..<>ule..AOC, 
DOCou!GP pom le.;fmrn;'fll"! 
em opOC11S. Sonez le8&omat:t"' 
du téfri~~rateurau rnoinsunr. h<-ure 
avant de J.., M.-rvir ofinquils80ieo~ 
li templ'rnW.re Rmbiante 

Une 1>l~11cheilêlf'.anl<!, 
W>mon:eaudeboiiOOlté 
ou u11 pani<:t enoowrdoubU!d'W>0 
,m.o.<1<HndonnorQl:ltaufrorioai;t 
une •PP•~nœ fnidieunalurt\. 
J;"''""""' ~del'a.llure ; I('"""""" 
oulogru.i\0<>111fgal~~"'"tparl~1t.., 
mais allonliona11 1:.lld• :lli'mr,,,. 
lupLt<Oau a •·.oquolqu .. Ho<ll'S 

oa11•·..,.1,deti herbe" 
uud,,,.fouilk,.de>;ai!K'n 

~~uoa:::,::::::,;:i::vare• 

FROMAGE FRAIS __-~ 
A FF!Nf:: 

Som~.,,,,,,.._ 

<Ù4o"romtp.9NXJ 

l'IGUES ---t " 
S€CIJtES 

FH OMAGF: 
ÀP,\TF. 

CROÛTE 
!,.~\'li:!': 

Pll0~1,\GE f',\JO'U~I~ 

fo~'''""""'<h<c.. 
p. 200201 

l,F.S ACCl)MPAG:'lllS.\ŒNT 8 

De~ l~Hpa•~ augrill, dC1t'r1.1i ta 

Md.:..,<k"'f"'mmœœd .. ruliJ: mariru!œ 
irontave<:pf1'l!OCIDl'IOUllletcr"'""'i"'· 
L.'10\l..n e\ Je,.,.iHin s"npp!Wi(lllt 
n"" """produ11afOJt11àplltefl'""'llOC: 
oupre!6ée.Unpllincrou•tilla n1 ou ft'tlft<!. 
j>luW..qœ<bbii;cui i..,vousporrnoun. 

rlcmicux •ppr&terlatexture 
~~ 1..i,,,_.., ... 1.ions qu<i pn;icu rent 

ie.froma,gœcnboucbe 



Un bon mo,-,,eau ••'li pn<foml~e ~ i,.,;~ 
'"'quntrepctit<qmtrtienQ'lliritq......,1 
de oed.eMkber rllpiderunt.L.coul.>ur 
dlafomll!doiwntèt..,~parun 

awmbl~ intheunnt de froma;K. pH 
perledffi»o. Ptfv~~n>il'M56 gpn• 

r><-.,.,.>n'"lpourd•"'luOfroninlll'.!.Propo»ez 

fR0~1ACa•; 
Al'Nn; 
Pt0 :88lh" 

/ 1Je,AmtiJp.li3 

l'HOMM1t': 
.\r.\TEM"Oi.l.F, 

ET~~g~~~ 

'-·­J.N~ 
.~ 

olncho;,<l;,..,,.;f,é••·ccune-.u1<'W 
dctl.'llt~. Mdet-wiut dœdauifieationl 
de$~ 10à23pm1r'""•f~i""uneHJol,.1le 
h• gnmmo llo• o:insi$tanœt ~ witnl disfW)l(tion. 
l'oorque le1nV<!uratoientvariéei.proJXIOle2 
~u m<>in• nn fromnK"<lach~m:wdtbrd.>io 
ctno•·ou1rontcntei:p11.1 uniqu.,,,entdtla11 
devaclie. Coupe1 à l'&van« qu,;lqu~ 

f!<'l'tior"' l""""K"'t"''A""" in'·it;;.commenl 
~r. Vou1pouvez6ter la cro\\tt~ 

fr<ln•"l!f!• ~ p!l<! 1"'•·<ill.!e"" ~ 1>/;t» 1"""'"-'°' 
pour&.•1h r<11ocqudqu"unle• trwichedarui 
leoensdel4 hauwuraulieu~tailler 

de< """""""xplw; 1 ..t 1\~ 

~du\in••du frorrly 
118Jn..u\b<cn1iqu,,.,;,.;,,.;.., ....,.,1t 
nvi• pal!l'iDnMTI18surle<m11~ 

900hltiU>~ouà6<1Wr.~(11f<ül.., 

il n'nilltcpa•do.1U1œ•k•m.'l1nedo \t,.;~ 
•beolue.Cerl.Oloosooonbinai!l<lr"'rom 
v1brt:r le.••~•,,, ~L d"o"!"""""· 

Lel&om•«e1traU.rrail..mots. 
àpit tmolleelcroût;, fleuriepr;;r.rent 
~,.v;,.. ..._ .. n.ftuttéo.t le• àd,..,., <l'ti 
neprendrtntpas lepu turh!ursa,~. 

1-aul,,_ froma11""'M1>JÔtemvlJ.,, 
~<tiorulJM,meol iaviite~ 

dorr:andentwi •inblancarom.llique 
<.t 1>1>i~Loounero.udo->ie jl<l<U 

a<rolll~rleurdw<eur. Lupâ~ 

pre...,;,,a s'accord.mbi<n a""" i.,,.,,,,, 
rot•l(""' Plw;Jefrornage""t~ 

etoombre,plll!ievi.Ddoitkre rid>e 
K~.Ù!spâteopen;illOOsv<lnl 
mt"l'\-.,illeu.<.'1Il1.'11tbico=leiv'.n;;<iowr. 
àde1....-toulesblaua.aron1a1<q~Llur 

dooœurlmnd>t..,...,L:~•r....., 

du~l.eopiufwnfaPl"J''t"nt. 

qtaaut à..,.. s'ao:...up;tt;nerde 
pl..;cun11ypeodo1-U...œlndép<.-nd 
œ. .. ......,..quileuront 6téa,iout00i. 

t"HOMAU.t: APATE 
---~l'l!KS!Ll.tl> 



+ 
GOLFE DE 

G:1.SCOGNE 

UJOkm 

MANCllE 



('llA'.\IPACNf: •. >J!OE'.\"~F. 

e c.,..œ1·ert. 
tfieil•Ot"*"'8ne • 

~=1:.0~"· 
C"JAblta)'IHlo.ja.p~ti·Vlfl 

BOt:Rc.oc.n 
'3'°'*"'du~rottt . 

.... l·Sll'ôlfll\, 

""""' DcWellcWltlay, 
tiioi.n111BourgOIJlll'• . 

=·· ~ 

l.11i,U>in,du fMnag<•<><lintri11oè<]1>e,...>ntliéeh œll.,,kl ),.J.'runc:u. 
rn~croise lechemindes~fi,ln<ret.hi"°1iqu~.pn:ndpart 
nu ~lodelaro!ip,ulC1~•?0U~olution<Wla11<icnoo 
Prncluntf<>r"LIJ••l.ion 'lll1•n~md.,.Win.<1onChurc:hil\""uliJ!r•" 
l'irnpo<tnn"'' du fronu'K''"" Fnmreen t~'dnn1nt:• lin !"'Y" 
q11iproduit prèsdo36010rt~defromaaœnepeutl)all't>l)Urir .• 

Ot:i nœjou.rs, une •·a.ne variol:t~de (nxq~ iUl.l&lrola<:roat4v1W 

~~~~:: ~~:l~~.~;"p~:!;,~':;;':;~~~~:~,~~:i'..:.lnn' 
&irk0>yd'a<X:llr'tlcr à ls O!Jisineet àla xast:nmomiefnonçoi•"" 
lo oto.\utde•J>llt rimoinedo l'hwnaniW•doltJKli:&X>. 
Enjuin:200S,Andn>u<t. lemaîtl'C fn>rnAg<'<mM<liolemontn<pu~ 
a 1Jlaidi:Pnfim,~rdcb1,·;ileur c:ulturnllc ùufrornaged"•'w'l 

_!'.' ~nat fr~ai•. 
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Û C1131Jichou llJ f'ollou T, 
MOIM--. 
s.intt-m11<1rt-<l• ·tourair1e *, 
T~c-talso, 

'IOnlmode do0111c""•Charen1BB, 
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Abbaye-de-cîteaux 
J~al~>Hye Saint-Kieol8l!deClteaux fuL 
fondéeilya900ans,meil!œn'est 
qu'enl925quelf'lll maine.otrappiu ea 
•1uil'oa:u1>ento:>mmcncèn::nLlifohrii1111,. 
œfromagedéliciewtetunique. 
On letrouveran::menLendehnJ'8 
dch1r(ogiOfl,cor iln'cnestproduiL 
que60ton~ch.aqueann6e ili pc1Mir 
dulait de70 •·adus n1<J1llhtllitt"le11. 

11.WLUll Ce fromage doux, souple et 
cr(:meux, 11vec unecroiltcjauflt~11ri~ 
vaut ln peioed'ètrerccherduf.llcst 
""""''dowi:oomparé ll d'aut ...,.. 
from u11<-.,. t ra1J1>ixtœ à CtOIÎW law.'e 

l'.fl"\Tr.N'TLt:nl'.<.1L,,,.,..RDélicie11x""'rvi 
avec dc8 vin~ TOUg<!S fruité9etMgcl"!I, 
comme unb..aujolaisouun hnu~ 

• 

Abbaye-du-mont­
de~ats 

l'roduitde puis 1890 par1Mmoin""de 
l'abb.'lye deSaint.e·t.farie-du-Mun(.. dan~ 

knnrd deh1FTan~e, lemont-<les-<:11ts 
est unfromageApêuimolleetcroùt.e 
);o,·(,., fahnqué fl\'<J<: le luit dt'tlvachc~ 
desfcrmcsnvoillinantc1 

AA\T.1.1R Lucro1ltcorungcct fi ncn•f)pcllc 
Jeculr. BUecnvcloppe unintérieur 

, éla~Li(iue, Aouplc etjau•>e. 1..., frorrn•K<' 
' fond dunslubouchtoctdl!guga 

11neMve11rlftJl<!11..,, •ubtil,, mni.• 
pmnurn;(~·. ~jn~i qu"un ~rômu d" foin 

,,.,.,.,l<NTL~!lOOVSn:Jt Il eitt d.<lkforn< 
toeromp.:•l(rlé d'ur.eb~rooud"unvin l~ger 

etftuit.!oornme unrouge d .. la l...oitt 
011 un Cfl~et blanc sec. 

Abbaye-notre-dame­
de-belloc 

::~~= I=Î~~~::~!~~"~~c 
au ne~rnu~,e;il l"unde9dernie..,, 

fromegtllltrnppis1.c&produit.. dan• 
unenhba.yed11m.anièretraditionnelle. 

:s.o.•'Cl'RSonnffinngelong lui oon~re 
ungoOl t rffriche.avecune!IJl•·.,ur 
fr11ît.œpronunt'i-crupp<!lenl lcc11r umd. 
SouasocrollteCT11quante.l>run-gri11, 
1,. 1.r.1.- e~t forme mai A ~ouple ét plu~ 
ml>llcq11uecllcdc laplupm·tdcsautrc9 
l'romllgesb.uque11 11ulaitdebTebi• , 
;iv1~: ' "' 1mriu1n étonnenun"nt <luu~ 

n>>111t:r."T1.cnri:1•m<H~ vit1.'!r<>Uge• 

puj"""nlsriltqucrnicntdc mnsquer 
M.aa•ceur. &say.,zplut<ltdMblan"" 
dnnxoommclel"'cherer>Cdu\r.c-Bilh 

• 



Abbaye-de-la 
pierre-qui-vire 
Cettf!abbayebénédictinedu 
Mpartcmentdul'Yunnefutfondéeen 
l850parlepèreDom).fuard.Depuis 
1920,ella e.t itgalementoonnuapour 
""n dolliciowifrom"llc ûpâl<lmollcct 
ao\l.te Javff. ~mblable à l'épi.li"'"""· 
illlf>tfabriq•U\•Wlll: lelaitd011•IO\<ach..,.. 
<.jui e<.>n1titU11n t fotn.>upcaudœ ml>Î.nes. 

MVT.11R Ll1.crof1Lc t>l11Kf!brîquc 
Clnvuh11)f10lunfrom.a1:omou,H~o11e 
"tMuplnavecunnetgolltchampêlre 
ct unarômc puiswnt 

rmf'ff-'l'TJ.E!>tG\r~TT.11 Sur unplateau 
dafmmt1gesoucuisinémflnogêa,·ec 
!lllepuréedepommesdeterre.ÀserYir 
'1voc u nbourl(Ul(Jmviv;1D,ayant 
durorps,telqu'unbeauna. 

• 

Abbaye-de-tamié 
Àl',.bbayedeTurni~.d1m• 
Jes montagnesde Sa,·oie, leamoines 
l il ulaire8 pr<.><luii;enl unfromal:') 
..,.mb!~bl .. aue<ilèbrer~bloclwn, 
mai•dontlauveure•tmoin8 fort.e. 
Ilc'bt,·cnducnvcloJ!µéÙa11.•Ùupt1pier 
b!eu ornédelo. croixblanchede Malte. 

SA\'El.'R C.. fromllj,-cil.pûtcm"l!" 
el crollte lavéeaune~auoran~ 
<ll finerap1Hilrml l•,cuir, unetexture 
SQUplcut é lnetique'-'tun 11ui1tdoux 
etla tt<!. 

._..,,,.,L~"TUDWL>mm Ce lh>mai:o 
t\l(,gant et ~ubtilrnn.,,1!. parfL.uné tie ndra 
purfoikmentwnn1n,i:"'"'"' l'latcm1 
defromageEl.Bervi avecunv:inde 
Savt1ie blano, rO<>é ou n>ugt-~ fruit<! 

:~ l~~:~.:~e~=., un apremont 

• 

Abondance AOC 
Suu;, lah.>I AOC depuis 1990, 
œfromage!l.pAU!preuéeestfabriqué 
i>a< d ivero fromager~ à i>artir rln b it 
del.ri.>i~raceide•'l«'lw..ki~ 
nmommée!I pour l"ncellence 
.Joleurproduttion : rnontWliard~. 

tari""et.W0nd1moe. Puurmain1.«nir 
Jaqualitiet]agaveurd1Jlait. 
luboiu.il n 't!61.pu nnurri 
avec:del'.,!lllilqe ouuneaul.re 
nourrilurefermentée. 

:1.w~u Ce fromage à J"odeur furte 
d(,vulor11ieungoût 1ub1 il ,;t illlltantané 
lt ln savcurpuis!a nte ou lé~'<'..1"1Jcn 
fooctinn de la!lllisooetduproduct<!ur. 

'-"™>IL.'Œl.BD6;l"SftJ<1\ooornpn~c~ 

oefromage •oupleetmoellew: d"1Jnvin 
blanclocal, depréfén.-ncc•u:, 
ou d"un beaujolais 
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Acasinca 
Hobusti.s e1 preuiueMUV8t"'"-. 
ke chb·...,~cor0<.•s p;1il!Sl-'fll libn•mcnt 

aumilieudeva'1Cespayi;agei;. 
p1>.rfum1>.nt l~ur hîttl~ multipl,.a 
"rômc•nuturels. Lc "cusinm, undélire 
mo11.léàla main.estrun desmeilleur1 
fmm"li"" ,\ J'l'it" m <>ll" ri n'!>ÙI<' l1w<'<:: 
qu'elle, produisen t 

~1,..,·~ Jlicnq.,'iln itun.c 1o<1v<:>u r 

prononœeet uneodeur anezforte, 
le&CA•in.cnne m,.nqtM\pn•rl"~l-',<rnn.,... 
L'nfrî!Ulgc ctlndouccurdu d irunl 
lui con~rent une un~ur unique 
d<1 n<>ia~t.tA 

ooi.m~~"TU: D~V'!n~ t.:ne expérienœ 
e~ot •<t"" ' 'e""·n-lt> a\'<'C t0I1 ~Î.11 Llanc, 
cvmme lecvndriew;,fatil 

Afiletta 
.Sim 1'0m o'Y<>q11c l~; r~cinc• <le 
rofromnge arti.•anal : en coroe, fü~tta 
signifiefoui;rère.Pourra ppeler1a 
provM1,,nNO, cc frnmnp;e ~ piitconollc et 

croùtelnvéeut le plu~ SQll"entdo!-<Ol'é 

d'unefeuilledefou:;:ère •urledeuu1. 

~""~u1,Ce iQùt,.,.aitMntori{:inal.teinu! 
defo11i:è~et d\mparfum de ca><!,P<!Ut 
6tro un peu îo1t l)IJt!!'<'~rl.ai!u, pal.U., 
mai$ va ut ré~llement la pflne d'~tre 
-•Y"'· Th> fait .111 p~tu r•;:e ~u~~i 
~l\u•' ~lo(>). œfro.11111i;=«1'lu> 
deper90nnalitéetde !aveurs 
nMn,...l~ 'iUO!'<l.?"o:Hnb"'""au\.J.l'"· 

• 

Ami-du-chambertin 
ll<tymond G nui;:ryocr<'<'cc• frumui;'<' 
artisanalen l~pourac.:omp~1er 
le J':f'VTe}'-chambertin,un•·in répul.é 
fohr.iquéloyru.Umil~.Bi.enqW! 

lefroma&e soitoonfeetionn~ dan• 
uu e-créu...riemod<!rn<!, U<l<!Vau<le 
parti .. ùuvroce.~u• .,.t <W1.1111<!l 

:l\~1~.)~ La cmiite f>l'il ],; .. !\<! ~"'~' ,, ,, IUHn 

,l.,l.>uu'lfllltil"l"""lquidunne 
\IDeoou~urora.uge et ungoüt puiR~am 
L.-. !AtU it uuc l.,_,,lun• cn!m~u>c• 

.,1i;avuu.-..11:;e. 

• 



Ardi-gasna 
F.11 h''"'1ue,ardi-gasna!lignifie 
•fromn::-odcbrebIB •. lle.stdonc 
fait avec le la it de brebis pa;..;.ant 
cnaltitudo ~ur des pAtumge&nlpco;lrC8 

darui leEPyrénl\ea.Onpeutletrom·er 
louU• l'monOO, muis lc.i meilleu,.,. 
fromaG'C89(lntfait.s a vt-ele lait i88udo!s 
ricbe11 pèturages tleprint.emp;1ood'o!tli. 

s.w~un Il dcvicntâcroen vieillissant . 
maiA n~me les fromagœ ]CH 1llu11 
jeune! ont un go~t dn noisctl.e 
sopililltiqué mun nrllme agroable. 

"'-""'"'"'"' L~ 1J~our1~11 Jcune. il ,;e marie 
à Ill perf..,,,tionav"" Ull \~n rougtl fruil.t' 

:;.~~~,~~· ~~~"r~~~l:~~n roui.~ 
dujrunhon,du miel oudesnoi~ 

• 

Arômes au gêne 
de marc 
~::o,::;~:7.,~~~~~0:tJe":~~:=on 
r:l.d1Joon,..,rv,.tion. Le frum<lgeuffiné 
Mt placéda)ljj untonneaude man:: 

J,,,. 111~11111, pépins et rnffes hurnid<"' 
desrail;i!18pros&61!- quivnlentement 
pénétrer danelefromob'l!. 

i :;.w~u11 ll poesl>do uno eavour forte 
j H 11igre-doucerappeltuit neitcment 

lol()Vuru. Al,fur ot./i m~uro 
que le froi.nagorioillit, lnt.el(ture, 
.~, crénu·u~"• olevicnL dur.;, 

nOM,....t~vru: IJ!:<:c;aJt:I< Ce from11gu "''"' 
1"1"'"''""';..., ioléul <l'u rl bc~ujolnis-

:~~~~;,:,~~ul: ;~:~~~X 

Baguette laonnaise 
l.a liagueUe loonnaisee.st unfromage 
typiqucpruduîl unfromagcrio ou 
demanièreindustrielle. llse préoonte 
hahiu .. ,11.,n>CnL;;nuslafürme 
d'unebriquc,mnisnnpeutletrouver 
~!l"l•'"'"''t""u~ l"ll>lpectd"une baguette. 

, Co-.t(l w.rac«'iri~lique, et le fnit qu'il 
~ eoit fabriqué dans ln ville de l.Jton . 
Luî o~"""'"'"'"om. 

j ;;::,~.~,".,~\=~~.~~e~~v~ 
proooncêo6imilniro à cellodu mnroillœ. 

C0Kld31<"1 U:n•Uk~PJl Vous1>0uvei 
Mvourer ce fromageil. pllt.emolle 
"""""' lo' h1vf,,, avectou~ lei;\'i na r.>UJ!tli! 
nyant bcauroupdc corps.de511hstam:c 
adecaractère. Vouspouvez allilili 
lc Cllfl•ommcr ;ovecun verre dehière. 

"9<2-3-... 
- .. - '5() ...... 
11i1t1>.,,,_1,u ... 
~= ~--

: i :-n:""<•<>Ui-

l 



Banon de banon AOC 
Spki ... liu'<lH mnntagn<!AdPl_u.,. 
enProv"1ice,ceCruwagee»Lvendu 
simplemen\enveloppéde p]ugieun 
mnohe•rlefenîll,,..<lP<.h~Lioignier 

nwiu!.,nu"; pru-du novhi.,.C'.,,.l 
un fromage AOC d<!pui~ WOO. 

~\= Lunoqu'i\ ""l j.:uue, "" ""veur 
Ntdoucee1lattff, et prend unléger 

~ l((H.i\de oois<.U.e en vieilli~1un. 

Au fure~ 11. m"""'"' que led f<"uille11 
!è<:llent,desmoiUssun! 
ou d~vuluy!"'Jll Ul la ""lu •u rnuoullil. 
Le;rodtde n~ettea'intenaifie, 
avec une nettepointecaprine. 

.. 
Banon aux baies roses 
T.~ Pr<w-en.,.,pro<lnit. de>fmmage;; 
<led1~vœÙ<'pui• l'61N<1U!iruma.i™" ; 

eenains affirment m<'me que 
le • b~non • r,.t déi;:u~t.é au !" ~;..,1~ 
yurl'en1pereur AnluninW<Piu• 
Cette venione8t unfl'<>magefrais 
dtlœr.!av<l':<le~g1·ai1L>«J•o;--s quioum 

!ei;hi«i;•6<Med du faw:·pvivrier. 

un:uR L...•1.vuur,duuceul rul'pdw>l 
lanoi8ette,de ce fromageest 
oontrebalanœr. l)U I~ c:uad~m """n',, 
""1.W"'"''\ .. ru • .; du l'Oivr.., roo~ 

Banon à la sarriette 
Lecliwatde la Pnm:mw1>ru<urc 
de•oondiü1>111J on nepeut pluspropic"' 
à l'épanouil.>emeutdequ1'lque•-L11J<<>< 
d"" )>lu.sw..,rvci!ku"'-""'l'lank.,.d flcur• 
aroru21.ciquef,wmru~ l21.!21.vi1.Ildeet 

lethym, qui parfuin,;nl fiuhlilr"' "'"t 
lc \:.o.ilW:.. d 1i:""-"" Q'1ÎY paio;S<.:nt . 
O...... cdtea.utre "ariation dub(ln o", 
la ~arri<•IU!:ojnulu "" ,, ;,.,,,,., 
dc 6u~ur •uppl6mcntair<i. 

S.O.\T.llR l•• •arriu1.1.Q ,, unosuvo11rfotro 
t-tpuisgunlo ; aon goUtrele1·é dom1e 
plus d..,profoMlimr ~ l'oudomt<it<",, 

"'Jll'clunt lô::ûrurncnl.fonoiscttc. 
de ce fromage. 

• 



Bergues 
Cefromageformicr porto loT><>m 
desa vitled'origine.Hergu....,dllll.11 
lœFlondu.,..iicrwimnl2 kmdcla 
frontillrebelge,où il estcnroreproduit . 
C'e,tunfrnmal{t, \ ffi;tpopulairedans 
tuul le nord de la f'nmoo. 

AA\'l~W Pend"nl h1 ph~fll! 

dc~ulaio;on, ce fromn1..'l.!1ap1ilemolle 
~! cro\lte lavée&itrégulièrenicnt 
11dloy~avec d.,la"'"""urectde 
lobibre. Cela luidonoouno11J.1veurdcrc 
raract.éristi•jU<!iJuirontraateavec 
rn luxlureeoupluct(ilustiquo. 

Berrichon 
llc1•1is lcxvrsiU:li~ 1lar'"1" ..-éi;:ionde 
Sanœrno,l'élevagedeschèvn:sapennis 
la j>ro<luction d'une excellente gamme de 
from"l."-'"doclJè,.TCtcl~quu luhcrrichon 
(o:innuau.o•isouslenomde !anœrrois), 
"" ""'~in du ~T<JUin<k r.1i,,.·ignol. 

i;,.\·•:11~ Aufurel.Arn80uredeeon 

,.n;m~:o,lo croûtol!<Jrid<>d•"°'''""'° 
dernoiaiswrœgriaœ etblcuœ. 
J..-.texluro.dcfonolf!&tgranuleuse, 
d<..'\~0t1ldcnaecloom1)odo, "v"" tm i,'Q(i~ 
fOrtetpiqunnt ot unl.~i:uprin. 

~'1J>t.llt:foîL.lD»o:u..--r~H Jl a'rtcrordu \rt.i 
hi••navecle~vi t1Hhbm:.1' """"locaux 
oornrnolu "nuvi).,•1ion uufo 11im1lfruil.<!. 

Bethmale 
T'roduitdanslesPyréruiœ,lebethmale 
ntl'un<k•fri>muge>o.,uLill devad>e 
1 .... p1u.1rnputésdelan!gion.ll porte 
lto111>m1IA"'l<'1 Vilt.-.ge tl'origineetarbare 
un~uroyal,caronditqu'o.uxir•iè<lc 
ilétailapprérié 1>•trlemiL>ui• VI 

>;.\HOl< l.e goolldubethma.lç\'llriu 
,,,,rr..,ctiondo"'1nme>dadaprodoctic>n. 
Lœvuria.Jol indust.ricllw!i<ml 
trèsdouooa.tundia queleafonnit>rv< 
l!Olll l•lu~ pronor>OOOll. 

•:0\01~~·rL>:ol:t.11»-n:llAccompagnez..lo 
d'unvinfroil.6ot robuslc,mm r1M• 
le titou,le. oorbièm;.leroussilkin 



Bleu d'Auvergne AOC 
Lebleud'Aunrsn•" qui pone lenom 
1lPs:1 p n ,.·i111,,d'11rigim :, Œl. IKTIL('!<(o't 
parunc i\OCdcpnillHl75. l ll'{'S9('mble 
auroquefon.maisilemo fabr iqué 
.,..,_, clu lai1 <le ,-,~J,,, o;L ncm oie• bn~1i~. 

AAVm~ Ce frn111i;geà pAlA .,.,, ... ;lit\& 
fMOO<.lo: vnmflLfü"'' ct. "!,-i.\;•blo: .. TI<'>;L 
meillem iol'~u·ila étéconfectiouné 

•W•>< l" hit 1)" 1,.r'"'l""'"x ·~>'""l lu·oul<\ 

:~:~L~:t~~~~:~os d1.1 montagne on 61~ 

~l!A.>lt.NIUUJ:<l<.SU.< lk!licioux 
<limi<ull/\AAuc;,, a \"l!C lll"' M lud .. , 

"" dun, dcsvûtc", ou <crvi 
avecde lacllicorée, des nob< 

' 

• AA\"n~ ,o-,,,,, ~;uOL v"riCJ en fo11~~"-"' 
delae.ni..aonde procluction.Lesfromsge~ 

([el'.!l.é, deooulAw·ja""'""i' " i"'•'"'"l l~"s 
11<.111• qu<.: <>·t>~ fvit.; cn hiv<·r. 

Bleu de chèvre 
f:ofün1e rnl nlag<• !i 1•îlto JK""";1~·., a111"it 

mprin. lehleudechèvrefuit ligure 
d'ei:œptiruLLa pluparl det. hl~<1H frn1L\"is 

.... u. füil~ ;.-..,.:<111 LaiLd,,vachcct ll,'Tt>lirrn, 
wmmeleroquefurt.avecœlui de~bi> 

Jl rl'<lf>tpru<lu iLqUt'df.uH<llU'1. j•M>< J"Li" "' 
' fcmffloouvcnLcnmonw,i:nc, ilœt donc 
peuconnueudehor! de !l•~inn 

S.~\'l.1J.1 li cs~den!e avec de! taches 
de blf!u irn'guliàremfol1~n'pi1r1.i1.,.. 

nr.,...1<1o n;fuhuo1·hu<. ... libéruni. 
lnsav4l.u r berbeusedu l&itde cll!r; re, 
mai~ il ""L plus 1l1Mu •11~· 
lC<1uui.n.e. blcua 



Bleu de Gex Haut­
JuraAOC 
Bénéficiairo d'uncAOCdcpui~ 197'1,œ 
bleu inhabituelloementdense,preaquedur, 
""LJ>n>luitdans depetitœrn•n~ 
tr!ldiUonncU... quiutiliAentlehritde 
'1l<he11J)di;;l<antdanslem.'lAAirduJura. 

.S.W~CI< Leli lcv\lrw {Il Jeii rn.oilii.56urœ 
1>n.'><!nt<lf>1fan~lt.'fl l1eun;ct IC:d licrl""' 
rloL1monL~nu poall.'1ltdonelelait 
naeretrouventdwls le fromnge, 
"'' qLIÎ '~"'""Il fl()n intérieur n11.M1 
unn!pt.'<.1.blt:ut"chclliet.uoosa\'l!UT 
Mlff, lêgèN<n>c"llt 8mèrr_ llfüut-u)'~•· 
b mW'i"eurtl blumhc et poudreuao.> 
qui!eIWOOvrea\'nnldeleconrommer. 

Bleu de Termignon Bleu du Vercors­
c e 1romage à pâte perailléeet1t fait setoo Sassenage AOC 
des rug,k"S bi<:n d<',tl/rminœ... S<Jukquatzu AûCdep.uis 1991:1,œ bleu porte le nom 
producteurB le confectionnent l'été a, ·ec de la viU~ cl.. s..,...,,iag.:, uù, au ):]V" ~iècle, 

le lait de """'- pail;&.w.t à 1 300 rn [,.,. sujeu réglaient le111'11 t.uK avec 
d'Wtit udc dwU> k ... Alpœ frunçui...,. les U.,,""ll'"'oonune monnaie d'<.lch&nge 

::l::!':!;!,~~~':;l"; : ~~~=~:l~~l=!:!::!:;~ 
pénètront par lw craque] un;o; de la cTQÛtl/. ~ 11u l<!><I uro ...i. dune Jllwi iOU pic . 

R•l'f'lJR O ro t.ro1iv., ...,u~ l11~1vûl\!. 
brun-<loro. cruquuntoo\f\li'UUl.lff. 
"" inlkti.iurdem;equoiqu~friabki, 
avt>cun ~'tlù1.foti ct1H;Jdc,prœqucépioô. 
et une Mveur temluœ ot rnt!in<!e 

i FA\'J!UR l..:1croUtt.e;it 6ne.semblable 
' ild1,1,;.iir,clbrut"'. l.upUtojaW>Cpâ\c 
Mtdense,molle,avecd~rrégu.!ières 

, m:orl .• ·un .. 1\J••il<l!H:! e l dM tachCtl 
! bleutêes.lnhnbilucllcll1':md~liau. 



Beaufort AOC 
Parmi tous les grands fromage..;; du monde, le hcaufort réunit tout 
œ qui c:rt à la foi:; mttgiquc, tradltionncl et véritablement épatant 
(t propos du fromnge et démontre comment, dnns un environnement 
accidenté et rude, l'honunc a pu travailler aux côtéfi df! mère 
Naturu et s'adapltlr au rythm1! et tlW( c:icibrcnGl~S dus sai.~cms. 

Aw::m· et J;'." .'iÎècle~.J~e\ 
]01; s..>ij;n<.'lm! lucu.1L<.:duBcanfuruùn. 
en:'lav<lif!,rlano< l""Al{lf!flfrnnç;i.ii;es. 
initiènmtunvU>rte~d""tiné 

àdf!racinerunl!grandepartiP.det;fun'!tl! 
pou:rcrier despt\nlrnl.""' de montni,'Ile 
Cei;prairi,,,. - am.11iœloriiŒO't 
impr~cimnantœ qu'une peinture 
de/l'lnnet-neoontni l~houree;. 
niclôtlll'ffil, ei;regroupentdeomilher!! 
ii'<>;f'kf'f'difl'érnntesd'hP"- "-~"'''W"' 
dellenn; deprairieetdegraminées. 
~;11.., fuin1lif<AAntaux va...h"' lcr.lll!.<, 
nboodanœetlarines,desplilllf>lte~frni• 
frrl~t!\P.tdutmnamn~,tiquP. mhi\'P.r. 

Lelaitquienrésulteest dnux.avec un 
w>f\t liAnni.,.r.ta,amm.11.ir)11Aflf.mmplftXP" 
Il faut la pmduttioo rl'eminm :~'l •"!lclu!lo 
l)('L1r fohri11uerunfromagn 'ki HcaL1f(lrt. 
Pourœrterai.'1(11'1,etdepullflin. 
lnn.i;l.'1111fl'\.lfflg:m1.,nsd<' trn11pro11.:, 
regrou~eucoopérati\'es. inélaogent 

leur Jait. ~e partagent l<'~ t.\che! dA 
<.'11IÙienn">.'ll,detrllite,defübrirnticm 
etd'affin.1gP. J.i', frmna~ pro:iuit~11r 
t .... richœpâ~d'étéffitronnu 

!«'!IL~ k1 nmn d~ OOaufort d'.1lp.1g"; œux 
fait<i itpartird'unooultroupeaupRi""ant 
a u-desi;Œde 1 ~~IOm,oot apPf'lé!< 

chnletsd'llipai;eetfontparliedes 
fmtnag....artis.1naux l"'ph~•imf!Œ'lnl" 

au monde. LM pmduim db iver. nommffi 
b<>.1 .. fo11r!'hiver,sont plu.> 1•~los,car 

~Mntronfe.otionné.oitrmmmn,.nt 

m'1l...,.vad1f'!<mnt.nnurri..,;aw<' pl11.> 

defoin. fau<:hédanol,..pâtungf'!l .t'éU 
l.<!to>anfortt>lim\t1r.i•liu l.1hf<IA()( : 
etnepeutêtreproduitqua dan• 
""""''"' rniivrAr>t .1r1>in~ima1;~,..nm111 
4,'>(l lltXlhect111W1dRT1-"le BAAnfm.11in, 
b'l~NJmni.'!l"~ ln v~ lll-o do ln Mnu r~1111C 
etunepill'liAdnvald'Arly, d~n,lan'ginn 

Khr .. ~·1'. lpllll-

À LA LOUPE 
Depui~ 1966 , lc l>cnuforte>ol protéb'é 
par un .. AOC qu i i rnfl""" un <:<mtrlll11 
~l ric~ tlochucn 1l-Odœ éWµci:; 
dcsnproduction. C...Ju eni;lobele lait 
ftmploy li, <Jui n'P.f.tj.1rnai~ f'.1.<1.-,..rioé, 
S{t l\)ru1own1:;1vclypi4uc uin.1;iquL· 
cbu4uo w;pct,-tdcwonuffinage. 

~A~~~~: ~;.hl~~~~~·~~'j:•::~•C .. iilllllll'-!1!!!!11"!'!11!!!!!1!'11•• 
elM.gageune~<1vcur· rich~, tl<11HX 

etcomplexe.Lechalet d"a.lpai;:e 
c·~t aflin~ plub lungl.cmp"-

Lolail.~M""""""'"'"""'·.,..,_d ""°'"""" .. 
<lon:lr~...,~r.:1.,,e...!ll"icl<f>OC:~""'~ 

FJWIC!r r.r .-.".tt.1 
1.Gos10 -n. 
l'Ollllnlr>- :>1i:l~nn: 

~~ .. 1-.-;i....,.., 
r1 .............. 

Il possede des notes aromatiques 
midlfrsct w1c·lun"'m" sa,·~ur 

piquantequievoque lesfteuro 
ùu prairic. 

COMMENT LE DÉGUSTER 
Il ne • A !11.vourn p.u fondu ~ur m1 to.ut 
QU dun> un ~undwich (bien que l'un 
oul"autni~rait~voul'eu>;), 

c·tnc s'uchèlu pu~ eu fin~a lruuchl'll 
miMcrable~ ! J1 ~e dégu~œ fttl g?r>!'AA!I 

bouclul<:a,ma;ompugnCdcvutrc 
mei!leurpinotnoir. ll~emarift 
<1!'itlemeni trèo bi~n avec deanoi~ 
frakhM, r.ultiv!\<1~ lia o~ tollll! 
!aSa,·oie.SadoU<:eurépouseàra,-ir 

' rlu ch.1mpagne, riu tha r'1onn~y 

QU du rie>ling. Pur çuntre.111-i! blanc~ 
"""" amm leront.'"""'rnu r. 



on h<Y.œ Hp«IMlé p<Hdam 

20 b~utto P..oodao>l "'""' ~'-"""· 
:!."::':.':e..,t~li~....,,.nt 



Bonde de Gâtine 
f'roduil dun~h•n"J:Î<Jnmarecageusa 
de laGdtine, dllJl3 1e Poilou, le bonde 
de Gdtine c•1. u11rnminge deehh« e 
fer mierdcgrnnrn, qualitéqui néoMsitc 
deux litre;ide lai1 pourseulement 
400 1j dcfrcn"'r,". ll " unecroüui ri11" 
et ridéo,saupoudrOOdemoisi""'uro;1 
J,lmies,gri!W!flethlanch ett. 

,,,., .. :uR l..apâu.lntenso!ment ocide 
etllllMc, forwl o l:m~lubouche 
et laleseunrichcnnière-goilt 

W'l.\U:r;T 1 i<nMr~~ /w~-.: un vin"'~' 
et fruité. commeunllllllcerreblan~. 

q Ui O(lmplé1.era hK'" "'"'""veur• 
créml!U8"~.acidesct1Tui1.éœ. 

• 

Boulette d'Avesnes 

~';c~:~:~~::i:::~:~~:!':v6~~u 
b"beur re;auj<>Linl11ui, onl" fahrique 
avoo locaill6 frai• du muroillea,ôcm •é 
ave(duperoil,de J'eau a gnn.de•clous 
,1.,t:irollod du l~'ivn,. Jl c , t c nau ite 
fortrn! !t lEtrn11in,lointo.\ nvec 
de l'1uu111twpoivréet Rau1>0u<ln! 
dc poprik,,. 

AA\l:11R lkpnprik"o!1• l11cn1f1\è lu i 
oonR!ro uno utr.i.u1uc poivn!o, t nndis 
11uel~ pi\temolleet rouleur i,·oire 

! :·~u~~% une ~uv""' •\11i<i ><:, hcrl.'1lu~c 

OOM.."U<l'.Ento11..r~1tAe<ompagnc"-le 
d 'un ••inrouge ch!ll'pent~, eomme 

un cuho,.,,.U,, v<,,n• dcginfora 
également rœsortirsaeombinaioon 
urigina lede aa veuH 

Boulette de Cambrai 
Fabriqué à la main ~Cam.brai, 
prl>s de la fronti~re belge, où. li füt 
l<111j!Lcm1li! 1>0pulaire,eern>rm11{e 
aula itdevachc o•t undClicieux 
mélange de fromage frai3,J'.,..1.ra~n. 

,1,, 1~ • .,.;1, ,Jeçiboo1la11. .. .. 1. ,r~J1ice~ 

Contrairement à ln lx>ulctt.e d 'Ave!lnl}l;, 
!abouleuede CambraiiM!ronwmme 
tootj<Ju111 fmkhe. 

l'IA.\'r:l'RO:! fromage frni~ "'"'~croül<l 
œtlt~monLnrumntiquo otpossèdo 
unern!licicuaefUl\'eurherbeui!(! 

• l1 1lcvicnt nmcr ei onlu lui,;;ic vicillir 
troplongtemp& 

oo:.uu;r.1'1,1;otouqE1t É1al6su rdupain 
crouslillantct aceompagnéd.unvin 
rougcl~rctfniité,oommc 

un beaujolais. 

• 



Bouton de culotte 
1,,, fw1u\on• tle culotl<!BOntdcpctits 
m.âronnaisq11i50ntstockéspendant 
J"automnepourê""'oon""11'1m"" 
en hiver. F:n hi~er, la croûte devient 
bron,.,,mbrf! êtduu ; "" d!M'J'ep<mt 
al"'""""t,.,, r~pi;pourdonncrlo fromoK<: 
fort locol. 

!<Al'l"t 'RCc fromngeaun lt"ùtcnprin 
1rè1 cnrnctéristiqueavecdea noœs 
d'1rachide. l len1ee<11n hou~h11 

n~c.: '">e tinolc piquante qui clrnlwille 
la Jangu~ 

LC>!>li,'i lJl l.>l'ÇV> M:M Cefromagepeul 
se d~gu!ter avec t our lu millMimes 
rui,....antsctc'hn~ntésdu Mliconnai9 
etde!a rote Chalonna i.!<e. 

• 

Bouyguette 
des collines 
Lncroûteiw.oirepâle,lisseetridée 
tleO'fromagedechè<.Tefo~à l:tmain 

cstdé<:-oré<:d'unbrindcromarin, 
~quienfai1unélhnomtattractifom• 

unpl11tcaudcfromap.Cettepo;inufifl0) 
ir>diqucqoolapâwvaaedéfairetrèl 
r1tpidementet de,·enirmt>ll•.icr4im.,1_,, 

:,A\'LUl( le00uyg'llettêdc$ collill(l8 
a un l<!Q~ goilt de thym ~t de romarin. 
llu~pnrt, lc fromnl(ecn plu16tdvux 

plli8.aubouti:!t20jourt d'affinage, 
~s.weo1r cle,;entplusprononœe 

Brebis du Locbois 
Cc fromage de brebis niœnt provient 
de.Ja r egion Centre (traditionnellement 
"~•ncika.,xch~..-es), où le t1-oope11u 

broutcsurd'l!Xœllentspêturoge>1 
1-""'frDmag<!•nupoud"'-dê"""drM 
!Klntnppelésœndrêok>choi•. 

"-"'F.111 1.e kdloi~ a une pAte tend ... 
ct~ntn::usc,unc douoc 1w"'eur 

~~~~~" ~~.:~u~~~nt ;i 

i :·=t::::t:~UA avee ~ 
des figuesetde la confüu,..,. U11e marie t:<I 
bien avecdetvinsblancsdeTouraine, 
CUllllltc lc sonccrreou lc tn0ntlouL•. 



Brie de Melun AOC 
Ü<;nir"ic~=eHtmauutre.L.-i<.,,, 

lacoagulat:ionduca.illédeeefrom~ 
au \ait de vache~l lrff<lenle,car e\le 
~~( Vl\l• Ji(,o,ii J,. forHu:u [uli<,m h1CLique 
qu'à l'emploi depn!sure.~ladonne 

lllL C.~ill<\t1~.::fK'i~et,aufioal. 

WlUClV\llu ~"";,., .. .,[ Cr lh.jU<Wi.<: 

avec dn pigment~ et dM moiünure1 
"'"li"><,j:rn11!li< f,t hrunffll. 

~.o;.w1t llpeutêtnve11dufrais, loraqu'il 

u~l ''""" ' " ai!IJ'L~<luu>» DU & 1ual u ril6, 
avec une 1avewttt&fruitéedun fon 
fu <11eLd" (~rnWmtation. 

• 

Brie de Nangis 
FaLùqc>é, ri l'oi·iginc, à Nnup;. 
ausud-eatdeParit.cebrieaprell(lue 
di,parulorSQu'ilaété supplant<i 
vnc· \~ Lrie de Mduu. Tuutefoi.•, 
il afü~8US<:itép&r unproduc~ur 
del'ournaii-en·Brieetdemliur<1fidèle 
it l'<J1·i~irn11. ll eoleuwremeill~ur 

, loraq1i'ila ~té fait ave<:d11 lait de>·aehtt 
: :t..vantbmutéiu1printP-m11~eten~té 

Brillatrsavarin 
Bieuqu'ilportelcnowd'Ull!\lJtum d 
célèbre du xv111•siècle. le b rillat-sa,·ai·ii1 
futenfaitcréé dano J.,.annéesl930 
pur Henr i Amlrow;t, un rI'(,)U,,.g.,r­
affineurr~pu~.C...from~ triple­
crème, ave<: un tam:dematii!r<!J::ra .. oe 
d.,76 ':i,11',..1,,u<(.,.,J;;,u ;l..i<1u" 

AA\'f!IJ1'C ,J<1un,;. il 11'31i..-,,;euoot"flde 
cruîil.<i.«l"" t .. xtu,.., .,dl ~~ml.>l,.l.>\., (!. 
celle de la c~me ffalche ép.l.i~s.e : ~i on 
1.., "'""~ " prùs <1u'il " JU-·duv~~ S« liu~ 
çru(ltel\e1.1ri.,.lapÎlt., ,.., 11era r11mullie 
pour devenir 1>ucculen1.eetcnîmeu..-.e. 

~v.,au;,.1· u. Llt.u1.""1 ~H lloon'lient bien 
am<, ~in~ l,\get1<el fruil<'~• "" particL1l i~ 1 

k ,., ~hwupai,::i1c~ """"'du <uruckrc 



Brique du Forez 
C..fromagetraiiit înnn.,ld'Au>'ergne 
ticnl!!Ollnomdcsafürrnçscmblablc 
àoelle d'u nêbrique_IJ...,distingue 
fl"r 8ncroûtcfinc cthl:rnchequîprend 
11newintebleu-gria.&"ilfut à 
une ~poqu11 mnf""1:Wmn~ lt partir 
d',,nmélongedc lnit dcvache 
et declM!vre. il e1taujollJ'd'hui 
uniquementcom!"""'l~vecdul1itbovin. 

OIAl'IMlSonmantffublanc 
• uneodeurpronon~,,.,,ppelAntlee 

clUU11t"i;ç"""1. t••ndi. quel'intériew-""t 
créme1JX,preaqueooul11Pt. aY«ungoût 
de ooi&etl.f< c~ tulC fü.ale lougueen OOucl,.;,. 

COJ.!Ml~"T!J: DOOŒ'rœ C e fromage 
cr.ln1eux 5'acoowp.<gu.,d\rnblauc, 
d'unro>1éQu d'un NU!!~ fruit<i et léger 
d'Auvergne, de Roanne 
ctduik-aajuhW; 

BrocciuAOC 
Lafabri""-tion dn,,.oi'l<'bttfromage mu.. 
""""'""tpeuusucllc:on y"joi'te 
duP"til-laitplutôt que d'en enJ,,,..,.rr, 
<>!'flli luidonnc un gm1t uni(\ueenplu$ 
de l'cnrichirde~ieux nutrimunts. 
TIH-t e!\llllite.\g<'Jutt.ld..,,..depetits 
pnni<-n<mjonc,lCfl • Cllnc•t""' "· 

~Wl~'M Le bl'l'ICCiu fr~i• ut cr.!meux 
n>'ccune~vcurdoucc;<>:or<:'n•l:lnt, 
l'affinê(que \'on nommenuui bl'l'ICCîu 
p>1•u)..,.tfort.et lép:l>rPm~nt~<>I!. 

OO.\UJ>;~"T l.J;1Jto1JS'lt~ Jl pe1,1t ètre 

'" n1>1oyédansde Mmbre-u6ellrecette8, 
=m~ <le' sa.la(!.,, , d.,,.um.,]elt..'ll 
etdea ir!teauxaufromage.lleat 
<lélicOeux avecjus t.eunpeudesel, 
d<: ~ucr<:. d~ romarin <JU d., mi.,! 
et un vin léger. 

Bros..authym 
ll 11'agitd'un lrnmsgeunique,cor 
on clit c1u 'il eat le 11eullin>IJiRptoduit 
dans lan'gion dela Loirc.f'urfume 
ftWo< du thym, il prh~nu une oroftte 
naturcllcct.uncformc"''"lc. Tle~t trèa 
d~coratifsUTun plateau de fromnge~ 

:U.,\'l:U Cc front"iC frais ~'St mOU~JX, 

pArfuméauthym.llfonddans 
ln h1m•hnnvec unc finnl~ m....,lleu!W! 

O'!l\Mf."ft~ut.tlt"lln:k~·u·le 
nve<dcsvi•1t rougœnromnti~u<'A, 

çomme un ajntc:io bien itruetuN 
1 ou 11np>1trimonio eharp<1ntf' 



Bûchette du Pont­
d'Yeu 
Cefromage dechèvnienfonne 
1le bll.chetientsonnomde l1!ed'Ye u , 
aitu6c en \'endée.11 Il une croûte 
~~~:;:Jlequel·onsaupoudrodeccndrn 

~'·•:• MLegoittde lapllte,épaissc. 
Mpeml dudegn! de maturnLiofl 
dufromage. l.o1'8Qu'ile!!tjuune(vcl'll 
~ •.,mninM),il rappelle la noi!lette, 

mui>i,cn,•idlliManl.,il d1"'i""Ll••i•·,...<. 

rv>v.u:;n1.l'olltl:.o•rrn Se rvu·leiur 
unplmeaudcfr,,.11ngc~,m:wmp;i11m'• 

,. d'unpaincroui;tillant.dl.'bai"" 
etde((>l1füu~. La bûchetui 

•'Hppni<:iera iwecunvinblanc 
fruitêcommelelillet. 

Cabri ariégeois 
F u Ari~~e, dt'B fermier. paSi!ionnü ont 
cl'ééce fromai:ofrnnçuiemoclnrno r1ui 
eatdm'enu l'un de.11rneilleurschèvreo! 
<lu man::h~- ln•p iré de la recette 
ducél~brefromngomont-d'or, locuhri 

arié~iaestent.ounl d'unebonde 

<l't~,....,., .r~11icéa. 

HA\1<\"M Tri!ol rmctueuxetcn!meux, 
oo fromaiw lt croüte lav6e a """ ~uv1•1ir 
prononœe etd<ll! notcsdo pinisauea 
d.,J'<l<:ur c.,., 

'"""'K>1ru: 1ll'Al\1'<l"~Rl'our l'appn!cier 
dtn•~ k'>l ,,,., illcu"'~ coud ilion~. 

11.ccompagne•-le d'unvinrougc 
chA'1"'nl.! ~t ~tructur~ avM un" fort" 

Camembert de 
Normandie AOC 
l:undcspluacéll!br<M froma!{eil 
fnmçais. 011ditqu'ilaétéen\ée11 1791 
µ.ar Marif> Harel, épou..,d\rnfermier 
duCmncmbcn...Tuutcfoi..,ln l.rouvailtü 
laph.taimpona111efutoelle delalx>ite 
1;,>hoil<<1uipermit ile ll!di6tribuer 
portonl.danslemonde..l..'AOC,u!iwnuu 
en HlS.~.alipule qu'il doit l!tro fübriq1.1é 

· ,,,.,_...,dn1'1il cru. 

11<.~1:1111S:1AA•l'ur 1'6l fruillle. av"" 
un tq.....'l' orôme dc i::hnmpign(ln" C1. 
dernoi!!issure..Le..h11.bit.anu defaregion 
1 1rlofè"''"Llr.mn11Jmben. lor~quelo('lncœu r• 
estblancetp<13enrorecrémcux. 

&MCu!'de fruitsrougc~oommc (>')Mllfg'"l'Ll'.DOOUS"n!" Servez..le nv.:.; 
uncôtea-<lu-rouu illon dnvins rouges élégantset frt1ités 

l~~ · l!r 



Cantal AOC 
Béné6ciantd'uneAOGdepuis1956, 
t..csntal est le 11atriartllede~ rrornnK"< 
d'lluvergne. llestlcscul fromage 
français fabriqu~ selnn t.. prtd.d<! 
ile dw<ldnri>mtiun ,typiquc 
dc nombreu:< fromagucrnditionnela 
IUl@!ai~ ~ pAt~ P""_..,· 

,;.wu;~ ~go(lt dépend de l'Age 

dufrt1m11ge: lqc,11ntalvieu1<~tfort, 

tnnd~quclcjcuncaunc NtvcurlqrêN, 

Jaitell$& etrap~lantla noi&eue. 

c~•C!JS!U!DtGU!fl'l'.RLrcaul.lll 
e<>déi'J!t&avecun vinléger e tfruité, 
CO)l'llmeun oOW.d'imvergne, un OOW.. 
roannai!esou un beaujolais 

Caprilereen Carré de l'Est 
C..a fromage• de chè"1"e fermier. """t C'.-0mme Min n.om l'indiqu.,, M fromage 
1•nK!uita 11ar le GAF.C dn ""I',; lczéen, il en.ni t.: 1,,..œ de coopér;1ti•·c uu d e 
daru; la partie maréca~use du !'oit-Ou fobrication industrielle en de forme 
Ila nnt une,,,.,.,111.<!jaun,.a•AAze<:>llante ca"""' P.tplo.i.sJ>llortimli~,...ml'nttonnu 

~v..,.; dœ trnœs dll moisi~surc bleu p(lle. dans les rtgioru; de l'est de la Françe 

~~ c~~~~~~~~.1:~ ~:.'~~':feuille 1 (L-Orraine. Ardennes et Champar:ne) 

d.:o Co.brique, et emL~llé~ duuo ' SA\'n"lt T"ndn e t gnmuleux W"'qu 'il 
une boite en boit. e!tje11ne.ildevient presq~!iquide 

SA\'CUR Ln pate,cn<m~""" ~l co'1hmt<;!, 
etlam:i0.1.&liase ontunlégergo(ltda 
noi""'l teet une sulotil~ ~~"eurcaprine. 

t 

unefoig àmaturité. S.~saveureHuMe '"<l 
eloat:rviaùour·a 11gee1c:ulla11t..ajuul.e :o. 
unepointe de baconfumé. > 
Ceu~ oou~rt" d'un,;, uwi~i~~u1·e Z 
bhu1the ountpluadoux. 

• 



Brie de Meaux AOC 
Fabriqué à seulement 50 km à l'est de Paris, en tle·de-I"rance, 
le brie de Meaux a une histoire qui remonro à l'empereur 
Charlemagne, lequel, en l'an 774, loua ses vertus 
dil.ns ses Chroniques. 

Au.,...,"*"d.oV"-..., .... 18/l,kbn-. 

a..11 ...... ,,,.pro<loml.roidt>f-··­

l.an'\putationmondialcdu bric dc 
Meauxfutétablieen1814,10l'llQu'ilfut 
d6c1Mé • roi d66 fromagœ • l~ d'un 
ooneoungai;tronom.iquequisetint 
pondnnt leoongrès dcViennc. 
SaproximîtéavetlHmal'ChM 
JX1riaiens et lajolie boîtccnbui..iWl1u; 
laquel~ile!tvendu ont également 

oontrituléàaœroltro ea reoorwnéc. 
Jlfaitpartiedes 401romage11français 
Jlrol6g6sparuooAOCquigurunlil 
non 8eulementlaqualité d'unproduit.. 
mui" 6gak!mcnt le lieu et la méthode 
deproduction (voirp.8).l'cmr y avoir 
droil,lcbriedoit Mrefahriquédans 
desronesprécisesasecdela pn'-•um 
de veuuet25lit.rnsdelait non 

Hi pas~~é.Letaillédoitl\Uemoulé 
mBnuellementàlaloucheetchaque 
fromagedoitétrewléà secpuis alliné 
lentement à une tempémtum 
f!ll\untauxd'humidilé s1Jécifiqu08. 
Onropprochesou,-ent le brie de 
Meamc et le camembert de Norm.111(lio 
(voir p. 4~).alC>l'!lqu'en foitila nnl 

ehaeununearaetère bîendil!tinct lié 
à lcurt.11ille, àlcurmicrofiorc, ilW1 
clirnatetàde11 ptlturage!!uniquel'I 

ISAVIWH Le blie de Me11ux 
l"'t.proliublcmentlefromage 
à pAtemolle et croatetteulie leplu~ 

fon. &mm'Ôono.qui ~'intcruificuvoc 
l'âge,doitévo.quer lamoisissu re, lea 
fcuillœ humitlœ et les chrunpignona 
A sonaJXll::ée, il présenteunimlirieur 
mucllcuxct luisant,d'unecouleUI 
allantd'un jauMpaillepAle 
ùunotoint.edebeulTilqui il'Tlldie 
irrésiatihlementver!!WlUS,et un gofll. 
richc.curac~tiqun,develouté 

deehampignonl!uuva,g&11füméfi 
1U111UÎi;o1mé uuoonsomméde~uf. 

Sïldégageune fortcodeur 
d'ummoni1u:,sonnttl\qucenbom:he 
M!rahrutale.Ma i61e malhcurdcsu116 
fuitk bunOOurdL'!I UUtres .. 
Sivow;préférez unbricco<.1lant , &1ns 
couchodocnillé cmyeux11ucentn>, 
:.cl!etez·le au plus prèsd<J sa daLC 
dematurité. Nev<>u" inquiétt 7. 'f1'.l." 
~i un peu rle moisissure se dl"·doppc 
aurll'llflanc:>!delacoupe-cela p-rmwe 
quclcfmmagecstbienvivantct~ 

d'empiiclier~intérieur de.soe 

rlessécher.Jle;;tprefümlile de 
ler:t>rll•erverdan8 901\emba1Jage 
d'o.-igioeou dans du papicrparuflinü. 
Unemballageplsstiqueremp&he 
dcn;spiror :l'amrnonîac libérépendant 
l11m11turationrei1terapra<)nnier 
ol,u.ril'œpaood'unjour wdcux. 
~ fromfti:re commenoer11 à tran&pirw. 

À LA LOUPE 
!.AhrieOeMeaux estappréciédanslc 
IllOillll>cclicr. Ptlurtantilneoomptequ'un~ 
poignéedeproducteurs, et la11lupartdet.> 
fromages 60llte11$Uil.e a men(,;; à muturiW 
dvidllisvurùœ uffineuni part.iculien<, 
ch.acunleurconférnnt un slylcuniquo. 

\ 

LA LOUCll l-: l'ou<ob(.<!nir «1t inLéri•u' 
mœllowc otT<1lup•ueux. 10mbloble 
à d~ I~ onmo. ~I pmor ~v;"'' qlOO Io,,.;, .. 

<t l""P"'"';"°""ouponfont doM 
Io Pom·la;•, l• froma&e,.. ~.,;von~ mariipukr 
1.niJ!O, rra~ilo<t tromblant., run""llement. 
1o r~i.i..d·u ... touc:ho JN1rfonleappolkl 

:m!~.: ~~:~:!:' 1·~ 

1X)MM11..r-.,· LE ui;:ousren 
Ccscnril presque uncrimc que de 
uvourer lebrie de MuuxautrEment 
qu'ùtcm~ruturcumbirmt.e, avec 
uncôtes-du-rhôoo,unbordea.ux. 
Wl bunr),'Ub'n u rouge ou, oommeil sied 
~u . roi des fromages•, avec un ~rre LA CROÛTE [.:' .. , .. u1 looro1lUtqu~ 

de dtlliltpugno millœ imé ~ =0:\~::!~.':':~1';;·.1: l~a~r. .... 



Lt.o fr~~~.1~a~~;. ~-··· 
aurrtl'n~,::i:~uda.::,: 

"'"""'"'""" ....._ 00 il10011t rolournff ~ ,..,,,1 .... ~ .... 
nom~~.~~~·:~~;~~: 
o:\~:~~:~~~:"~::: 
.ftrr"~"i "" '""~" " 
f<>ntl,.u<•w•« h on, 
pui1 \ .. 111o;,,iH U!'el 
blonc~e• P.nio;ll<~m 

cnm!.J.~m Ol 
/\.,,;,;11,~,.. 

<amcm~rni, plu• 
vi,ulcnt<.>, COOVTCn l 

P"'C""""fr•meot 
l•<1'>Col• 

d'unlinmon l<ou 

dc YCloun1 blanc. 

!A 1<1UJ1J~ "'U'"'"'jf,.,. .. erl 
J'""~""' 26 '1\1Mrn <n <ÎI-.•• 
l!et/l'omLqn olptlUpruob. 

__ .,..,. .... J. . luddtu 

~(IJOirp. /8/J.181) 

" 

\'ued'~n ... mble d 'unli'om.11g11 
d~n~ lcquel on B «••P" nn~ p11.rt 



Cathare 
<.:e fromag:edechèvresodisli1t1,'Ull 
l~l r l" 11u• .ifmis en va le ur par 
la poud redctfo>rhon "uupourln'<• 
•ur sa crMile. LaCTOix oœ:iumequ'il 
" ')"'" ' ""' fomhl1'111~ 1lu l.anguo><lo<: 
depuia l'Cpoquc dcll h<'n"~iü~e<•th" "-"'• 
~nx xn• el ~;1~ aièdes :elle fait nl.L6Jli 
réf~rt'nl\' i1 lo h m!{l1<' "'~·ilJ'lm •, coC<lrf: 

parJ.ée dons certaina ooinsdusud 
~ rlnh FT~nC<'!t.1. tlunordden:.apagne 

z 
;:;. 

><AHl•l< Lecatha reestunecn!a.tion 
d"cnt~. S., Utxtuu ""t fine ..i li~ftl! 

:.~~~c~ta!:~~ile~: ~~1~chèvr<o 
dc l'ùffinni;ic 

.l 

Cendré de Vergy 
T..e cemlré d e Vergy rut luiau ;;Ri placo\ 
jcuDl' dnru; do ln ccndrodu boi" 
pendam un moü. Unrer<aiJ.>nombre 
1l" fn"'" ' K'"' l"""~"olf.l.re l"iil.A" 
de œtte mnnil>1",pormi kosqu<.>ls 
l'~poi1e•e~ d,; &urgogn" 

~.w ~uw Ce fromage artiM.nnl pniaenw 
" " m(,l1111ged1•~ft,'i!u..,.douœ~ et forte!, 

o'-ccun léeur~"Ut fuméct unc t1J~lurt• 
i.rescremeu.!.e-lilmangerè. Ja eui!J~re ! 

COi\tJlL;..", wuio.u~ru .\lnric~fo 
&v<le un 11ie 11rft8ultouuncloamlxtl.le­
mu><igny- d..,,,,,.in~ d•:4i•· i""~· 
&vee be&ucoup deM>e ur 
1•l.um, fin:t le lo111{l1<' 

.t 



Chabichou du Poitou 
AOC 
CefromageltrroûtenalurelleHt 
oriKin:tire de ln Loire, d'où !l<'.>nt isaua 
la mojorit~ deachèvre1 français. 
Il blinMkiP. d'une AOC depui• 1900 
ctS<lproductionpo::utète<ll'ermil!re, 
ooopérati•·eouinduatrielle. 

Chaource AOC 
On rJconU!quc œ fromage à la croûte 
blancruoaété"1'Hpar les moil'l<'s 
rir Pontigny, régiôn dont ilportelcnom 
du<>.'Dtrcurboin. Vi.mdufreUàl'origine, 
il<'otpn!f<!r<!maintenar" à un MAdf. rl<' 
motu,.;1~ plus ovanOO. AOC depuis 1970. 

!<11\'l';l!R S.. cmûœ blandw1..:rft~uant<1 
S.O.\"W11 l.ocroütc,tine;,t bhond1e 4'1.du•·~-teuse!lepigmentedebrona.u fur 

ave.: une moi1iHure bleu etjau~. et à m~uredel6I\affina;:t. Il~ 
N'nferme un fromage à l'arôme une 1.emn"! ~ieuH et une l!-llV&W 
l"!liiculierat~la ta•·"'1rlll1-nt luilAou..,•lfru.illoe, avo::wi llrilme di"'-"'l 
deprononcff àtranthante. • dedw:i:ipit;nooquid~ntplu!acide 
~llCOrnparaison:w<>ebau.....,,.chèvn..,.. <."IS.,161orsqu'ilvi<lillit. 

oo:.n11:N! U! D~Gl'!ITT.1' Délicieux a,-ec 
le>,·iu•vif~~l fruitê9de!l r~o>n~ 
dt /\eu\•i\le-de-Poitou,deDissay 
etdeSaint·Martln-111-Ri,·ièn:.. 

CO>U.IE~"TL!D!Xl\JSTUAve~desvi!l.! 

bL.uoco fruité~ ronune un !aint-1.>ri:t­
le-Yineux. un chablls ei un irancy. 
oudet.rou,;:eiet desrosésfruit&. 

~~--
Aee2-,,,..,,.2--
- .. -!il)~ ..... 
IWOD1"cm.H6"" 

~­.__ .. _orcro:ao-
-~ 

Charolais 
('.., fromui:cfcnnicrorigin11irc 
de llourgogneestfa.itavecdu la it 
rlrdw''..-e. D'MpectAingulier. 
il aep«\sente&0u1formed'unpetit 
1<>nn .. auet e~1aouventre<OU\"ert 

d'uno:crolotebleuf;treC>1rnc1"'rî•tique. 

•\\T.l"Rl..,ch an">lai•a un,.plt.e 
tompnctcetfcrmeainaiqu"unecroùtc 
naturelle. Urèrementaiirre. 
ilrlo!\·PlOP!"' Ull&llll\""uranez 
,..,u.,J.,]uiteid'amande. 

co~r:.:ENTLEDM••~l'!l' Servez-le avec 
dee chlta ipe.!-,deenoi%OUUne mkhe 
depainau levain. Lefl..,ins fruités. 
noulllle lefleurie.&0ntks1>lu• 
appropri~apouraecompagner 

ce fromage. 





Chevrotin des Aravis Chevrotin des Bauges 
AOC AOC 

Ch'tiroux 
Ui.nknoecouleuro.-.n1,'<:rnaml,.,-ine 

L'un des rares fromages de chèvre Ce fromage fermier est produit en de C<! fromap ei;t due i l'ajout 
O.croiitelavN ,le r h"vrot;ndHAravis , &ovoie,unerégionré puté<;pçurS<ls d'aw1a11odansle lail aiusique 
Cil ainsi nomwo; "'" rai""n du type maijllifique• étendue• de pàtur"i"' dan~ ho bi~ni a•·ec laquelle h. croü.t.« 
de lait employé et de la vallé<! d e.11 , n.a.ture\8, variéRet coloré~. Ony t rouve aot \a,•ée. Le ch'!i roux fait pa rtie 
Ara\·is d'W il .,.t Qr~naire. Sa Wducc : Wu nombre deii fron>al.11-'s le• vl"" ' de• numbruwc fromn,..:..,. fabriqué• 
•~ """ apparentt •unt ""mblables à i apprtlcié• en Frane(l, dont le reblochon. 1 par !a famille J., M. Semard Il. Wierre· 
C<!llell du reblochoo; &a croûle humide, auquel s'apparenlf! l& clle\•rotin, F.ffrny, dan~ le Noni-ras-d~·Ca!ai1;, 

jaune-<1rall~. ~'Ill w uvoirte d'une fine fabriqué, lui, mV« du luit de ch.,,,..,. UV<:t le lu.il do - prvpros vuch~.,;. 
nwi•iuu~b!ançhe.En:!OQ'l.ilfut 
Je 40'fromageàbénéticierd'une AOC. 

3'\.VlW~Ce fromage a un rioOtdoux e~ 
lég~rumcntcn1ll"in. l•• 1~'il<:,fincment 

tcx\ur~o. se romollii 16\lèrcmcnt 
5urle•bord8. 

AA\"JU"ll l..a croûte. rn~tiq,.., et épaisat!, 
cnv~lupp<;iu.no pâtclia.;o,ao..,plc 
etfoudante avec depetitstrou& 
irn'11ulic!"ll. L<l suv~ur, c.:rûmo11~0 

etdoucc. d6gnge un&note c9prine 

IV.\"'l'T!I Ce fromacell bl<:xl.un·,forme 

: :1~~~~~~~~~:~~~:1:f:~~e. 
léi:èrcmcn\J>OiYrée. 

i mo.r.ff\"'ru: ni>r.<•-<n<RUn., bi/m,hrune 
' ouun~indcBmu-g<11p1e.commo 

Uflcllie-de-beaw,., ou ..,n be&ujo!aia. 
o->M."~'ffLEL>LGU!>"rt:K CofromuJ,.'O 
sedégu•te evecun ~in blanc de Savoie 
..,.,etfruité, <>:>mm"l" n m<.-..,Ue ' ay,ri""~~•L<..•n)nt bien OO frum:11('1 WMÎU::\UI . 

• 



Clochette 

!:. :~~ed~,:fz:,;:~,~;n~~ énique 

fobrit1u écnPoôWn-ChnTCnW...n'1,.oiun 
d'oriijine d'un autredièvrecélèbre, 
].,eh :1hidmu. l •t clnd•Cll.i•J'fi;.,,,,.1., 
11nc<'lVÛW CTm1uant.<:ct~ho 
coinpogéedemoi!iuuNnat uNlk!, 
,,,,.;,.,.,, 1~\1., ,-,,.1., fo1·nw"1UJ,.dl"<!. 

r.: ~'"~"'~&in "'tl"'" agnl"1hl.-:, ~ l;t füii< 
~upTinct~'1.·oqnuntlcfoin !'5c~. 
p!'O"ieutdeM1.moisi.a6ureetdeJ11ca,·e 
•hrn; h"l" " ll••Îl a(,Lc\ "ffin<"­
llo nn<' tcXtUn'lia!C CtUOe enveur 
chaudeetpui!oSa.llte. 

Cœur de Tuuraine 
Lan\putaLin11rl"la J,,; ,.,,,·,,.c 11:" 
6ll0>lc m<--n&ducil.i;csfabu lcuxehatemix, 
sea fromages de ~hèl.•"' y "'"t au~•i 
pn u < l1.,a uoo1111. C" rrnmai:e '"' forni~ 
dccwur, nvl'Csocroût.> ...,uverte 
de CEndre~. esi: trè<; popul11.i1'f! 

\,,\•~vuComme pou.rtous lu fromag~ 
d~ .:hhn! l1.,. rl;1;,,,.,..,i;.<1., 1a J.ui"'• 

. l'intérfouroslunpcucollnntnupa!nis 
' ec ~a crollte e..'11 cmneatihle 

~" rnoi:<i~""n' tM ~ulilc1 .v w rnpris. 
Lu!:OÛ!d'ensembleest dom:, 
un 1le u aalé, \«l ire 11i<1u.1<1L 

WJUMNI Lt: UÙCL"TI<R l.e cœur 
.~,T01m1in"'"'" "" ''"riU1hlc .U.liœ 
nv<'Cdupninmu: noixouau rai•in 
ei.un~in hlancU,1 0111'0111 moullm1i• 



Coulommiers 
OelafamilledH bru.•,mai.odepetiu, 
taille.le roulum n1i<·"' '"'l l'roduit 
en lle.de.~'ranœ. à proximité de PariL 
Fermierou fnhriqul' indui;trîellement, 
ilpn!!!enleune{.Totltcblnnche 
duvete..sf!LA<:hetl!flde!i!rruenu 
rougdt,..,,.,c~M•~nurcescélaatique 

-;.\H"IJl IA ct>ulnmmif!rll •un g.:nlt , ,.1<! 
a•S<'•prononcé etlniM<' unnrrière·IJllûl 
quiduro.Sapite estjaunepAle. liue. 
et fond d~n• l~ hnnd w•. 

~<.r .. ~H r ;,.i: l\~\llJ3"~~ li s·apprfc~ 
d~Mun plat.<aud., froma~e.sàla fi11 

du "'P""·"" ~" """"~-cruÛtl'. n.,,,1 
préffrablede leM!r'•iravecdellvins 
mugè!!fruil.és et•if•. ronuOle 
uncôte-de-beuun~ 

~~
~'*""'"•• 

ol!tr .. 'f.'•~H' 

<ou2.; ;a1 

~-f.,, · U• o.ow.. l>I~ 
--HM•!",.H ............ 

Crayeux de Roncq 
Uu-i.,..Thé~se Côm'r<'1>r, f"""ièrf: 
ct frum,.gilre,a'estnosociécuv...,lemaltre 
affi""ur Philip~ Ofüierp<mrCI'É<!r 

œfromage qui porW l~ "°"' 
de · crayeux•enraisonde J'aapect 
d.,onncœur. ll e-.t lAv~rolgulièrement 

avco:dcl'eauaal.;;~L~ lubièrc, 

et11on ar6mepartirulitt cache ungoO.t 
,.,...,,,111UJCetdouxl!lt>l>~u!"l@cro(>teCll'<ln~ 

O est produit er> ll'è•J.'<'Ül""'!UW!tit.é•. 
etonle rencontrer~entendeho,.. 
dPAA nlgion 

S.Wivic llpoSllède une !ITT'eurdenoisette 
~ubt.il<>, ent;n,1 le doux~-!. l'«<id~. qui liliW<: 
wiaffi~Ut inhabitudetplai•llm. 

COXllF..'/T lEDltCl:STl!RLc u"'illour 
acwmpagnem .. mpour ce fromat,'<! 
estWlvinbienstJ"Uctun\, 

Crémeux du Puy 
C..fr.-.rnagc moel!euxdan•lNJud 
oniltjC<."tedelamoi$i$Surebleue 
,,.tfabri<tu4'"'1Au•·e..gne,,...;giMl 
rCpu!éePOur l'""œlknoo 
desesfromage1. llpoa1èdeune épaiHe 
croût .. hleue recouveru.d'u" " Ane 

1 ~vuche de moisiuure bhw che 

a..1-r.1.:11 1l aungoûtcré1neux etsubtil , 
"""" d~,.,K>l.,,,dechampitcmm 
e1~ttaveu,..delai:rotte 

da•ll;la(l...elleil •'est affin.! 

CŒll.ll:~TLEDf.CL'1!Tl!R EX!.r.!omemeut 

parfuw6. '1Y..,.,, u n<: WXlurc prucltc 
dun.bloehon. le cNmeuxdul'uytrvuve 
parfaitement sa1>laœsurunp\ateau 
dcfrumag..,._C.,frvmag<>ddici<:UI 
""H>navecdu painfrai•etcro1.111tillant 
etun,·erre de côte! .. h1-rlM-.ne. 

• 



Crottin de Chavignol 
AOC 
Ccfroma~c n'"l"'s un nom tri:-.; 

!':f~:!:;. ~:~ (:!n~~te: .~:!~eur 
lorsqu'il estarri\•éioplcinc mHturiti:.'. 
Laplupnrt.toutdOii, sontvendus 
<:non.-e t~~j<,un<:•,ln""'l'"'l"nnoil(' 
cs1marron p(lk,pnsqueblnnche 
lles1protéjjéparunfAOCdtpui8 Lr.'G. 

Curé nantais 
On f>"r\.4' <(>k' c~ frnm~f(<' ,, hi• introduit 
cnT'ny• de h Loircpnr unmoine 
•·endi!enqui s.ouflh tit de la disetœ 
lor • d<:bR<'volntion fr"1><;ni"". TI "'t. 
nujourd'hui produit p nrunefromni>erie 
quire.1~ae1m<!thode~defabrieation 
tr.1d;rionnd k<.On lo C011n.iît.é11:nkmcnt 
sous!enomde·fromagedupay.i 
nanuiis•.dit·du curé• 

:;;.v~1. 1: Connu )l611r iOCI goOt piquat11, ! S.W~Vll Un fromaQ"e fort 
il f"'UI ~trA<:<mMmn><I ~ d;..,...,.,., .. ..i..,, i Pn f!Of1t. av"" unP p.~t<J <loréo?. 
jc~no, ..,.. u~turo <">I tcml•~ puis dovicnl mull" ~t M~,-.,ru""~ .;1 ... ti""" 

~ ~;~;11~":~',!.',!~;:::~~l!~=~~nenr._ : pàrseméedequelqunpetits ye11:1 

OOl.lMml:l..E Dl:GllflliR!Wec des •inll 
,•igoureu~ eta.)·antdu corp1< pour 
appré<:i~r il la fo.i»la Nveurdu~~n 

CO"":l\_'fîL2D:tG1.•HER ll .,.tJ~li<ieux 
servi avec dupaincrou,tilfant 
el un ooufit. ù.'o.i~nuu>.Accump«!(llU~·fo 
d'unmu.ocadetfru ité. comme uumelou 

Onrnc<mtcquïlfot .,omn1é ain•i 
enl"honne urdufihduroi LouisID: 
qui. en •isîte a"ec ~on père dans 
le Hoônaut (dnns lnBclgi<1uC 
d"aujourd'hui).a'enmontrat.tts friand 
Sa tr0Ute caractériitique.b"oi(;et 
roul(("IH.m.\'nvdop!>"uo., p dk !!!ullt> 

~.wi:ira Membre de la famille 
.i..~ 1u<U"Uill•"·"''"luu fn.>m1<11., forl. 
épic~etaromatique. parfumé 
''"'ol<: d& r w tr.1gou. d upo!11'il . 
dupoiv..., .,t d.,4 <1<>\!~dei:irofle. 

CO~l.\:KJ<:"U:DU:r..n:R Tri>..purfumU, 

i!repI"é•ente unapport.inléN••ant 
•ur unplat.eaudeli"<>mag"" 

~~,:,.i:~:::6~~:'r~:n:." robusk 

•» <C• oo <rom•'"· ~~:::~:;, ~·•-
• k,. ·1~• - -.e1- H:~1;..rt> 

_ .,..._ ~' '" '"'~ ia.t 1a o•i.ll:• 
.... , ,, .. , ,." .~ "" uw ..... 
lilit .,,.,, çi..iliWian r~··• 

C. ... ifitalioora,,-011 ""''"""' ' •-..1...-. 
Pro0ci- rm141wuor-c.'""·" 



Deauville 
Ce fromngefrançai~~nt combine 
lu earaet,riotiquP.• d<! deux d"" p!u• 
famcuxfrornagcsàcro<H.elavée 
deNormandic:lepont-ré\'«tue 
PLl.,1;,·,.rot.MJ1lgrécela, le deJ1u,,;11P 
• uuc~ract.:re et un style qui lu i 
eontpropre1. 

SAvtu1d .... d uol~• riche•et Ooni.l"" 
deep!turage;itransparaifient 
d~n61as.weurdeeurromall'!àl>Ale 
:noll~ !,:,g~rem•ml lllliteu.it. dotê 
d'uneteicturernuple etcollrmte 

Délice des Cabasses 
Leterme - M Hce·donnedéjà uneidée 
de~qualit6sdêMfromagf!de brebi• 

"""'fr,,isctd-Ou~, fabriqué en Aveyron 
C'egtunnomtoutàîaitmérité 
pn11r nnfrom!l!{e'(ui ,unefni•entJ1mi;, 
ue<km1u1dequ'à61ro fini 

!l.\l"'t'R Av..., uneHveurdouce 
et J>luisuut~. quuiuut discrète, le d.:liœ 
desCabasaeeHtunfroma,i::11frai1 
etdélica1 ~voecunerlouœureul>tile 
c·.,.t<,lunutle• mQi- d~printempo1 
etd'été qu'il n tle meilleur. 

N/UT~TU: l>CGUllîiUI Une compole oo-.u:EN~ uuY.c• r.;-ri:K I! u ouve sa place 
d~l'O"'meet unverrede cidn•frai>' au•ein de tout typedercp" s 
••me dt par f.Ut. eompagrnm~ - d u frnit<' au •al~ - et •~n• d~l;~;.,,.,. 
pource fromagegoiiu.ux. oerviaYe<:un vinMgeret frai! 

~-:.".'!- ' . ~"~~;."';~::-~ 
__ ,,_----..;iilac"•J!- l.11 -

""""'°"-Wt.uo =::,.. 

Dôme de Vézelay 
C'<'stunfromugcfcrmicraulaitcru 
produ.itentrès petites quantités 
.-1qur rnn 1rom·e,pMoona~quenL, 

rarementcndclwrt1dc h1région 
"" l'Vonnl!. SA pArticulAriu! r.!oitle 
dnns$0fonneinhnbi1uelle,qui,oommc 
1onnoml1ndique, estcelled'undOme 

SAvrun l..;:v&<daypos~e une croiite 

naturelleetune pa.œflneetmoellew.e. 
11 a une ~11v .. ur~ubtile que rap~l111 

"Muit""'"''"·riè~-goiitépicé 

tOXfil'"TU:nFl:\JST~~ ee fron•age 
~·ao:commodehienavel'de!sa,·eurs 

huc"*"'. eommedumieloude 
lt< œll.füuredeligu<"l,elav<'Cdes ,·ins 
blanes fruités et aromatiques comme le 
cliablis.le mâconblancou lemeuroault. 

• 



Comté AOC 
Ce vénéra lile fromage français est fabriqué depuis plus de huit 
siècle!:! dans de petites laiterie;; coopératives de village appelées 
également fruitières. Cc système a pcnni11 lc dévcloppemeut 
d'un sentimen[ de solidarité et de fierté, de même qu'il a préservé 
les traditions cl les techniques de production à pctit.c échelle 
grâce a uxquelles le comté a su C<ln!';erver sa pince parmi 
les fromages les plus populaires de France. 

l l fauten•'ironf>JOlit~sdelait, 
la production quotidien11eilc30 •·uclt...,,, 
1l<lurfaire unerouedecomt.é de35 kg. 
lfo m oJfm ne, duoquc fruil~re l""'"èdc 
19 mernbrN"" fenneB lailîi!~ 
locales si tu(,esdans un ruyon 

sai80fls trèimarquéea.muis~l{llknl<!nt 

1.h::! dcuxraœs lOC(IJesdevachl'll 
qu.i sont employée~ : la montbéliarde, 
,.,<pu\.l'<'pourln douœ ur deS<Jnl11it, 
c"<Jm<tituc 95%dcotroupeuux,lereHe 
c~l turnpooiédesimmentals fr11nçaie<>R 

Au print.emp~. le! prairie~. par:1emée1 
de 0eur8chntoyant.es, retenti.'8fnt 
du 8on dc• cloches de~ vache~ 
quirevienncntaprèsavoirpas&! 
l'hiver dan.o!.,..,·al\K,,., o(iclk"' 

À LA LOUPE 
t-aflinenraklcauxprennent les jeunes 
ûv.a~àiafruit.Â!roet..grâceà\'amour 
de leurtravai! etd8sièd~d'""péril'llCt', 
t irentlemeilleurdec:Mcund'ew:, 

L~CROirrE Loeroinl-0 
de 12 à l3 kilomètrei;. 
La méthodeetlazonedcfn!Jrirnl iun 
du<omtê 11'onlpa•changédepuIB 
dessièdesetsontmaintcnunldéfini~s 

µ.1r une AOC qui couvre lea montagnes 
accidentéesetlesvastesplutcaUll 
du massifdu,Jura, unerégion 
qui re~upeleJura.lcDoubs 
(quisetrouventtooslesdeux 
en fflgionFnnche-Comté) 
cl l'Ain (aitu~en Rhône-Alpes). 
Sa1111veuruniquepn:wie111 
delnrichCl>ilC etdeladiverait.é 
dc•pj.tu r111ge1demontaineetdcs 

""ntnuurrieanvee duFoin fauché•~~~=:~==!~ dans les pâturni:esd'él.é. 

SAVEUR Chaque fruiti(>rc 
uun<.Jidentitéquiluieuproprc 
11tquireRèt.e!esol.1odimut 
etlatloredel'endroit 
o\lpA.iso;en tle6VAchc5 :nrônu.oi 
dobcurrefondu,<kcha<:olat 
FHlfait,rlenoiaett.eetdc 
carll..lllel, detoaat, deconfiture 
rleprunes. decuir. do paivru 

i....1.;1 <1<!om""'11>11 .. u·'lh•"'1*al#p0., . ., 

doli" "' 

Quca ooru dcchocofat noir. 
lfautref!fontpluaperu;er 
à ducaramcldurave<: 
rles n<>i;iettes, voire 
à des oranges sucrées. 

COMMENT LE DÉGUSTER 
Lcs l<'rançaieappréeient 
!erumt.éàn'impurW qucl 
mornçnt de ln journée. Comme 
ilfond bien,Îl $Crt d'ingrédient 
dnn! d<'nombreuxpl111-'comme 
le~ quiche!!. lu. !10Upo.'S. les 
tartes. les grat ins, les fonduP.~, 
le~ sauL'llt! ot lca ;ml odes. 

etSefinotae fruitOOsscnmricnt 
h;ena.;ec lespoi!ooru;, laviande 
b!ancheetlesvin" tlu Juro 
loca 11x:diardonnay,chenin 
blancauviognier. • 



L'AFFL'IAGE L'olli,..,ur dki<lod~ tco::po 

"d""'''°'füi<JMOptim>oi..pouteh"'l'"""'"' 

~;:~::..."!~::':'.!.::::""-""'· 
po.,.q<0el<~scdércr.Jlopm1'3'tom<r.L 

LA NO'l'.ATIO.'l !"""l.'"' l'Affl"•ll" 
,..t - wUMl,<hOQ""l"'"""'t uno1><><" 

•ural,~•h>l<à?>:1i•du 1100.t 

d<la t•:<lurc0td< l'up«t 

la rni"';.!:,",Z~.~~.::~:;:o,7, 
Ul .. ~~,...(.oY<ft•·<O!n'<!"-"l"' •: 

""""ploc• onlfo 12" !~ on: 
u,..oliqnN.tt'hniMpon~nt lA""'Mioo> 
oontt4,«1..,quj aonluolW<11d-.o"" 

de l ~ ne J>lU';.\?~&m:.~: 

r~, ,,...iu,...--fr,.,,~. 

c:=;;s.:~&~·-
~ 



Embruns aux algues 

::/::n;;:~::: ~: .:;:; t~~;::; 
rn~ :1l;:1i.e>P.H fabriquédelarnême 
maniê><' " "" l~ curén1t1H11U1, 
mai•uformee.i rondeetlecaillé 
.,,( mi•l:rn~!: tt,·ec dtlo<alglli'_.,, 

Pi;u:rct'tlerlli111111. lacroût ... 
d'une lextur<1collante,arbon1 
u11~ wuluu r "'~"·<1Tu11e-:•~: , . .,,.,.;]. 

" v ' AV•w11 S.,,1goi.t11 .. l.lii<.-;o: 1 .. H 

~ ~S~::.b:.;~~;~~;~;~~;,~:, ... r 
puissQntodoalé(,11crcnnp.q.'11~dc 

l'~•,.,me caract.éri•tiq""de lïodernarin. 

"'"'""~·: 1 .. v°"'·°"'i;~Vélioieuxavec 
<ÎLJ1•1in frni>.,l•l11•:1K1fil d'oig 111K1• 
Acrompn[:nez-len,·ecunmusrndc~ 

fruité. comme un melon blanc. 

Feuille de Dreux 
('.., ÛUW!fll<'&rti:.unu[dllci,,u, h B.> 
typ;que. élaitau trefoia.:on;,ornméen 
,_=lite ~J...,o=rier•a~iooJ,,,., 

~1.,,.1 .. n w 1"'ul'l''""'ieW:n<J>j0tm;f.>"'" le; 
fenni"n locaux. On place l ur le de$1!ul 
unefüuillP.dediittaii:-nie1·pmirle d OCore1; 
u..u.. ... ,,,..jl"JW" UH.., ,...;,.,,, .,,...t(u.jU<' 
cel.aemp&:he lesfrm~1 deooller le1 

uus ""~ "" '"''' lo""l""il~ "" '~'""l'i~·.,, 

h\'F:L'R Ce rronlag<l~pât..i mo!le etc .. oûte 
Ckuriu u '""'~"''.,_,.,.. fruit(-.,<1ui rn)l)lcilu 
leschampîsnoM.J.:odeur légèr.? 
<l« L1 f;ru ill~11.,d.a1..1igni.,r F.t< mél~ 

ù une "lo°Té;J.>fo ~<'Ilk'<.lr ,fo inuio1~~un:. 



Fïguette 
C..•ympathiq""pclitfromage 
dechèvn!detf'yttnéesenforme 
defigue,..lpa.rfoisrotn-ertd'herbe.1 
0.:'Chco;. deccndreuu,<"UIWllot:> iti. 
de paprik.a, pourle randreenoon! 
J>l us déc!ll'a t ir ct ap1•li.i~AAnt. 

~-W•L.H J,a figuette endouœ. 
'"'"C Ull(l $llWUrl:M:li .... J ..... déliciL'UX 
11rOmo.q1,1'elledégnll'oproYicnnont 
de larompo;iitiond.ironenrobage. 

w)ll.~~'1'1J. l)i.<.U..•1""Avec un pou 
,1,, mie l ]IOUr"""""'"'" "" dOtJceur 
e\atténuerae aa>·eurraprine. 
Lei1vinade fle'1!eracaontlégen1et.. 
V'ir c<m~ucnt, lu11l1t foiLu1•prc:tPri"" 
pour aœompegner ce from~. 

Fium'orbu 
Lefitun'orhu,unfroma;:e artisanal 
àlacroùtecollante,porte lenomd'une 
rivièrequi oouledan.o une ume enooN! 
•ill<ve ei iné<xlnnw® la Corw. O:imme 
lel! autre&frcm!lgl'afabriquésr;W'œttelle 
inontagneU-"1i ÙOlla Mé.iliti!rrané<l,~ 

'''""·'llncompl<>Xco ~i ..... qu•tli~tmiquœ 
peuve11têû'Olenpartieattribuéfl!au 
dimat d~1ud.aux "~~1.<l.<;;<raœ.i locale.. 
ct11wipil\.urngo6.1WW~"-'lll Ctdivcrsifu!o.;. 

S"'F.lra i}Quçc, Wmlrcul. l•"" "ri-e : 
JQcomplcir.ité d!!&&aveura hcrbcua«i 
t rouve flOn orig inn da r>~ le!< paturagct> 
J)llrforn61! de5brobie. Lu luvul(o 
con!é re àc..fnirnageàp!l.temolle 
'"'"""t<Jviand~u"'' lx'r'ist.ante 

• 

Fleur du maquis 
Le nom deœfromageart.i .... nal 
original ctM,m.rrt d'herbe•ctdc pimcnta, 
.W0quele maqui1. pa}'9a1l'ecorae 
Enplusd'iwoirunas~ pln• 
1ympathiqueque lesautreJ fromagc9, 
ilS<int égalemenl tril•bon. On letrouve 
uuw.i wue lel'l(lm du~bri1>dam°'1r · 

l',,\.vt.Hft L'aasodationde11he rbe• 
cld"" µim..,nl•nema•queµu~ 
&a&aveur.irrtke il.det proporti<.m:< 
intdligemment 1lCnlll'!.1i1.Le fromage 
lui-mém<:..,•tu»1nkndn:,.,t •unveur 
dominanteest plui.ôtmie llêe 

W>L'!L. .. Tl.EDe..;usn;M(..Hci;t unfnmin!I" 
><ugoûlpuiMant.,il estdcme préférable 
dclc &."TVir 8cul,àl:ifin d11rn1"L'<, 
avecun vin local oomrne le cap-wrs<' 

• 



Forme d'Antoine 
Créer<icemment, cefromage à pâte 
mrille au lailtle,·a che .. .st 1Jrotluil 
dun> le Nurd-PuHJc-Cululs. Su funnc 
en dilme, inhabi tuelle maiso«iuisa.nte 
<><l 1 .r1vdopJ"~''l'u1 .. :cm1-11.u1m"'ll'' 
cruquimk qui i!<' f'"1!1e><.'n ~ixoomninco 
à Ja favel.U" de lavages. nigulien<. 

s.wn~ &l8'lveur.a68œforte. 
r.i m.t .,.,,,,r,;l~il.1110'*. J"" un k••ilt 
(..) h1iku~ ct i1pio.>l. r.uµUtu mo:ollc 
Z posaède,marOme laiteu.'C. 
<. E tXlMxt~r1.LL>(<)l.t);~ .\crom~ci-lo 

ave~ u11vin~harpt111.é.oomme 
... "" dH.,,.,J,,.].,.,,.,,..,,,,, 1111 \çrnjul;ii.~, 

ouavec un>indouxcel 
" " ~«w ifrdr.1111iu"•· 

Fouchtra Fougerus 
Uu fn>mage rtrti,.,mal d""''"'\ 
i• l"ori::inc, il. lu oonsommmion 
domestique_Lefougerw.esc 
w m 111fo<ci:ifü"\ 1l" l'";,10,Mhut 
duX.>"i!-i<.!ole.Uœrun peu plu s i;rand 
q ue !e coulosnm ien•, un d,;fiP..<C<H!'i11>< 
•ln bfum ilh>d•,.i.,.;Ui. 

!<.<.H l •~ l.<.sl<>ui l lo,~d" f'"'!li"" 
cm1)ltiyt<:~ pour d<!oororlefromage 
lui impriment 1111 arôul<! d«!<lu~·bni~ 
.,i 1., ,,..,,nu, JiM n : on" ' """l<JUr r.ln 
cbmn pignonet demoiaiarnre.D'une 
tex\.ure 111olltl. il fo"'l olAn~ b !~mdlt• 

' " """ '"'" rmW~ulOOtJIUtÙ~l>TUMon;éc 

·• 



Fourme d'AmbertAOC Fourme de 
c. <ro"''" ', ' "' ,,.,~;"'"""; "'",. Montbrison AOC 
l'époque rom11in" est r1m des plus vieux Ln fourme d'Am bcrt et la fourme 
froma ge.françai'O.llaob tenu une AOC 
en 19i2cl<l"J"'i~lon. lcs ml"-hnde!I 
de production ont éu! homoçén"'iw.. 
pour Nrt; c11phasea,·cco'llt;~ 

de own compul(Tll.>n d'AOC, fo fourme 
do lllontbriion. 

""'"~11 SnS11vcurutanezprononcée, 
avec un brin d'amutum~. U. textuN 
cstcrémcusc, épAiMeetrichc, t11ndi1 
que!WnarOmeé"\·oque\a(a\'e 
C>il \ l 1<!f.4Affi~ 

o:»IM&.~"TU:llÜ•V!!"l~~ Avec du vins 
oomn•e des<O~d·auvergne, 

de,cQu,-rowmai..sol o u unk1tajola;s 
charpenté. Voap)\Wezausiil'essa~r 

avecun "3utern,...doux ouunbanyu!i>. 

deMontbriw n oontfabriqm'"'"da.H 
lc~ vîlles auxquclk'lllcuT!l nom•font 
~f....,,noe. M"-i•. comme ellu Mnt très 
.•iu1ilaires, cl\""""f"lltfllj;cn t•mu AOC. 
Lctcrme • fourmc • vientdu latin 
fi>rm4,quioignitia form1. 

°"'''~1.R Ln fourme de Monlbri110n 
"tooonda"""' A ~n.. !'lu~ cr<ln""'""• 
~gèrcment plusfürtcctcumpl<il«I 
qW!' la fourme d'Am~rt. aV« ~fin~ 
loni;11eethiJicée.Son int4rieur ja une 
p;.J., ~ft mtul.ir~ d.. l<o.che.i imi~"'1.i~r"" 
et delignesb!eues brisées 

ÇQ),IM~~"Tl.t:DÙlllOIBRAve< deeviruo 
Jocawicommeun côtes·d'auver""1e 
<1u un côt<.~rn>t rrnai"".nu un vin 1lr1u~ 

Fruité du Boulonnais 
Crœn;c.·mmentclrléj,lappn!eié. 
lefruitédu Boulonnai• S<>dt..tingue 

i i,:r.!lœ Io une plil<! nriginaleet~UL"Culente 

• clunc tTOûteornngcL't.crnquanw 
form~ au bout de huit 11emaineA 
dclaw<KCA~licn<. 

1 ~..,.1-,;otl:1.:srr~ Avec unebi•re 

1 ::;;;~;:r~::!:;:,.:;;~~;~~:ent 
~n nombre dru13 k. Nonl·PH..de·Caiai"­
<0mme Che~ Cuto.hlln 

-tl-~;(19_,...._ 

-.n · s,..~5"' 

tlo-f-..Tdoliu .......... 
..._~.ir..i 



Gaperon Gratte-paille 
Ce froo111g,. il cn1iil~ l1l:mdu•.~nO,', da11• 

lcgonném19i0,rut un v~ritnbledéliee 

pour i:ou""'"'" qu 'uneimport!ml<' 
l<' IM"" '"'K'"'t i.-· n\,ITraic1~• •- C'c,1 
un fromn~triplc~me(70 %1 dont 
IACl'tlÛleportelAmArquA d .. •t.<tpi• 

Alltrefois, la quantité de frmn"l'ea 
d" c" lYJM•SH,<IM'nrins •h m8 1arnisinc 
~moignaitde lnriches1e d'unfermier 

etparron~uentdeladot de o;.afille 

Cdll' ~J.M-'<;i;o)Î\.éi111v1'rl{TIJ•k ronsÎ,<(;iiL 
à cette époqu ... àmiJangerdubabeurre 
' ''"" •hl l11 j\ frui~ : !1: l '"~min ,,.,,"l Jll"~ 
cmpk>yé. muis le lromn1:~ en roujour.i 1 s .. wuU:< Sous ln croo.'IW ridée et molle, 

<k [~oill<.! riUr l()!;Qudd il <.!~ ! uffln~ 

aftinê à l'air libre. le S'<'Üt v~rie ~elon J'Age. 1'rf...o d<lux ~-\\"a'1t l'ifr~·~·f"ill" I""''""~ "" f."\'"!t 
richcc1trè! l11iœ wc,c1 s11pà«:. 
!emblable à d1.1be1.1rre. a 1,1ne ~wre 
huil~""" et , qn~kiuMoi~, unr> M\'Cur 
rappelant les champignons.. 

:JA>"1:u11üntrouve,aou1 
l 11 omtli.. ~tw.""dur"·"""pAt" 
~l .. ~tÎl1UC !1 l u(JUcfü· l'ujUUl d 'u il 
et de poi,~ donn<1une $.8•·eur11uez 
fort.-.f;u"J"'n<ln<'f, .;k.hfi.~riufu.1 
il prendde• notesfumées. 

uu é1i;~'é. m'1i~ w uju11!'ll )!'.Or i<'O 
de 111weun!lubtiluet laiuant 
tr.•n"p11r.•îtr~ un~ nnt~ clo'Hc..t~ 
dc\u;tdcchiwrc. 

N>l.!Mf~"t1.r. noori>.1'n .5'-rvc•-k eot.rvr~-·1<n00l'S'r"~ ROl)l~ur Jc& µl«W. 
e.vee j1,1•te une t ranche de pain de l~aume~ ou de poulet. Délicieux 
decampai:rne etunvindel.ciire léi:rer, aervi avKd.,..fralf.eo.AcC<lmpai;:ne~·le 
commc un ch&kaurn"ilh w\ d'uu viuruug.,, <"Ullllll"""'~"c"rr''· 

62 ~~:::::;m::·:;·~'.'.. ~ 'E:J;i~:;:.~·-
~ a. .. ilir.- "'.oi•d.tl~~ .... 

-·~.....,,..-o .. •• 
' 



Laguiole AOC 
Egalemcntconnu8<1W1lenom 
cltfourmedcl.;o1:11înlu,c'œt unfrom11J.'C 
>·ieux de plusieurs ai""!"" et qui fut 
a u M pan faloriquA daru; u n Hl(Hla~lèn• 

1ll'l' monlagn<'!idcrJu1bruc.Leleguiol11 
bfoéfioied'une AOC<kpui3 l961. 

$A\.WH Sat.extureestli>;SC ct.forrne. 
avec une odeur fnn.e"t un bo>uqum 
p11i•~ant;~ïl lui~<l<:h11p11CrdC8notcs 
épiCl!œ,1131uweurestdouoeetlait.eURe. 
Soin goût s'étoffonu f11r1.tA m~-:1un.i 
dosonrieilliucmct1t. 

''"",."'"l.i 1rrt1tsr-1{1<'.li~icux 
cn en·<11soupn'a.ê11u! surunplateau 
à la lin du l'Cl~'"- 1'\"'~ ]"" vi ru;fruitbl 
dcMarcillru:,du t'dct!C3rostières· 
du-i;ard lui conviennent 

• 

Langres AOC 
A•ecaacni(lteuran;:l,..~ I" langreii 
.....,;cmbloàl'époi-..,;dcflomy,ogne, mnÎ• 
oon nom lui vient du plateau de lnngrm, 
.,,,c1"~mpagne,oùil t><1. l r.1ditim1-

nellcml..,t...,ndu.C'est ia préwnro 
11'a11nattn dans lH >«>lut.im 1 .Jo~ ]~vllge 

<JUi d<.>m•o <t!lW ooul~ur il "'' enx·,w. 
ll~néllcied'uneAOCdepuisl991 

~~·nm Co fromai;o à l'odeur forte 
poeaMe u n bouquetr>'ni!trnM 
•'lUt1K<Jilt lég<)"-'mcnt <!pi1·ù lur>1<.1u'il 
eatcnconijcune.i::ia œim1ra évolue 
"''<"C l'Age : gn rnuleuN• "" dt'' l'·~rl, elle 
d<''~entcrémeu•e,oollo.nt<> ctfondnnte 

rnM>t>:.,TLI! 00;;_1,-nc11 Aœompagnez-le 
d'un \•in rouge d~ Bnurgngne charp.!'ntè 
<1ui•·icndra é<juilibrcrsa8U\'CUrfort.c . 

Lavort 
Crét\à lafindu xx'~illcl<; œfroma.ge 

dcbn:hisllunefornre dccmti:m 
enhmnmag<l au~ volœru;d'Auvercne 

'"""inc1fe u ille.iclej""c<1u1fou l11urenl 
furent-.nudépllrt,pl~ainsipour 
~vit., 1· •1ue le rron1~gc ru~ ,.',,ITai"ile 
pcnd>1nll'Hffinat,-e. 

!l.A\T.l!!I S.1 J1Îilecréme.....,,·l1l~li""u; 
pr69cntcdonombreW1troua 
etu te>clun!œt foncûondeaondegré 
dcm,.Luritl!. ll nune final..,q11i rl("\'Cloppc 
desnotee aubtilea denoi 'l<!tte. 

1 rnl<>l.<N'I Ll:Uf&lM~NA telpoinl 
dèlkieux avecune"81rulecr<>quante 
qu•il ..,~lpr..,,..,nldunsd.., numhn,ui!C~ 
s pècialiu<sloca].,,,. 

l 



Époisses de Bourgogne AOC 
Selon la légende, ce fromage füL cr'AA au xvl" siècle dans le village 
d'Époisses par des moinoi; locau.x. JI s'inspirait de la rcœttc 
du premier fromage à croûte lavée créé à l'abbaye de Maroilles, 
à Thiérache, dans le nord de la France, vers l'an 960. 

Lœmoi11cen'avaient pw;ledroit 
deconsommer de viandelon;defijourl! 
dojcûn~ctcunmeon encomplllilplu.. 
d'uneœntaineparan [s.inft ouhlier 
Lc poi580n ohligatoirndu •·erwlredi), 
le fromageétailun élémenter.sentiel 
d~leur n'.i;imcalimentairn.C..uxàcruûtc 
la\•00,avecleurgotltviandeux.àc:re 
ctpuiosant,onldûleursemblerêtrn 
def;dOUl!duciel. Lorsquell\ mona.~ten> 

fonna ..,,,porte.,lœ moinei!lai.s.sèrem 
de~reew<Li recette.qui oe tran~rnit 
eru;uitedemèmenfille.Ell!.émit 
to'Jtefoi>leomplète"*<ltnuh!ii'e lor«JllP. 
ROOert etSimoneBerthaut dkidèrent 
delaréutiliseren\956, [~pu~lon;, 

d'autn.'ll 1mx!ucwUTSontparticipé 
àœtterenai!l6anœet,oo 1991,l'épois­
reçutlestntutd'AOC. 

~ ~:~~:::~s~~=~:r~l~lnl 
-:: OO laC(ite.d'Or,de l'Yo11ncou 

l.c hUl <l<1'mé à lo fal»'r<>/-<J. l~o•••" :=,=: .... ...,..,..,..~ 
= bri<'l'"t•C·"""I• 

A11t 1.e • .., .. 
-<l-2".:l~­
blll ~T~Cll,H3:~ 

delaHaute-Marne, ainsi qucdan$Wle 
petitezonet\l'ouestde Dijon. Hienqu'il 
nesoit fahriqlléq1.1ep;ir4 prodo.itt.eurs, 
oo le trou•·" r..:nutam dans d<.'!! lll)nt rée!; 
iiusl>i loiniaineiiqoo~eÉtutoi-Uni,;, 
la Chine et l'Australie 

S..o\.V~UR A 30 joum, l'époi~<;e; frai> 
etitferme. bu.mideet!&gi)renxml 
granuleux_llfleni.mollita u 
uive~ude lacroût.e, =ib'llp;ilc 
f'tfine_ ll es;tdou,,et l11Ct6avec 
wwsublil-0notosaléeévoquant 
b1 IP.V111'€.À40jours.l'époissœ 
alru..:!pr6scut-0W'!ocroùt.e 
ivillante, ridée,avec uneCCRJlcur 
OOtcrrocuit.e.Sonar&ne 
'11! Acrf'et ~pioé, etllll. texture 
vdwWo.i. Lmlquc rcx~ricur 
estprùideùtfondrer, lïnUlrieur 
<·~l dwl.tiuné\.llt u!lll(.>zSimilnira, 

et l'~rônie, queeerw.irl.ti 

d<U"iwnt 1.unmcrnppelant 
de$chou~tte~Mlœ, ~'acwrtlc 

aV1.-.:1lllllb'UÛt.ext.èmementfort 
Cl. élrJJlgl.'IllÇ!l\virutcfoux. 

COMl\-IENT LE DÉGUSTER 
Un plateau de fromagm digne de 
œnomdcit cornpo..WrW'! fr(l!ll.llge 
ii.croütehwée,et l'érwJisse>i faitpa.rrie 
desrncilkun. Ét81ei-Leeurdupain a w< 
rnùouauxrais:insou bien,!li \"OU" airnell 
les !romagcsfo.u. faites-lt cl1au(for 
etoervez-lea,·ec dupaincmostillant 
ou veNé eurdea pomme&Je te~. 

la.cui'l.<;01lfüitroasortir sa douœur, 
ruaissasaveuret11<marômei.nten;;e~ 
fnntquïlvnut mieux l'employcr 
en p('tiu.<i quanti~. SuU::ttlm! 

•·f'lmitH!et son gQ\î t.fortet parfumé 
1tqui;;1..,n\un eJ<C>el.kntlxlurlfllb'lle 
rouiter.ommeun pinot no1r 

wer""""uncluuùonnayridi@ 
etheilrni'l\)utefois, unricoliug 
µarfwuéetépiC<!ouwLman: 

rleboon)!Ol(He ferontéglùet11~11l 
11'""'-"'ll"nt..com~ 

ÀLAWUPE 
Larouleuruniq11ede l'époiS11eAvi1mL 
du lavagemanueln!gulieravec 
rlP. laMumureet de l'eau-<lo-vie 
(mun:dehourgogne),quienfa it 
r u ndP.Rfmmageeàcroûlehwée 
le!iplWi!ltn.-a. 





Lingot de la Ginestarié Livarot AOC 
Cepetitfromagefraisdebrebis 
est11roduit dan8le'làrnf"'rM.Te<1U.ki, 
u.nfonnierpo>ssionnê,originaice 
dePologne,quiélèvede&brebis 
etdeschhreiidanaaea~. 

swi:ut .lèn tant que fromare ferm~r. 
luliugot d& laGino:starié e<1tmou 
etd.,.,ient p~aquecouhwt~n 
vieilliuant.llaungo(it dOUXll\"e<:Un 
u.rOm~campllgnardfrltÜelpb.i""""l.. 

CMrl:.C~1'"1'f.ll nFr.USIT.K 8afonne debrique 

fuit•1u'il30 Jistingue surunJ>l1tlt~111 
de fromage..Songo(ltfraisetdélicat 

., ""'""riebicn avocunvinrougeléger, 
commeun dti11on 

Lelivarot.rundesplusanciens 
fmmal('!• de Normandi6, fut 
l'rubHbl.,menlinventépardesmoiues 
locaW<.Sonsurnom.le•«>loneJ -, 
lui vientdeacinqbandeAde·l~kh..,. 
11.uienWu...,ntueroûw\avéeetfoul 
penseraui::raded'unoflkier. 

S.O.\'l!U~ t.Jn bon livarotdoit11vuir 
une croilteferme,brunoran~, 
légilnm"'nlc<.>fümte,et uu~rort..: 
uve11répicée. 

CO\'>fl'N'ftl:nf.<;UST!tll i..Ort'qu';J "~t 
paifaitement affim!, marie~·le a•·e<: 
un•·inrnugehiunat.ructur<!. ll sera 
é~'UlcID<>ntdûlicicux llVOC un cidre 
de/\ormandie ouunvendangea 
t.;,mJive>;d'AJMCC. 

Lou rocaillou 
Lourocaillousign.ifie ·le froma.:e 
rocailleux•enpaloîs le>cal. Sonnom 
füitn:f.;n:nœauea.u.sn;eMéjeun. 
un•·as1ep\ateauea.lcaire oùpaiiient 
lHbrnbisquidonnent le lait 
uo:<:ll!Quelunlefabrique. 

SA.\lrol!LcrocaillouaunecroUteAeuri,. 
~1 une pâte lisse. llOUple et. lln,.11u i fund 
presquedan1< lahouche . Qu'on 
lc•'Ul»;umn•ui<:uneoubien 
qu'onlegal"Mju&qu'à cequ'il~oit 

plusmature,ilr&Sta(kiu x. 

• 



Lou sotch 
Uou ootcl! e•tunpelil frnmage. 
de br.:.hi11 d~ f<rrme ovnlc pn>rluir dnn_, 
le parc nnturcldcs GrandsCau"5e'J, 
enAveyron.Safineeroilteridée. 
saupolJdrtcdc m-0isi8"uroblnnch<.l, 
le(aitre11&emblu à unrocamadour. 
un pet it frnmat:e de cMvre. Mai• 
l<>t18'0ti:hebtpluesavouteux. 

>.wu:~ Unep!teligff,unecroût.e 
1e1tdreut. u11puissantgu.Utdenoiset t.c 
&n Wnt unfrum..a:e de choill 
pour les amateur1dechi-vre 

COll>trX! u; u~G~>ll'llK A conM>mmer 
a•·ecdei!chut.ney11..,,J('lld~napérilif 

u.-...~unvin bluno:o;ccfraia. 

• 

Lucullus 
Cefromageà pâtemolleetcrOOteHwrie 
,,._produit en N~nn~ndie. TI poMc !c nooi 
d'un<'l!lèbr-e génénlromainquifut un 
fameux gourmet.A•·ant 13. ooagulation 
du loit,on ajoulûd<:>~~rew;eoqunnlités 

i ::~~:.t:a:=ebl:~ue!8~~-':9' 
pluslongt.:1uµsaun!frigér:<\cur. 

i s.WEUR ildéveloppe unecroûte fieurie 
' .Wuœ à l'arûmuùuchnmpi11n"''· n~ ... t 

richeetvoluptuewcenbouche, 
a,·ec uoo11aveur de 11oisetl.<l. Ouhlie~ 

l.;i. l<.'1ll)urcngrui>1Wl-l ap~lul/VÛI! 

Mâconnais AOC 
I~ mltoonna ia Pf"ul ~i..... nclWliv~ment 
fob"'111ê11V(!C du lnit dc chè•..-e o""vcc 
un mélangechèvreetvache. disponïble 
toutau!on1i de l'année. lleat produit 
en Bourgogne et Wn~ficic d'une AOC 
depui1W05. 

uvn·~Songoûtco;t uniqu&:unu l<igùre 

savoe>.Lrcaprinea\'e-;de11no~ 
denoisett.eetun arome délirnt ..,, 
d11url.owprintoni""-.... C..n$Qmm,;frai"- :;., 
il u t ell((IAblanc et cremeux: > 

1 ;~:·~~a~~:::~~i~:vi<l<ll ~ 
! Nl>N~IJtfll'r.T"STP.R Surdc~bi"""it., 1 COt.rVr-VClt:DOO!.:S"tn ll ~"utmicux 
• :w.lé~ou dupnin crow.tillant. : le 6Ervir avecdesvins1••"'"'"t r ... uro~ 

accompagnéd'un vinlégcrclfruité <folar4:ionduMAoomtais,com me 
;ivnc: d u bouquet, <:<Jmmc un buu~y 1 le bC11ujnlai~ et le mfl<l<lll 

-· . '~:;~~~.":::---
:.=:..~..: .... 
-~ 



! i?!~;~{~~~~i:~~~· 
~:~~:,~~~!;Ef~~::~?1'"" 



Morbier AOC Morvan 
Cerromageàcroüic fo,·OOcat fobriqu6 C'cstunfromage.douxquo 
par les fromagers du romté dan• [.,.,, l'on consomme habit uellement 
monl.agnes 1l11.Jurn. Il ""' o:a.-aclérisc ~" jlr-illt.emps et un é(l\ Pnxluit 
pnruneligne80mbro horiwnt.ale enHourgogne.ilportele nomdu parc 
en oon oemre.1'l'aditi.onnellement, naturel~onal dtJMnrvan, 

k~ pro:luctnuni ~aupoudraient le mill6 une mal!Jlifique TI!.servo nuturdlc 
du matinavecdeln 6uie de feudeboia. i debois, deforèt.llet demontagnes. 
puia lan!<:<luvra i•·ntrtvecleeaillédn ' 
ln tniite du soir. Aujourd'hui, cet aspect :M~l!VW Ce fromnge est meilleur 
t!t roeffi! avec de la cendre de bois. lonqu'on le <>lnMmme frais. Il n 

~m:u~ S.. pâte en mollo et ck!lkate, 
unestwcurplutl>t pninon~ 
o~ un ol'l"iroo dou;x <'I luilcu>r 
l'luo ile•t v:ieux.plu!;J<1ngoOt 
" t douxctpui.,,ont. 

• 

on ol.'.1(1':rgoiltdcno;:!<OLl"d 
une diecrbuiuveur caprine. 

0:Jilf\lf'l'<T lr. DWl.Jm·a,, Mnnx<'! ·k 
avê<> dH baie~de•aü1on. sccompagnf 
d'unvinblnnc16i!'Cr, mmme 
un mâoonnai$11u unt>eaujolafa 

Mothais-sur-feuille 
ln troduitcl!danale l'oitouJ><lr 
lee Maure11au xYosiècle,!esrhèvres 
jmJ<•nl m:tim.enant 11n njl,, im1iortant 
dan~ t·~r•momielocale. Lepmcold<I 
,1,, r.~hricationde <:<,rro11rngeformier 

l!Slinhobitulllpour unrh&>.·ro 
j il u tplacésurunefenille 

i ~:~~~~~:~:.~~:~:::de, 
, p!ut~quea«,deMlehutdeluifaire 

~"'"''''rv•·r un maximumd1uunidi!.ê " ~ 
: :~\:1i;~:~:h~~;~~~;'r:~~i'1:'11111111<) ~ 
' pMll>èdeunaMme lfger, au goô.t 

de ,,...,-;~;~,ure.et.un nJTi1"n>·gnût 
' d~licatet p<."r>Jis tant. 

e»>f'ofl'Wlr nlWl."llT!!~ llforic•.cc fmmage 

quifond dans labourheavee unvin 
ro11g .. ch"rp<!nt4 duPoitou 



Munster AOC 
Lemunslere•t unfrolllllgci•~-ruûlc 
lavi,,,ancien, n<! da naunrnonaaU.re 
" " \foJenÂge. Li>rsqu'ile..l fahriq1u'"" 
Lorraine.il portelenomde.R<'rom<'-·. 
n 1>o<ni!licie duotam1d'AOCdepui11 l 9G9 

"""i~M Loniqu'il ei1tC(l1'Tl)<;temcnl affi~. 
îld~!t"~ "n pnrfum fortet pt\n~nt 
et une riche &avcur de lnil. 11 t'fl <.'~i~lu 
1•M ,·eraion ~rfumée au rumin. 

Ll'.J/.:~t~U l.iVWI~ r.fUllJi:CZ-lc 
à la loca]a ;serviavtcducumin 
sur d"" pommes de U!ne houillief' 
Lorôqu'ile!ljeun..,. ae«1mpagne1-le 
d'un gewürztraminer ;plus vieux, 
a•~><w>roug., \Meha<pent.é,comme 
uncôte-rôtieC>UWlhaul·mé<l<Jç 

• 

Olivet 
Il porteknom delavillesiluécnu 
l>Md de laLoitt dontileatoriginai~ 

011 J.,tn•nve\1<1usdivec>oeaforn11>,;i· 
lcccndré (voirphotol,nffinédnns 
de laœndre, a une eroilt eAableU.$e 
K.-i8œnrl"' ~ œlui dit nu foin 1~"""~!<' 
unc croûteblnncllecouvcrtc 
de quelquc.• brin9 d'herh<!sbch ; 
et t"-'lui nu poivre c~t OOU\'ert 
de grainedepoivremoulu1 

~~1·~~B L'olive\ n un gubtil !{06t suit 
etév0quantleachampignon t,t.einté 
d'u ne 14~"! ~JOU!ur de m11i11iMnN! 

OOll.'l~~•ut»:Gll>Tl:.RServez-le avec 
des~ d~ la r&gion, comme le pin Dl 
meunierdel'orléanaio, ou unioug• 
fruité ,oommeun bûurgueil. 

Ossau-iraty AOC 
Lc nomdeœfromagellpâteprusée 
fi!il rHé-ttn"" il la \•al!~ dTu.,.u, 
<lan~ le Réorn,etaux forêtsd 'lrnty, 
aul'11ysbasque, e1englobetoute 
une gamme de men·eîlles fabriqu~• 
,,. . ._..., Je laitd1?11b...,bill m1mochqui 
paissen tdarucettemagnifique l'égion 

SAVCuuL'œsau-iraty a ungoilt fort 
qui rappellel,U\peulanoi"tte 
ct~ croOICest.nncr. furme, 

particulièrementoprè9unlongafll.nage. 
Sivoua a vezle palaiarfaistant, euayeJ 
bvarié~ aupilllentd'Espeleue 

COXll!l!NTU: D0Clll!î1;it De ma.niè re 
u-.. diliwwclfo,av<,.>cdel 'itx~u 
!Ulleconfirurelocaleàla cerise noire), 
qui équîlibre~a force. On le retrouve 
aw;sidaru;dcnomb...,uxp\ut.i.l<>Cuux 



Palet de Bourgogne 
lls'agitd'unecré11tion rffentedu 
fromage1· bourguign<mhi.,11oonnu 
RaymondGuugry. ln~piré dl' l'époiaœs., 
œ fromage.,.tla•·étous lesdeo.nr.jounl 
a•·ecdoh1"'mnrnroet dum"rc 
debourgogneafinqu1lde,•ienne 
humideetprenne un.ccuult:Urrouge 

:iA'·r.i1R Sa plneà l'odeur forte est nne 
et cnlult•uf<ll. ~:lie est clulb· •l'une 
tnveurpui$!111ntectpénéu ontuproche 
dacelle del'époi5M!l! e td1t l'ami-du· 
chom!)!Ort.in,n1nis plu.11duu<-c. 

c<Ju..,~"1' ' " 1w.c1r<"T>:R On frnmn~ 
1mrticulièrem~'Tlt goùtew:doitêtre 
accompagnéd'un ,;n mug<" léger, 
oommeun :•arigny-lè&-bcmrne 

Pavéd'Auge 
Variante rrnctennedu po" t-l'é,i<que, 
,., fn;mngc ii pfi l" molle dont le non1 
e6tdevenur:énériqueestattribué 
à pluaieu r• r""""li'."" c~m'-• ,., ~n}û\e 
lnvêe produit dansl'l\uge. Ony tmuve 
Jepavéde Moy~ux(Jennrnd'uneione), 

lt: pavé du Plc""i"(nomd'une 
from1r.gerieJet le trouville 
fflomd\um"wtion bnlné" irn). 

S..HXK l..epavéd"Augeaune1111veur 
:~": etfort<>l')ui peut~tr<:l<'p;1'r.-ment 

M\l>'~h"TLlOt<";U~'"""A muri<'J" 
nvec un ''in rouise fort.charpent~ 
etayantdu h<in'111"t:bourgi1";1, 
llcurieoupou1crol 

Pavé blésois 
f'A,frt1magearti<.:mxl e ot produit 
;, J,,roi811<>usunn formc carrOO 
etrectangulai,..,_8a~urrare~èche 

'""-rouverte d "mu• 1111.i~is~u"' bJ.,,,. 
arçentéléganteetinlkrMMnte. 
ll~tfabriqué d111»< larégion 

duRl&mis,prèsdç lul.Qiro. 

~~•"l>lri li 1lOSi!M <: un >1r<'lmecttprin. 
So 1lf1lc e!1t eloiroctli5'!Cavecdcs nou.'>! 
denoisetteetunanil!r&-goCit 
qni chntl)Uillc ln l~np;t1c. 

<'OY.~".>."1'1.1 nitou<T~R l~x""ll'""I- fmmage 
dce4mpagne, le)IU~C' blésoi• 
l"t'baU!151.'rall\"t"Cbonheurunew.lade 
JI .... t pn!f~,.,.bled"l""tt0mpagner 

d'uu vi11 blanc11e<:,l<'gt!r ctsiml'l~, 

commeunchinoo. 

• 



F rumageuniqueen 110n genre, lep8sé 
d11 la Ginestariéest foil11"ec:lcl<1it 
dech~vresvivant dans lM Pyrénées 
S;i fabrict1tiondemeu.-eun~tt!lhien 

i;ardé.C11quel'on113i1.,c'ostqu'ily u 
cle;c Lr11.oesdepe.illedanalecroôte 
dqu.elubactériequi ye.itlil!e 
participeauproceNua d'affinage 

Al1"6i rnnnu ooll•lenomde pavi' 
dcRoubaU.,cnréflironce à l1tvillu 
textiledu norddu pays; ontrouvait 
t ni<lit iu"nellementcefrrunageaur 
latnblede11ti8""randa. Sonin\.ériour 
a ppétiesantorangecar()(te,romme 
h1 111imolctLe, e~L l ié ~ l'utilisation 

• d'annatt.o. 

P roduitdaruile;imontagne;idul'Ore• 
><elun l,, mêmernéthodequecelle 
employéepourle sainl-nectairo, 
oe frumageàpJltemollepone lenom 
d'unlncd'AuvC'T'J:fle.Lep<1vin 
eat lavéavecunmélangede113um11ro 
f!Ld'ann.-.u.oquidonnf! une cro:Mlte 

• orani;eet ooll11nte,110upoudrOO 

~ ""-'WK Cefromagcbiologiquc S~\'EIJRSacroûteor11ngcàbrunc 
: d'uneline moi~iil6ureblanche. 

o A omilte blnndie (>Oil-M'de une pâte pâle eet dure comme de la pic~ avec une ' M\1::1.M La pâte . Mgtrementjnunc, 
Z '1V~'C une gùV(:ur évO(tua n t d"" """"' i '"~'·""' trl!R dure et rom pacte pan1emée i lil~~n, 1ll!il ;,,,ni.eur!I <le champignon 

~ ~:S:~J!efi~~ .. ~~t1=~~~btil, : ~q:t~~~~~~~~:u?i~ea::~~;,~cn~, ! :~.~:=~~n~:=:~~~:::.i:~r~,u,,~ 
wot.>tt.-vru:Dl\;~ST!lR Dlflicieltll a""ocié 
.1 de~ mûres fr.._khu ou du rai~in 
ù~ Corinthe, qui lui dooocnt 
une•·raie douceur. 

• 

: <x.1>1~l11·1.~1J~<J~>ll1:R En copcnux ' n,·ecun bourgogne charpenté, 
nu en tranch.>• finea à l'apot;ritif. """" "" un pommard ou un merourey. 
,., . .,.. un~bi;,re, Ou pour ajouter 
de la ea;·eur et du caractère aux sauce~ 
/o b..•ede fromage 

• 



Pech egos 
Ce fromngclîcntoon nomd'unplllteau 
dela régionduTarn.C'estlà 
que !"'iasent b< d1h-,...,.rlon~lelait 

ocrtàsafa bricntion.Un11fnia fin i, 
lepeohegoo1>œi;o'nlP.uno; cro(lœ 
la•·l!c oumctl>risbquc1•.mlcur euivre 
et e6tentoon!d'écol'œd'6picéa. 

SAll:l'Rll a une tellturc trèserémeuse. 
semblable auoélèbremont-d'or, 
donte!ltin~piro.t •'" rt'Ot!tlC. 
C'c~tuueupfriencein<>ditecn termes 
d"'goilt,peupl~ demultiplM""vcur• 
clPtruffellctdc cbumpilj'rlon~ 

<X>J.<'""'unr.m"n:R &.rvez.le avec 
dffl pommes de terre ou des œuf~ 
et acœmp.o.gn~ d"un blAnc. "'"mme 

Pélardon AOC Pérail 
l'é!ardon est un n<>m générique Il "xi~t" depui~ d"" aii>el"", m ai• n'ét.flit 
pour taproductio11 tlepdi1" fn>mages i1rnri1otincfobriquéqucpourpa~gâchcr 

<lcchi.>vrede lnr<'gion desCéven nl'll, learestesdelaitdelafabrication 
prèa des Alpea. On y trouve le p<!lardnn rlu mquefn~ C'Mt aujonrd'hui 
<1<:..Cé•-errnc~ (vuir phct.o), lcpO:.lnrdqn i une spOCialitéréput~ 
d'Andu2eetle p<!la rdon d'Altier. 

~WFll!I Une texturccrtmcu.!Jectdense : 

une1aveurlaiteu.o.e.rieheetpleint, 
M'ffde.o.nOIC3 dcnniMT.t~. 

ct un a~re·goôt légcr. Lac1'011te 
n t Il peine fonné<>, finit, molle et ridH. 
Uncmoisiu u renat urdlc'l-Odtvcloppe 
aufur ct{lmçsurequ'ilvieillit 

<u.VP1"11 1A:>po!mil aunesavcu r rnoint 
prononcéequelaplupartde9 fromage1 
<1 .. b~bi8,prob.o.blfrm.,n1 <mr.o.i""" 

OO ~on affinoge 1>lue court. Sn p!l.tc 
est molle,1aerot1te1endre. e1i!po1&1\de 
uni:nfltde noill(!lt@, oert.et!<lonx, 
wniauniqu<l. 

C()'IUJ"h"T".Ef>l',Cl.:ll'HRS<!'""~·-1" 

.,v..., d.. l.,.,.,11fitun:d., gra\k-<:ul 
l l!e mariebien a vec leevinsvifs 
dusuddelaFranoe.. 



Reblochon de Savoie AOC 
Rien que l'on fabrique d u reblochon l'étk dans l>:!:l alpa){lë!:l 
depuis lexm<siècle,cefroma.go<'.strlr:rncur6 inconnujusqu'à 
la Ré~·olution française. Cette di~crétion iwnit po\1 r but <l'éviler 
une l1:1xe. Au x1v• 1:1iècle, I~ fermiers qui faisaient p:litrc 
leur troupeau sur le.s magnifique;; pâLu1·aise~ di..! Hautc·Savoic 
qui surplombent le lac cl'Annœy dcvnicnt payer une taxe 
C(tk:ul~ en fom:tion de leur production de lait. 

f'üur üviWrik la1>11yer, lefermieroe 
l~ i"'t'i1er1p1~;;cuectlu pl'.tœplcurqu'u= 

lrniWµartid1c, qu'ilnefinisaW.t qu'aprèi! 
r;on 1Mpa1'l Cc b it ~uwlémcntuire, 

" liLrc ..W Wu.le wxc •, <.'toit trnnsfomlÉ 
en reblocbon tluvil'lll<lCrmcS<miyard 
, n;bloohcr -,m-lnrireou • pinœrde 
nou•·caulcpi.<dclavachc · -ctwn~'é 

pom la~=ationfarniliale. 

ApW b Ro'wtlution françoi_"<:, ln tue 
füt"upprim(>eetl!>" fenniemPUJ'l'nt 
vcndr~t.ou•kufflfrom<>HC~ 

Lcro.;blochonMnl.;ncied'ullei\OC: 
depui' l976.Ccllc-ci stipukqucle lait 
ncp<.Jut prOJVlllliTQW!des Yaches local1111 
abondnncc.tnrincsct o1M1b.!liulk$ 
4uipuiseentenalpage11en ~tl! 
ct11Cnourris.scnt cn hivcr dufoi.ao:iupé 
l'~t~duna ceimOÎIDe!'pâturagM. 

FIWIC!fl'r ..>·~I 

lii• ·l<"'""'"' 
'*•tllol~ 
-~ 9 ·1rr.~.~"' 

l ;ll''"'> 

L'em.ihg~ r><• le• conœntrfualirn<.·ntui"-"' 
w ntbllllili.>,C11rih!peu•·entnuire àla 
douœ urdn lRit. l ;oblir,ntiondon'ulili"'·r 
que du lait non pasteurisé a!'Sure 
une pmductinn trn1jour'!lnu plus 
p~dumatéziaubrut 

lR rehlocl1on doltêlr<: rabriqu~ d affiné 
en Haute-Savoieet dansdeszonesau 
nor'<i-e2tde lnSr«·uieclwzüesfemùen1 
ind~1ukufü.dlilll!d~•eoopiirati,,.,.; 
(frnicièreo1oudl'8 1'roma~ri<:.; 

U.du•t.ridln,'{uiwlfoc-t~nt l~ !>rit 
d~n• IP.~tf,rr,_ loc,1 le;!. 

S1w;:uH l.or,..11,·;1csl jc·uue,œfromugc 

a h• <luu""ur du fnùt dHo:ndu. Lm;quïl 
''ieill il, œttcduu~uur ili•par•ût, 
utiii•il;in=nd wi~ ~'wtur da noix 
fr11td1<:11~teroo.iuarll.<.·•. "''~'C ll!><.' nou1 
J<.>fluun.dc·• muntllgll~s. Su t<'Xture 
;10uple<"t ~r'léH>:.•u.c· i~Lal~ ~n 00<.ich!; 

<.i """""°" k pului" comme une orl!mP­
J~, , ·cNun fonnic,,- poosi.>de une H•veur 
pl""intenE<ielcomplexe, av""unarilnl(' 
ru;tiquc. nmi~çdu ne doit pa~voui; 
di,,;=der.L·intérieurcapturc l'arflmc 
dc;fkun;ddc.> h~rbessauvllî"' 

dee pâturageRde Haurn-SavniP 

C0'.1-IMEW LE Di:;Gl 1STt:lt Un le ~crt 
traditionnellemenlaYt>eduj!aiiido 
campal:"f'l!.U lf'vBinhif' 11 rr'(l"~tillm1t.. 

qudqueso..ranch~J~j>t.J.u00ud~pay;i 
etdeilcomichon~. JI fnnd ~g~ lem~nt wùo 
bicnetaera parlai( i;,·ill~.;o.u·Jup<tin 
oo de.; l~gumAA, mm me t1rncl1e li11u lc 
pourdeswu~, eiupa•~~ .. ufour 
11Veerl~f<pomme< rlew1·r()Ct(l<;latl'l'.·JJiu, 
W>UJ·de!..r .. t .. t.<>uillo 
1,"apn>rnonL 1rn Yin bl~nc lut·ul fr<1is. 
unc Li~"'K~"'<Juduci<lrodcrux!<!rol'lt 
rie pATfaitR romr~J<rlCH"\S. Vl>li" j.IOIJVC~ 

a u>W leur J!Fif~rcr un vin rouge dcrux 
av"" P" " dP rnn in, 001111r1~ k rocrlut 

À LA LOUPE 
Lu"'blochonfaitpartiede llfütoire 
ll eRt l .. refl.,~de~81~ir.cilé.; 
géologique$dela~gion, de! raeet! 
locatP.~ dP ~-.irhru. ('\ d<:3 gen~ 
qui lefabriquent 

U.:lllÉlliULLO'.\" DECAsf:NRTJn ''""'~ 
•cr<dc<=t:rP.pl"""· •uo· bl on•ll~ ; .,,1 ;1"• ""'l •'•g;td'un.-..bl.xbo~ f"'·...;,,,i;.;\ <.Lu,. 
1•:o <il"10lo:.<bmt:t~clcTh5n= 

l'o'°'..Ju.ill .... nrJgefrwl;q,,. ~,. ·;1 . M< 
fobri~uéen ,..;onoua,·001'! 1•;1 ol•p1,., 

~~'.:~;:e"o <tda.-.>uw; oc,.. 

lli.<qo"'d~ r<'blochnn 



LnplUnlHltrlAuJank't""1'1"<""11< 
,.,.,,..,,_,,_llflk/UtuM~ 

dn1U1"""1ill.f»NMn1/• f>"-""'8'-



Persillé de Tignes 
Leterme.persillé - nefailpa siri 
rl>fé-renM à du pe..,il,m.!li~ ll lafin" 
moisis•ure bleue quÎ/lJ>IJar,.îl 
à l'into!rieurdu fromagedc fnçon 
n"turdlcplutl>tqu'enleperçant 
pourfavori!!<'r &0nd(!v(,luppcnu""· 
On pense que le pigment jaune 
mot1tiu·rlcdc lac:mûl.l! estlié 
a u fai t que lc1chèvre1 don1unutiliJ1C 
le !aitpaiuent•urun 1ol sulfurew: 

'1AHUMile!!t lactéet herbcW! 
eteea!aveun1llQl\tplu1 richl'l!ené1é 
"L ~n aui.omne. En '~eilliAAant, il de-<ient 
iec. ey;~, inWn9e, 1'1 111! brisefacilemu1t. 

Petit fiancé 
des Pyrénées 
Cn!."en1989, .,,,fromagedeclièvre 
""'' l'"~wurisé e.~t fabriqué avec le lait 
d'unernt"edeebèv...,,.alpiM"'./\p..C.. 
que le petit-l,.it aéUdraino! du ollillé, 

, lcfroma11:ce~tcnwuré d\rne l~111<lc 
: defdneetlavén!gulièrerncnt pcndHnl 

•iJ< •emAÎM•. le tt:mpa de son nffinage 

\IAl'~UH Le la,·a(iedonneau fromage 
un" ' "xture humideHlt fr1'me 
luiinstille un a r0mcboi"'1. U ncfü;8 
lo p0i.nt, son intérieur est 6lfllltique 
et fondant 

PicodonAOC 
Ccfromul{ecstfnbriqué nve.: le lail 
de chèvrMquisenourri11!entdel'herbe 
eL il~~ bui-.m• des mon t.agneg 
dc l'An:lfrhcctdcl11. Drômc 
Ce><pAturnge• ..,gorgentd'ar6mes 
,,.,1., ~,.v••n,.;cfortes, œquidonneun 

laitde qualité su""rieureLe pioodon 
& le11t1>1utd'AOCdepui919S3 

'''"'LUH Lerigimealimcntairc 
d"" chhre~ donne 1111saveur l!piœeau 
picodon ; touwfoia, 911pll1e cn ~iW<:hc 
qu'0.11l'a~em~\1%SÎonle •uce. 

COlol.'IKl<CI U. lli:t:U~l~H Délicicu~ 
dans le! saladesouae<:otnpagné 
d .. vinablanc"OU r()l.lg<!'l, vifs 
l:'lch"'J"'nl<iil,Jei oO~i du Rhône 



Pierre-robert 
Lepierre-robert1ien lson nom 
deRnbert Ruu,.,irn, le producteur, 
el .an 11miPieJ"n'.O>fromage à J>{ite 
molleelcruûl., fleurie P.Rl main tenn nt 
fubriqué par le fils dcRouzaire. 
Cen'estpas unfromagepourœn~ 

11ui sontl!<lul~cu~ deluur ligno; 
ce tripl~-crème aflfohe 7~%el poliaède 
ungotlt ridu1etililmpt~ux. 

S.\Vl!llRLasenaaUon très crllme use. 
l.eurréectl~~n"'"'"t"ign,11Crépund 
cnbouche lonqu'il cn jcuno. 
Avec le U.mp11, il1u:quienplu8 
cle richcM.eetdc piqunol 

°'"''ŒTE.F.Dt.c.H<m:R l)(,licieuxavec 
dc• poirea, unbourgognccherpenté, 
comme un pornmard ouunmercurey. 

E -. ' 

Pithiviers 
Produit à Bondaroy, à 11n1ximi\é 
d'Orléan6, lepit.hivicrs étuit 
traditionnellementfailenét.é,Jorsque 
1., 1nit ét.11it 11lxmdtml,µ11io • ltx:U 
d~du foinjuaqu'à l"a.utomne 

Il e«l 1n11inten 11rn. produ it \ 1 "'~ '"' lo ng 
d<.! l'unnOO, mai!lonfocouvroencore 
de fi11.11 brina d'herbe ~he 
<'l arom11tiqueetdu Ac11ro <k'l! p~. 

AA\'MLMLacroClt.ehl11ncheeat p11r11enu!f! 
(l<, foin . S,. 1>àte e~tm(>\lc, 
4''C<'unlég.irp11rfumdem.oiai11sure 
el <leeh~mpigrwn "'' 1,run~l"'r"ît 
une saveur piqu ante 

oo"''"n1~lJtuu5ThR M,.n.,~ le pithivicl"8 
11vecdea pinou del'Orlo!anai~mugepAle 

~t dH vins rouge• fm ith, l~ger~ et vif~ 
d'Orléum cldeTuurainc {clrinon 
etbourgueil). 

Plaisir au chablis 
Sonnomfait r-éfé..,ncc <rn vin<iuc 
l'onemploiedurantaafabrirntion 
[',,,fromage àpAi.e molleet cm ûte lavée 
fül dc lnmllmc frunîllc quo l'tipoi•Mll! 
deliourgogne_On le trouveausai""u' 

; h: nom d'11ffidêlÎ8. C'e;it un fromugc 
1 crémeu~ el colla nt habitr.reUement 

··~mludansunebrn•.t!l:n hoif<. 

ll.\\t:1.~ l.iwliune foisp11rsemaine 

1w.-.::,lu chablis., un vin hlancfr11i~. 
lefromtl,l(e prend ungoUtfruitC 
et llleooli&!.Comme "'ua lH fromage• 
/l croOtu l,.,,œ, ilcstfon. cnl(Ullt, 

cor.rMn-1' 1.ll DF:Gl'8TllR Comm ... """nom 
l'indiqut'. il voutmieux lescrvir u' 'CC 
un vinblllnc fraia, l!tpa.n.iculiè-rement 
un ~h~hli~ 



Pont-l'évêque AOC 
Origi•wlknrnn l, ,,111><,]i'.ang<olnt • , 
ce frOOlage àcroùt8]8"ée Œ t 
p rnl ... hlementl'unde& plu• an~iet1a 

from Uh'C!l fT11nr;1is il •c~l m~mn 

~ntionnépar&"uillaume d<1 Lorri1; 11u 
~m• ~iè<l~ olan~ """ pol!11te allégorique 
lfJfonmntkla~·e. T.cp<.>nl ·l 'l'Y\;<1uo 
l>o!nMiciedu statut d'i\OC depuis l976 

s.wn11 La pô1ecrémcuac, jouno 
pj, fo•i«·d~vr,lnppede pet.ita t.roua 
Ier~ de ~on offin"l(ll <Jl l""'··i~lo un 1111l'l~ 
douxet peraistaut . Lesfromn,,"Ca 
pl "• r,ii(," 11111 une ~aveur plu~ rorte. 

'""''"'°"~1.>uit:uo-,~R t:G'<llyevleavee 
un ··~rn.• 11., hii•n• nu'"' Y<'''"'I" vin 
rollgecharpenté,commeunbordeaux, 
11nlrnJ'l(< •l(n" 1~1 1m 1,i1ll'•<-<lu-rhône 

RWICl V.·b-~b­

lll" ~"""' "' 

• 

Pot corse 
l.e pot cor, eet't unfromage fon:, 
u ne roœHc é l11l>on•c pour ut.iliscr 
!i;arestesde fromai;e. Lesmorceaux 
d~f111111af(t'fi<fo lu-,,hi•.,nnt r""""mbl~ 

dmduni;(>o;,,voo unpcudo '•inblant·, 
del'ail,de~épiceaetparfoi3quelques 

l1<:rlw,>,1mi •(Mh1<-.1r•!u 1>1inoonrnlf> 
dubeur re.Ce\ro \'Uri!\n\.ll1.'<ln;-0 
<*'~conditionnée dan~ un petit pot. 

s..1v~( ~ :ia 61we11r forte, puiasantf! 
"l 1~·,,. 1·1<.~·, ,1,;v,;lnpr,,; ,\;,~ notf!~ 
vU~'<'.>W lc'i 

. Pouligny-saint-pierre 
' AOC 

Cc rmrn:1gi= di= chh n•, AOC ,1.,pui' 

!~~~· ~;'~:n:~~a.:r:,;;:de . 
''" rurmc. TI 11ri:1;.,nl<Jun"""'''ü' "'""'"'• 
v~ementnoueuee. d'u~oouleur 
cri'rnea,~""~jdl,;à mug,;Atr<!, 
i;uupoodrOc d'une mui~ii;~un; hk1u-r.ri~. 

S>V1':1 "11 ~" 1>1il.o' <Jo<~ h uu1i•l<i, ""'li" 
et friable. Sa anvcurvn de l'ai~-ro 
au Ralé el au doux. Il pœaède un arôme 
tlu 1mill" ul dn1"il. 1 l"~du""'""'"lpi 1H" 
emplnyépoursafobricAtinn 

c>'.!M.\IL.'<TL&OC\JlmEr.Purfoitgur 
unplateau oo~illl' . .\l.ariez-!earnc 



• 
Raclette de Savoie 
Sem nnm vi~ntrlu ,·nrhe • r:1.d "1" . ;,tdu 
foitquc,traditionncllcmcnt,œ frorrm)[C 
étaitpla~en facedufuyeret raclé, 

ou fo r ~\;, n•~su rcqu'il fon<lnit, 
poo:rêtremissurdespommesdeierre 
du.udesoudupain.Certainuvariétés 
o•.mli.><ufou1,:,.,~. <X>urnu:. lnrnclcttc 
fum~a,·ec duboiade hêue; 

aromati~H!auvinblanc 
uu ~ 1<1. m<><tlunk \uu y ajouw 
de1çaine1dernouU1rde). 

IA"·"l:t:R L.. l«:<lun- ..,upl~«I ~lt&>1ti<ju.~ 
fond ma.gnitiquementet.danace cas. 
•uu guùlo.., runfu1....,. 

OOl!MD.,. l.t: DECUSlER t'.:11 tranche... fundu 
sur dw }J~Illlll<''d" l"r"'d>en·i 
"""cde•vi~nde8cuitHetduvins 
•ie Sa..ni~ fruitfii', blan.,,,nu rouge5. 

Racotin 
Pend"'1t l l\fabricarion,le caillé 
àc œ from"JI" de c·hhT<' 10.t (•km•ll~, 

et c'est lallorenntur ellement pré>entc 
dnn~ l.,bit qui\•:t cfonner un<>teinM 

jauneàla croût-0bku·~~ef. h<•<>:!•'ll"' 
d11fI'(ln1ai:eti.ni.Sem blableau 
dinrola; !,mni* plll•pct.it., iln,t nffin~ 

parIJ.ernardSivignon.un mnîtrc 
affine11r~P"11téinstallé~nllourg~e. 

""-' .A.~ Le ra.cotin a une te:ict:u rc den~~. 
(,.rn>,., ]p~,...ment gr~nnleu•e, 

"' unc~n,•cur capr·; nc ovcc une point-0 
poi"rée etbeurn!e 

<:oin:o::<rL~t•t(;c-srm I'urfait 
avec de! framboisM fralches. du pain 
auxnOÙ<et unvinblanc fni' 

Rigotte de Condrieu 
AOC 
Ce rromagefHmiHrut as.ezrare 
dan~ l11mC.iurc o(1 ilc;;1.füil.wt~· 

dulaitde cl!èvrn,MntroiI'<'mcnt 
~ l;1 111111~111 .. dl'>! r il(<'ll.le• .<1ui ••• nt e'1la..it 
dev11Che. C'estunfromnl(l: bùian<.1<:n. 
n" J., ~t.~tutd"AOC:depui! 2008 

, :1.wnw Lnrigotte de Cond ricu 

! :~~n s~~~~~1,~~.'.~~~~~n~.~~ ;,~nt~ 
' eRt na1uttlle, upAterob11ste. 
nvccun ,.n'lmcd<! mi<!l etd'~cia. 

ro .. m::.T 1.F:nKl:i ·~;K ll..emarie 

pnr fa1ilcnicnt avcr: le.! " in• l~g<>r.• l't 
frnitéo'. comme lecoleaux-Ou·lyonm•i" 
1,. i...~ujnl~i• ..t le ci\U'•-<lu-rhfme 

~·--"""'=•""' 
_,,llH_f::~-

-c, ~ 1: .. , 
~ -·- -·"''"' -~ 



Rocamadour AOC 
Cefromagcdcch.,...,.., ~t11itautrefoîs 

oonnusous le1>om decabécou 
de Rn.:11m.adm:ir,m.aia, depui•'l11'îl 
n c>bt.enuson~totutd'AOCen 1996, 
il se nomme aimp!ement rocamadour, 
d'aprff l~ m,....,h,;.. i., plu~ connu 
de l11régivu. Cecl>1u1J1cmocnl 
l'a d.i1tinl:'U~ des autrH caWcous 
qui nei!Onl p.nfabriquoé1 dan1la tone 
ùeRocam><dU1.1r etn"P""'..,nt 
don<:prêtendreàJ'AOC. 

SA.Vn~ .'\.''"" ""'" p;iii...teudni 
et crémeu!e, le rocamadour est doux 
et légfr"m~ullaitcux.Ilùéveloppc 
un arrière-goutdenoiaelle 
dé\ioie LL...,mentdoux. 

Rollot Rouelle du Tarn 
T., forme de ce fromage à pâte molle Ce Croma~ de chh n; cr~meux 
et eroùte lavée ~tait autrdois a~ a.i.i! en 19&1 par un fermier 
exclu9ivementrondP,mai8, depul•peu, delan;<gionduTarn. Safornie 
une •·c~ion iwlu~t<idk uppe]~e cœur vw-LKulière e l inh11bitudl" ""t 11btenue 
de Hollot, eat moulée en forme de cœur. , en pla,ant le caillé av.,ç une louche 

Slovtl/R Ce Îromll~" JHÛ~..iut Il un 11où\ 
quireuemble aum11roill«(voir p. 68), 
avecunepoin l.,épicée,La tu ture 
.i., i.. pitte nt molle el ~ull.•.nte 

COMM!1'TLI Ol:GUSTB~ Cdui "'" form~ 
d.,wtur e~tauez déœratif1ur 

: uuplaUlau !t la findu1.,,,pas 
: Vuu• puuvci l~ •~rvir a''"" Wui ~YJ)ll 
: de vinfruiU!etvit romme un • sinL· 

émilion, un coj[.,. rùl i"•'"' un~avigny­
lès·beaune. 

• 

' dansun mouleperOOd'unW'<:lu 
"" "'ma<nt.re. lleatemuit" ""upoudr' 
deœndreap<1urformerunecro(lte 
lj"N-1.>!anc.J.:enscml>lcdum><: 
un fromaa-edontl'eethétique 
rt!haUil&era un ph11A~H1. 

.;.w~u~ La rouelle du'l'arn pœsède 
u n A'""'""' lait.eu$<~ dél icimi~""'ellt 
crénwu,...,. nvecunepoioto do noi•cl\e 

r<>m!~>rru:n!!o.;uSn';JI Purfoit 

aveede6vinBroug...,fruitéB et légers. 
1~1rticulièrernentun ""11m11r 

ouunchîIHJn. 



Rove cendré 
Généreu~cmcnt ~au poudré de œndre!, 
ilprm;ientd'unefenneoù l'oncrou..., 
200cltèvr.,• nweA t1u~ longo1r11. c<>mes 

"~ àleroberouii:e. Il n'e.otfnbriqué 
quede m9.r1àdécembre, hienque 
kl• ohèvre!,robu•te•,restocnt 
à \'extérieur.se nourriuautdepetita 
buiaaora. deb.aie1etdt 11âlu.r11.Jit$ 
1-0\wagesparfumé&. 

S.'l'itl.lli. Sa texturetatli.Meetrrémel.Ule 
ettaH•·cur (U(lruatiquo;cl h.:·rlK!use. 

OO}!Mf.t."Tl.tDfJ:llS'TIIB l.apoin teacidull•• 
cl citronn(Wdc>'<lnmwitœu dce<:<1dres 
enfailunapéritihppétis..anLParfait 
avocd.,.haie•.d"31igu."'fraîcheoi. 
clun>..:rredclVl!6 del'ro>·cn<:<>. 

Rove des ganigues 

~~~~::1~ea•i~éo2t~~a~:'n!:~e 
:rnjCKm:l'lrnitrèsr~rc•. Ces chhrcs 

produisent t:rèa p<.>ude lnit chaqu~jour 
(enviroo2 liu·eJ1,rontre5pour 
l..-.;autre1.,.,,,~).rnai1 ileit 
extr.!mementdenseet sa\'oureux. 

M''ICLll LapQke••cumplètemen~ 
b!~heet donne 1.aeenution de t"ondre 

dana labouche. Elle dég11ge 
u1.., forw point<.' addul~'c:! à luq11dl" 
aeauperpoaentdeenotesde th)Til 
t!t d 'herbe.i $"uva~'"'· 

QU>lJoll!H LE.llt.<0tn<TI'.H Excellm1\av<>e 
th> l~]lOledcwinl( clHCC<Jmpui...,ii 
d\w V<!JTI1decôtes-du-vent.<><1xrouge. 

ti 

Sablé de Wissant 
Ce~àpétemoll<.'eteroilte 
lav"" fut l'Memrniml a# à \\.-L8Mnt, mr 
les côc.c8 d u nord .IB la France. Roulé dan1 
delachapelure.sacroùteest l"UjjUeU!le 
et•.,.blœ-,elleabsorbelabièreblonde 
\ucWo,dw111!aqueUe il....,l lavé. 

AA•"P;tl!I Ela~t.ique aW!Cde petit>! trou~. 
il "~~ rich .. 111 crémeux"" bouc~ 
ll a l"arlmle etlego(ltde lal:tière­
d1i.1Ulnsdelevuro.l<Jvt!rementd 0<,.. 
1wcç \lllol\n11.ledcrodrtl.lltique 



Roquefort AOC 
Sdon la legende, le roquefort fut créé il y a 2 000 ans, lorsqu'un 
berger fou d'am<1ur, distrait de sa tâche par sa bien-aünee, 
abandonna 1!00 repa~. un morceau df! pain el cle fromflg-e, dans la 
grotte où il :-;'abri tait. QuelqucsjourJ; plus tard, il se souvint du 
from<ige et s'aperçut qu'une moisissure verdâtre s'était 
développée en son centre. 

\ ll>pui~ lnr1<, le~ llPrp;P.rl< affinent 
leur fromag'e dan~ le~ em·esiC!\lcai~ 

prnfoor!"" d"'C.~ml>ltlnu. ki, 

on n etrouYeni prnduit.~ chimiqu<'!!. 

ni moi~i"'"""' ind~•iral>lf'l<, 
ni rayonn~~enaluminium qui 

ri'"]ueraientrle rnmpre ladél ir.at 
équilibre qui, depuis de.; ~ièdes. 

cngendre l'un desmeilleursfromaga 
au monde. Le3eavesnaturellea 
fon1 e1wirun300mètre~ dc largeel 

a'enfonœntsurqualre ou cinq niveaux. 
1 ,f; climotoou•eM rude,..voc~eso.\t.œ 

chauMei ~etseshi,.ersfroid.; . 
C\kpay(;l1gcaocidcntôelrocaillcux 
ontforgé,depuii des sièclea.lelieu de 

~ vicd\111en1c'() loouludc b"'b~rub~ 
Q L&Jac~tl-On durededkt-mbreàjuillet, 

~ uL chuo-1.•tebl'llbi~.nuurricd1:..•r~m""' 

et ~a ,,vages, pr(J(luit üt\• iroo 2 il 3 litJ·c.; 
d'un lait richl' f!t~avonr+m<. Il fant 
l?. lait de fi à8 b1"iJbi.!pou1·1iürc 
unfroma~de :lkg 

l "'r(l(J•rnfort.e1;\prol<ig6 ,~pu i,• 1411, 
lornque Charle• \il ll •igna unl'~hart<> 
octroy~ nta u' habiwn\.i de Rc>quufort· 
sur-Soulzon ledroitde le fabriquer. 
li fuc le premier fronw~'C, cu 1926. 
àbénéfaier del'appellationd'origine 
oomrolOO(AOCl.Sculs œu>eii,'Ilur.in~ 

tou!de!a fabrication penventfairê 
l'c.-~ur de k <"\>mµurw uw: uutruo 
fromaŒesdebrebia 

SAVEUR A maturité, la moi~i~un! '.'e•t 
ft!!llnduujwqu'uw:OOrd.!dufromub'e. 
!!OU~ forma de marbrure~ et de pocl1fil\, 
UL&l &l\'{'llfc!tCvi<:œ, fort~ 
tt u vourêu5e. )h]heur,;u..ement , 
luroqudurt. •·•tpurfoi• cun•<>tnmé 
t ropjeune, lor•qu'iln'yapafiOu f1<1u 
d~bhm, que~u tE:Xtureest friable 

au lieu cl'f'!r,; hannoni~n.,P. 

et qne •onattaqne manqne 
d" vigu.,ur. 

œ . ..iMl'.NT u : uix;usnrn. 
l.eroquefortest sublimeenmorœawc 
Mir du pain a u leva i n,é~atant 

dansles sauœson émiette 
~u r dee.~a ladesoudospâtœ 

Traditionnellement, on l'acrompa~e 
:;..._ ..... _i;i n,•oo u nPQrl-Owun~<lUl.orn<"t; , 

l'e11k:lllhrn• l'O<ll>Of•>•·ll,lt~•- l!Ulisil&era!IOrnptueux a~·&e qua.siruent 
.....,......,111e""1<1".....w~ .. ~··®""I""'"'· n 'im ro11oquol ,·in;\dc~wro 

<1uiattênueraeon p:oùt salè etmettra 
onvalcurln tlouci:w r du lalt 

À LA LOUPE 
Il n 'ya qu<' 7 producteurH 
del"(lquefon daru1 lcmondc. 
chacun employant le mêma pmdd~ 
delx>H maisarrivant toutdemème 
ùproduinideafromai;e.; ayimt 
un carattère propre. Le plus 
importwtt est Roquefort Sooieté. 



u :SCAVJ.:S 1.., oHlli~""a..u­
"do<,,,..b• .. d .. ,,., ... d.~f.o,,...;..D, 

Io dn:ul•tion ci< l'.U-~ <l<s moûiuu= 
""" """"'"llg"loo<...; ... n,..rl••m<>i.,Mu""' 

blo-da"""'"lhm"'l""fi"li,d•i-

;;::.!"l.:i:I~~~~~~,:: 
F.nl'• •!"'<"do3m.,ol .... d~ 

""m•n<Mud'one~neftmmir10p;.e<jui, 

ur .. fol••olchhVlauM tope!Jdno, 
,.,.,upoudro. ... 1 .. rroc:woo e..,,....,;e..ne>. 

UMf""'q•'~•-<pr_.tt.,/'oi, 

oharv:.:~~"%'!~ 
<otbail.l <l<"""';>~o-..1-

:,;,:,;:."';:;'.;;;;;:;;.";::: _~ .. -

Meul6don;unquart 
a"'té dêcoupé 



Saint-ehristophe 
Bienquece fromate dechè>.TI! 
w i ~ foiL d" \., " "'"'" 1naniètf! q ue 
[e ..,, int-maurc-dc-to"rnincl~uir 

p.92-93!,il Mlproduitendehoni 
d~ lu mno;ol!•limitfo par f AOC. 
Le froma::erdoitdonçcmploy<.T 
uroautntnnm. On l~trou~nature 

011 cl·ndr(), t.:lqu'îl •.,l mpr6•m11i•iô 

~ ~~•T.•JR Affmi• dun~ uu .,n~iro11neuo.int 
::.;i trèshumide, ildé\•cJoppc um:croiotu 
z: mol~•,eollanteetridéeet WleUxt\U'e 

~ ~:':";o~t::~:~~·;~.r 
'""'"" '~' 11~•i~iAAure. 

'~"'""~..,,,~, nl.lot.<o<Ki< t:xeellent 
av uc un vin J.,l;rn~ rr.,;~,]i, 1:t IAoire 
ou unrouge l~ger deChinon. 

• 

Saint-domnin Saint-félicien 
Vl.'ilii. un fnJrmlge d" cli~vi·e de• Ali"'• Le >miul.fdicO.,n. un Cnrnwge ~ Clt>Ûk 

avecun cara ct.lrebienpar ticulier. naturell". étaltàl'ocipne fabriqué 
Fahr·i'I'"' dari• \,,, Alp<,,;-de-Haule- a,·ec du lait de chèvre, mai• on utifü• 
f'rovenœ,prhdeSiotercn , ii.pr,;..,,.tdu lPild<:,·w;!1.,,0ri;:in,..m, 
il e~t do\co.-4 "''<le de• brin• de lavande i de la region lfüôn...Alpe•. il re~~emble 
'1Hipms1~'or•"'l. •1Jrl<"'J'la l.,a•ixrncheux i auAAin l.-rllan:<!llin, mai•ilefit 
de la rli;ion. Ou le trou,·e auui """'~ib! .. mt'nl pliu 11n111d. 
;o:u.- l~ nrim<lecan'>l ~.iinL-d<>mnin 

s.wr.t1tLate.dure liafiefonddans 
l11 \}lJ11d 1<,,liMr•rnt do:t'"'"''-"''r" 
delltvandcctkeanvoureaubtik'll 
a ;;111JCittl;.\cetteterrenoyéed"wJ.,iJ. 

~v1T11 l ,:11•n11"'1l"'"~l l.d0< rui•ll.\riM" 
etcrimeuu;rimfl'ieurvariedef~nne 
à Jlrf""I'".' Ol ul1.ul <lt l1-il~ cn\m1,ux, 
uvccun.,d.(:li<;;>.W #llVcurd.cnui""tt;,, 

m .. \lrnl'l.fi IY'i:!"FTf.~ Acmt1 11~1g11~,·l~ 
d'un,inroul;(:fortcn~ût «>IIlrll~ 

uu ~Bint·amourou un vin de paille 
duJuru. 

~ 
-=...::::.-~ ""'fl'Uo) ·'W 

- ·.·-. ,,, ·.~,,-œ. -r '""" ~ ' "'" 
1.St<J.I< 

=:'.::!~'" '""' 



Saint-florentin Saint-jacques 
Saint-•10ttntin. une vmem1uh La fenru1 où !'on fabrique ~e fromage 
Aproximit.é cL,• fi1111ru_""" terrœ••iti<:ol"" , àpAtemolle e lcniûteneurieestsituOO 
deChablia, ..,tromeégnl<>menl l!trn à!nlis ièrede la a'lèbreforêt 
au cœur de r nM d,... meilleureo n!gi""" ~ Ham.boui Ilet. p1'è3 de l'aria 
lli i tî~= d(l Fm"""' Le1 rromng<ll!de style À l'origine, il i ugisi;uit d'orn~ ~xpkliwtion 
traditionnela&v«leurcrollte brun- a'~nlU!Mn\•eeun petittronpeau 

ro~ Mmt rn!\Înlrnl\nt r11reseton1 été • de '"1chel. L'ncti,;t<! \,.it:ihe n'a œsR 
remplacés pardœ fn:imnllCll industrieb, ~ de p~ndre de l'nmplcur, nu point que 
plus pAlff et vfmd~ enoore triil jeu.-. la production d<! œ fromage arti1anal. 

S..\llnlR La croil~ lisse et luisnrite ! :"':;~.,~~j!'~c~~";~ l~oa:ul"' 
po!!Mid.,un nn'm'l" M~etpfnétrant, 
tnndis que l'iol~ricur,~p~, 

a 1111eanw ur frakhet loégtn>ment 
AAlé<!. F.llepeut.iou~6i oîtrea~épioN! 

Wl.lll~vru:DtclmU< lJHt <Wliciewc 
danoune sala<J,, f,.,.;che,servî 
Ü\'('<: U!l~ru\Ju.o(o;,. 

'SJoVf:!ffl Lo croûte, Ancet tr~5 d-Ouœ, 
: renfenneun intéri€ur crémenx 
! dnut. la te xt ura p>.ut~ll~r lie ferme 

ilpreoqueC01Jla nl:uv(-< •a1esubtile 
: sa•·eurdecbampignon 

't ! 

Saint-marcellin 
Gefromagepiilee~crémcux sc führique 

depuilldessi~les dans lesmoiooru; 

ct k'!l fcrm.,,. de la n!gi""du Dauphiné 
'l'radilionnellemen t füitavec du )u;t.do 
d1~\·n1, il l'es~aujuunl11Ui 1n 'ecdula.it 
de vnehe,ll derareseiœcptie nsprè• 

s.wv.n 1l "'l((lût, ln 1exwn· 
et rapparence •·11rienten fonetfon 
" " r:tge du from~. mai~ les m eUleura 
ent11ne crmiteQf'11ng6eut ~11"lmC1UB 

11rintérieur. l.eJ.S.int-m11J"œllinpcut 
nll<'r cl~ form" à cn!m"1lx, ..,,..;,..,., p~ue 

~~!~~~:,;::~!!~':~ta~~:lu 





Saint-nectaire AOC 
L<l ~aint-nectaire,l'undel!grand~ 

fronuw" françai"· ''"ifai~un:cd11 tait 
dev11cliesa11leniquibroute11t 
•url.,..p!tu ragecvnkaniqu.-..ilriche& 
ot p.arfurn6!!da.;h11utcunidel'!\uw'l:fle. 
Laim(!thodea defabricacionaont 
n!gul(,,. l~lruncAOCclcpuil! l !li>l>. 

>>'l:t:~À maturitt., la cro(\l.Q (of~liAAe 
l i~""" "rîimcEuhLil<it. lég~n.-munt 
kr<ldep11illcet de champlgnGn. 
l.a1ot11;;cloitavoir1m goOt prot1m>Oé 
d<:noi&t>tto,de laitctd11 1)àtww 
h1x uriamea. 

COID:r..vru: OO;u~·1rn Mani;e~Jetel 

quel a vocdul"oin cmustil1"nl 
aCOOmJJ"l:"6d'un viull'g<>Tetfruité, 

~'.~~\è;,:.~~r:a':,'.'6les-<fauveTgI1e 

Saint-nicolas­
de-la-dalmerie 

Sarments d'amour 
PIJml:mL dM~Îl'<.:lM, ]8" ,..Îr,nuhlc6 

Aumonastoro doSaint-Niwla•,fondé autour de Lyonfu!'<'ntauSBilolieu 

if.2f~;t~:~;~t::;1'.~Iië:: ! ~~~~~~~~~~~.~~"7·"· 
quelacmCltesedé•·eloppe, ellepaAAe uoairunique. 
d 'omngcpr1l<11im11m,m .J.'in Lérfour 
c»tp11rfaiternontblanc 

AAVKUR Onmtrouoeiciœ •1uifa.it 
Jesmeilleursfromages dechèvre : 
ung<)ill~"l<l,rruiW, d""""""'"'s 
profondea,uneformeuîautoucher. 
mai.o dufonda ntenlx:ruche 

1 :~~~u;3œS:r.~:~~·::8'°::~1wnuniua11 
enbouthe, otuoosaveur caprino 
subtile maie nette. 

1 u1;.rn.,~·1 ;.1:1JU1w-1.:w Sonaspecl 
sl~luiSllfll e l "" 1ielile ta ille en font 
unupCritif p1ufail ; acrvcz·lc11,·oo: 
un Toséfrai9, voireun vinpét.illanl 



Selles-sur-<>her AOC 
C:" from,.gedechè\-rerêpuÛ<!l<tprotPg<' 
par uneAOCdepuis197(;,o;: qW 
apennil~mainteniraesméthodes 

deproductionart.i81ma!M.. ll fanten•; mn 
l ,3 litredelaiipour ron(ectionner 
un l!eul1ellu-1ur-cher:ilesteiuuite 
couv11r'tde~OO.reowr 1-iuell"'6v" 

""développerunemoi'li""u"'W..u-gri•. 

M\'T.HRS.. texture~! &mue m.1i~ il l<>ml 
dmllllabouo;h.:. S..ml{l'Ûl m~l""lllel"1ÙÇ<:'. 

leulêet ledowc. Leagensduooîn 
"""'lï"t\l lltUSi la c:roilte.C11ril~ •=<tÎn1<,.1l 
q,u'eUe luidonneliOll»niijll)lk 

• 

Signal 
C ... fmmageMÎS<>nnier n' .. stfabr-iqné 
quetle11u.r~ilnvvembreaveclehilt 
de chèvreabroutantpNadu lac 
d 'Ail(Uebelette,en Savoie. 11 a'agit 
dul.ruUiêmeplwgrandlucdeFrance, 
etHsetrouvedanaundécor fabulew: 
d"prairieset deforêusur1!lomhéef 
J>tlrlema11,11ifdel'Épine, q'1'll~nnihtol, 
u·ec11enarméeet 37 éléphanta. 
,, frundli ~n 218nvnntJ.-C. 

$.\VY.URSa p~te richeettrNd&11SE 

u~I !1$0.!> scmbfoblo à cd l" du dmn.11"i~ 
lvoir p. 49\. tandis que ~D 11aveur .Woq,ue 
le~ nrrnrd dos montngnM. 

Soumaintrain 
Ce frornair;elavé àlasaumurefait 
yw-Lie de lafiunillede~éJ)<Jis~, 
mW le soumaint rain est pl~ grand 
e1se mangebienph1sje11ne,\or11qu'il 
n'~ qu 'unecroût<! orangéetrè~fin., 
Lefromaga produitenétée&t trl!meux 
etfr,oi$.Onpeut lelaiu e rvieillir 
ju>Kju'àl'hi>-.ir.oùîlaUTaunecroUt.. 
légèrement plus dure 

&\•~uKLa croOi. eu à peine fonn~. 

humidet.1.C>r:1ng<>~ et l11.pâteC6~molle 
"'"i~ 11,runulcuw.Elleramollit or1curo 
en \ieilli~ant. Son goO~C6~BDI~ 
"lil au11 a n'ionc 11éntllr:rnt. 



Tarentais 
Cet authentique fromage fermier, 
oudefenne,11rovi.,n l1J.,fav11llée 
delaThrentai,..,, dansle1 montagne1 
qui longent l1u lie. lle1>tl:i.vé.o.w.c 
unvin bla!lCde lnrCKion. l..es meille un; 
fromago••ontceU1que rontrouve chu 
DenisProvcnt.nffinr.ur ~ Chamhéry. 

''·'"'(l.™ i..e uorenui~ade.uwruNt 
dcbeum:ctdcflcurs nvr.c une lonlfU(' 
fioale. Bienqu'en générnlon lemange 
furii1, on ~u1l .. la i ... rrviMllir 
l):)llTQU'ild6vdCopjlCUOCfl.Q~Cur 

plu! piquante 

OOmt~'TU:nECU-m:RMagnifiquefond\l 
ouservite! quelsur dupainoude la 
pât<Jdecoing.Il va~alernent hien 

av.,.; ),,_, $a.l1tÙ<:• ~11.,,. l~gumH &!luté& 

Taupinette 
charentaise 
c.,fr(lm llg;eeslùson upt.imum 
auprintem~.Lecaillé de ln taupinett.e 

,,.t plt1eéà l.•lo11chc <bn• tleA mou!es 
cn fonne dedômepour 9'nffincr. La 
crnût.egriJ-b\anc"t fri~ du frllmAge 

un<lfoi•finirc11i;cmblc bducorni1. 

!<AW~'M Llo tAupinett<I ~un~ ~flvf!ur 
doucc,rnppdant porfoislo noi&ettc, 

' quido•ientplu, fQrteetrobuste 
, 1mfur et ll m-e1uredA 

iOu •·icillisscm«.nt ~~du J 6,·doppcment 
: de la moisiasure. Lonqu'elle u t jeune, 
j Mt<'>:tu~""t liss~ 

i COIDŒ.'IJLll llf.GWT[R Cetappétisaant 
: from"J!"sesert ""~'C WJ vin rouge, 

comme unpinot noir w un..,.int-.ii-ph. 

Tétoun de santa agata 
1.-nnrnde~&oMB.ge dedii'vr-.. 

dcm'.;;dion,.,;,,,,nte 1ignific • tlion 
deoanta!\gnln • enrai.oondugrain 
d<"pnivn, qnisetnniw:ll.,.., pnintl!.I~ 

l'romngerepœesurun litd1iuile d'olive 
' """'"Tl(Sllle douce al Jw,m.,, .. ., et of herbH 

foow;rncnthnd1éet.Cclnlui l'Onfl:m 
ungol'ltM uneapparenœoriginaux. 

Slt\UJ11 Lcoontra11eeutre l~ ~t-0 
blanche.erfmeu$e<!l~et lbui!e 
d'oli,.,.rnêl~ auxh.erbee l'Nii<-heo<dann@ 

il«., fromagedl'lirntem~ul l'W"fumé 
une qualilflll"Olllatiquepartieuli~"' 

CQ1.D<Dn"u:ntovsreH f'uutundf~l 

maximal, M!J'\~leseul.<!talé •ur 
du~ouMgèremeut foudu. Dest 
nceUcntavecun rœéde Ptvvenoelêger. 



• -
TummedesllaugesAOC Tumme de Banon AOC ' Tomme de brebis corse 
J..,bitd" ""from.ageàpM"P"'""h 
""tdonnépar dcsvachcaquibroutcnt 
surlesp!turages elpinsdupan: 
natu..,1d,.•Rauge•. l.esd1B.m p<1 
de Heurs •au~ageg leur procu,...,nt 
un~gimealimentaireriche 
quioe,...U'tlu,,.danalea uveuMt 
""""""doompluesdufromagc. 

r.i ,.,,,'1';1111Uoode1tommes deSa,'Oie 
u loe.plu~ l!""ÎleU"JeS.careU,;..ilfttiu. t1v1,•: 

Z du laitentieret Kt~~tpres~ 

~ ~~~;~:;::Jc~1:V1:.~:"'"~~~e::1n 
croûtes'êpai31!it,seride.,tde>ient gri&e. 

90 

A(X::depuio 2003, lebe.non tientson 
nomdc lo•·illeoù il estné,en Haum ­
Pro'·enee.lleatexdu5ivemcn1fobriqu(! 
avAf:du laitdê ch~vrA pur. dépog<! 
manucllcmcntilla louchcdans 
dumoulea enformededisquepour 
nlrutnirnn<!U!rtul"4! douceet<U!icate. 

l:IA'WRMarin<!dan• de l'eau-de-vie 
et frotté avecdupoivre,t.e! lebanon 
d~B"'"""'· dd clou1d~girollc, 
du thymoudHfeuille1deburier. 
ilpeut separer d'unemultitudtr 
Ù<: ~~v<:ur~ 6\-0nnuntc~. 

' c,. fromage à pâte pres&H, typique 
<lr, la Concctf11briqué11ve<: du lnit 
debrebis, pré'lenteunecroûte n,,tique, 
brune f!t rid~_ ll tt11,.mble1trouau­

iri11y;sonhomoloirucbasque. 

0 llA\'Rl"l!Ti d~J:'lunwmpiueux 
mélo~de di•·ersafflmea dclnCC>r$C, 

, domle~vreetle11herbffaauvage1 

: dumaq1.us. 

OOX .. E.\"l'U: LllXl~~ La ç0nfi.ture 
: de61(Ue!ICOtl8litue unaocompagnenumt 
' lri.'>IJl<>Îllcux.Ouvn:,o%Wlbon,·iu co,...,, 

unchinon,unmenetou-salon 
ou w ofaug>.nll<. 

•• 



Tomme caprine 
des Pyrénées 
Cefrmuage dechl.,,·rerennicrco;I 
produitdansleo fyrénées,unerégion 
plu• connue pour fa qll.31il.é 11" son lail 
dobrnbi~. C'.,.;tdumnl lll.'!mois 
OO print.empoeLd'é"'queœ fmmage 
O:•nlt m•,illeur,œ•1uioorrolipond 
uu moment où lee pâ'um~ 
de m<>ntagne "°"' lef; pluil •~mlnyanl$. 

$AVL1Ji(Lea:oUt est ricbcMbeurré, 
ilforuldan~ labm1d1P.. L'Dn)m.,, 
awônblc,C>1lftou ri cl ori(ina1. 

OOll\1J::<T1~•JtUJl.1!n!I Muriozoochl..,re 

rwtiqueavec unjumnçondow;. 

Tomme de chartreux 
F:llefail 1~<rli.,<1cla fomillc dea 
tumm""dcSavoie,un norngénérique 
pourdeafrornsgea deSavoiequi,en 
fonctionduproductour,neoontpru; 
tOIL!oembla.ble•. ~fromage,av""""­

""'"""" 1l1u•M~ia des m•mlagn~.,., u de~ 
t ruiuirappclnnL la raclcttesuiei;e 
(voirp.2411,maieavecpluad"attAque. 
Ct,Lte ~imilil.udQ n'e~t pas iiu.mnunt-0, 
c<1r !usfabricontaviennentdoSuiS6e 

~l'Hl 'll0cdut>• tll.laitcu~ .i• .. 'Uno, 
m·oc pwfoi.a rul!me des ootH de nois.iue, 

: àriche, pi'J"""letsul<>en;uitc, 
: m·oc unag:réabluurfüneruatique. 

<X>M\!&.'ITJ,K nl'l;tTSf'!;R /,v~..:dUll fruibs 
frni• et unvindeSavoielégeretfruité 
ou de,;o vin• ~gionaux ph1• riche><, 
oommeunmundeuse. 

Tomme de chèvre 
des Charentes 
Cefromagen'e,;tproduitquepar 
un >oeul fennN!r Mur !île d" Ré, près 
de Ln Roclielle. Cechêvrnestlavé dew; 
Foi• par ~enrnine "'"eeun m~lange 

dc~uumurectduvin blnntJ ](ICa] 

pcuram~liorerla oomple:rité 

de>< aromes.,td~,.sa··eun<, 

pour k'8quela ilœl.n!nommé. 

!<A\l\llR LBi<lw"ureatrichtJ. 
Onyrotrouvelevcntdelamcr 
qu ivient del'Aùant îque . Lacrollte 

I cstduroeteompuct.e. 

cO><""'''' ' '"" "tfll"'1TR Servcz·lP 
légcrcment fondu sur d u pain 
croUBtillanla•·ecdespommH, 
det< nnixou un ,.;., blanc ml>1•lle11~, 

• 



Sainte-maure-de-touraine AOC 
Î..t:!i chèvrt'!fi fur<!nt introduiœi:: dan.<\ la Loire au v 111' !Ur.de par les 
Sarra.....ms, qui laissèrent l-gulcmcnt derrière eux un savoir-faire lié 
au fromage qui penh.11-e enoore. t\ujourd'hui, les fromages de chèvre 
de la Loire r.onloon.'lidérP~i par ]p..i=, amoureux du fromage du monde 
entier comme la référence nn mat.ièm rie chèvms frais affin(~~-

ll.l~g"°"pcn1si•rmn>.1~AOU : 
led1<1bidwuJuPl>ituu lp. 49),len.,uin 
<k· chu•·igool (p. 54l, k- µoo.l.i;gri,r·Wi.J•l · 
pi•rr• (p. 71l), k ..,lle->1w-drer (p.88). 
kvukn1<•y (1J.97Jetlcsaiulc·"'nu n..'­
ck-wuraine.& P"u~"m n"..:t.irwulei; 
J..,,. fomJC.~pussibll!\d<'ll pctit.sboulO~ 

am<doro.,,,et anxJJUir""· "llJ»i.."lllllll. 
par k,.briqta><, il>< rotll.,., kSl')'li.Jldres, 
ll'llbûcOO...tle. pyramidt... Cel!Olll tuu, 
d.,,,,;clas,riqut,,;inrunluur:naW<.~.maM 

leoointe-rnaure-de-touruine, auqool 
ju>;<.L1l': n'.'l"Cllll!ll'lll1.111fai.."'1it.rfli<n:nre 
•oo.;Jenomde · longcllèvn.' •. c&l 
l"uu (i....,; l'lu•poJ.ll'laîn,,;.Sa~roollc 
ililt•mroboiedecmdnaet cuuwrte Je 
moj,ljisolun.,,;W.:w..,;d.wulfüœ.wchcl.éc:I 
darn;ieetdejaWU!. L'ahondancedea 
pr&:ipitai.iw:is.luchulo."lltdwc:WS. 
l.~ ridt~;u dee pilturagei1,leaboia. lea 
l'a:.t•·• rilil"l'Cll (.'[les wllinCll ammdici; 
Mlsl<>ireprocurent un environnement 

1-d<l•· ..... o.luln .. ...__,~., ,,,..,~>«,,11<1 

loi:••<M'li i><>"rf<r.l><iq•crlc..:i .. 1~""'~"'-

11..1<iil i1. nOJ< c l1hrf"ll, ~ui 11nxluiocr1\ u nc 

impurt1111.,,qwu1lit.é <l'w1 hUtiuu1w.~qu~ 
ddc~r,,.1dl'lJll1Lfü'-' . iA.,;n1<'Îilcu.<'8 

frum""""'""'itfa.briqu~• en01:Pilqu"" 
cl la Tuu~sain1-, a u ili'bul <lu rr o:i i~ 

d~nu;·embœ 

SAVEUR La c"tu<lre de \xiil; cTée 
uu fr,rncwulru"lc " wcl"U1lfricur. 
pa:rfait.>ment blanc..tl1'b"'rement 
granu lcux. Aufur clùmc,,;ure 
dubprogre,;sionduemoi.;;i,;sure~. 

il dc·,·icul p]u,dt•n"'-·dluoa•·cur 
fraicheutcitn.mn('\l,UH>c<leWgèn'll 
11Vt.ct<dc llUi:;(;ltv, ~'i11!c11•i!ic~tholuc 

Wrtl ungoiit:OOrb<:ux~tarumutiquo:, 
lyµiqucoksd1lwn :t1 dc lu U.iro. 
Il ne doit toutefois pw; développer 
k·~uùtcuprincimw.iqué 
quebeu\lC<lupdei,"l!ru; 

n'u1>1>récicm.)lU~U''""l 
quelaawfaœ ne HOit 
vro(UDdé.n1mt riili:"'d 
œuverte denlüisiBi'ur"" 
grL$SQmbnicl I'\l \.ll!;eàt~ 

COMMENI'LE 
ufa;unt:KSRfonne 
iuhabitcv;lleeufait 
un Rjout plRi,,.~nc•nr 

uupla\eau<lefroo~. 

;,~:::::~~,~~~:~~;~:~( f 
l'in~rédi<mr. indi "l"'f'nS<>hledelasaladl> "'-
<l~J>i,.,,,cc, 011uii111,,;.;'-"1lc'-"•Fnwcç,0Ù. 
ilœ1.~~i~ilrl,.,. r. r.,,rlci1fflde rmin will6 

1: .... willumqu.ioo:xnlucnlo;..;~.:;uvcWli 
tle m:li!i<'L1e et!!Oll c~rM1b~ ~rom~tiqvc. 
Mullicuccuwtncut,JL.,.dwl>; uni"'U. 
porloo.•l dans lç 111()n.d('QJ1lronsidértl 
quc u'imJJUrtcqudchi.'Y!opuuvuitfüirc 
l'u(foire.M,.iS,<'Jlfai!. lcu.m1wd.:...,......, 
fuit uniquement riiforenœ ><Ill< frumug~'ll 
ori15i<min.,; ùc lt1 Luire. SL'lJ •n•:ilkuN 
W1D11"!71Ullb ,..,romunblru...,frui,,unruoé 
\égcr <luunvinrougc fruit<' dc lnÙ>irc. 

À LA LOUPE 
Comme beuuroup de fromugea 
fmis 11ffiné.!;, le Mintl'-m~uff 

wtmuillcur lun;qu'unlclai~-><l 
'"iei llir hannonie usemententre 
IC$mt1in.s d'11nt1ffineur q11; 1e ,•e11du 
i1diffürc111.c;i .:!W.pca demuturution 
enfonctiondesgoUuidendiem èle. 



; 
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Tomme aux herbes 

une de>vnriétésde>célèbre>lommru 
françaisei. EUe pffsenteunefine 
cnnchc <l"h,,rk• I'"'"-*' ~ur ln r rnùt" 

o.wtn ElleHt2ouplequoique dense 
ctplus bcur!tçquc lnplupnrt. 
des1ommes.Elleab1orbel'essence 
deeherbeaaromatiqueequiooun.,nl 

:..: ln cro~l~. o(o ilominent k ÙL.Ym 
et le romarin. 

z 
<C CO!.J>lt~'l'L.CDtGUsl"ER Ri«uu .. v"ul 
~ unetommeacheUe loc:alement 1 quit 1'0~1 Cù<l~Omn>o? a~ecdu pai.n 

cT<lu•hlhrntcl> .. udetu.n1VU1>e i<.><"..J, 

Tomme de Savoie 
J.; tommc rlc Snwiic, nomgénérifjuc 
pource typ<> de fromage~avoyard, ,·arie 

ielonle producteur.levillai:eet 
1.,, ,,,;,..,n~. c.,rt.iinc•rontporfum&s 

avec dei herbe; et des épites comme 
lecumin,oubienvieillie8aolll!une 

; éji.1i~oocicl1c dc mo1'tfrvquire:;k i unefoisque leraisina!t~p~ss~l. 

Tommette de brebis 
des Alpes 
Les h.auteun importantes 
de cetterél(Îondowrnn tde3piituragei; 
nmKnifiqucsqui influent \w-

let merveilleu!iea U1v<!l1r1 desfromagt"S 
qnel'onyproduit. Celui~i e•tproduLt 

eu J)t<l.it.: .. qu~nti....,,.el...,Ji•lin~uel'>« 
ucroiitebnine.lleet f&itavec du lait 
~ br<!bif.. oomm~ l'lMl nom l'indic11JO. 

Ml'!L~ Ce fromage r.inferm.i 
uuméhuil!"il':tNm..,.ildbtl• 
etde~a•'eun1herbao::ff1 ,voquant 
IHprairiea alpiuea 

00.l>'.Ll',,;J.J<UOOl"1'H i.a COnfituN 
d«g"°""ilh,..con~l.ilu"r" "" ""'"l1"11l 
occomJ>llgncmcot.Scr;ev-leavec 
u11 vinrougefruitéeld1arpe11té, 
cvmmu un .-hioonoounmuoctou-oalon. 

Cl 



TommetW de chèvre 
des Bauges 
Produitenpetitesquontités, 
Ofotautlientiq ue fromaged,;chèvre 
t><turi1.>inairodu rn<1oo;ifdc~ Rau,,,,, 
enSavoie. latolllillei:&ee<itune(letite 
\ummcctdésil!"" l1al1ilt11.Jl.•11w:nl 
unfroma.i;edepetitetailleproduit 
dan~ uue modeiu.efernW!de montagne 

Rll ~'T"Oût.J l'~l th ... :, sœht• <;l J!Ti~-bruu. 

>~Vl"rR ! .. 1>~U!){,g<'!1'f!mf<nl humi1le, 
rcollcctcollontcvous<:'mplitlobouchc 
de9se.veur~ de8montagnee..Wanlmea 
wn~ füblil~ c1 ~\n>cUor6!. 

Îl'llppe d'Échourgnac 
ne 1111;, 1868,l"' "'"'""·· cl.,1'abhal" 
d'f:cltourgnnc emploiontlchit 
df'3fermMaw>iflinantei!pourfabriquer 
œ frnm11;,'C :m.i><'lrnlL Prnduil. un pdilc~ 
qruu1tit.;!6, il va utJa pein0d'êtte 

'"d"'"'"" 
"-"~wLe lavageav&edela liqueur 
dcn<.0i•d<.m nc i•luL·rof1l.C! 1Jn<'(."<.lllkur 
bruneombreappéti.96anœ.Lapllte, 
"'1UJl1eA un go[ll funoll f.t. Lin;, 11."IV~'" 
ù mplcct6qui!ibro.I<.' 

romCRN'T l ~ OF<'\!t'l'TT~ f':u fn11<1>11(<J 
devient roulant et Ille lor~qu'on le cuit. 
~te<mvfont d<1nc p:\rfait~m~ntpour 

füT1:irdc•r.,vio1i• mui".m.IXn•c'-lc 

Trèfle 
l.'A""""ialinn<l<>.fiftornag<>rscaprin• 
Pcrcho<'l loirco;luni:mu pcmcnl 
de &Eptartisansfromsgerset d 'Mevetrr!I 
r1"d1ùvn,,rimdfl e112002"fin 1lecrMr 
unnouvenufromogenVl!<.'lelait 
11" lt~un< tn>111l<!a ux. C.elui-ci a la forme 
d'un trtHcil q"at ro fcuill<·"'-

""lT.1111 Sou~''"""'""''"'" 1l<lux '°'" fu L 
demoisi9'!urobleu-çia,lo.pilw 
est tendreetlegoCltpoivr4et long 
cnOOuchc. 

r.om.i"'"T lJ"rlJJ:lt'T~R &>rv;,~-1~ ~'f!C 
desftgue9mdre~ctsuctœs ctdc.ib11ica 

fr:.ic~:\CC<>mpa~d'un•auvignon 

bbnc. 

j 



Trois cornes 
de Vendée 
Aprèsunllrr@t deplusieursannées, 
l111>n•lud inn dece rromagede d tè-.·re 
fr11is,an'"'aform<1 l ri11ngulairu 
pnrti<!uHrn, fut relanréedafl3 
lcaann<'<,,. J9&0 11rè!c~l11villc 

côt.ière de l'ltnrnn&Son nom 
Jui ,·icut ;le laforme delaoorne 
dc laa'lèbrod•t"'ro•klmon$icur 

'-1 Seguind·Alphonse Da udet. 
u 
% 

~ 
s.o.n:u~ Lnpilte<:»tl!l'u!Sl!ccl richc. 
&vl!C une ~aveur aii;re-douce. 
Tl e~\ prélër;11ol<' ofo I<:> ma nger rrai~, 
maisonpeutnu...i lela i"81!r ,;eillir 
uncou rk-ul< !W'ma inea. 

CŒOJKNT U:t>liVU>lrut À es.ayer 
avecdcsving bfan.,,.l!(!e8de lnLoi..,., 
rommeun sanœrTeouun.,hinon. 

Truffe de Valensole , u bel fiuritu 
1~~ zone " utour •lu village de Valensole, : C'Al fmntageà croOLe favée pnill'!ède 
en llauœ-Provence,cstréput.éepour unecm·eloppeépaisse, ]rigè..,ment 
..,..truffeB. Ce from.ageforméàlamain • rollanteetonu>gée,SB.upnudrée 
n,nète bien °"" <1rigirrn~,car il eat ; d'un" moisi~su...,l(ri~d. hhU1c. Jl e•halt 
rou;·ertd'une line"'luohed<:>chnrboo ' unnrômcrustique et fort . C 'eot l'un 
de hois quilujdonn~ l'e•peci j desl'8res Fmm11ge;o de~i•rol'8(."!; 

du""" ch11mpi~'llon~ ~rOt! parfumœ i Wnfoclionn~ n"oc du h• i~ pal!l.Curiaé. 
etreeherchéa. 

M"~L'R Mou e~ pree.que mou8'lcu~. 
avecunedi:licnt.«fralcheurcitronné<> 
c1 11nc not.cd'hcrbcs ~urln finale 

, AA\'l!l"ll Souplc, li~"""l.L.,..-,,neux. 
avccdo pctitetrouaquipanK!mcnt 
la pAtej&unep.1le. SiiAft\•eur douce 
d nromuti<1ue reflète k"ll 1~1yimge11 
ooneeet les herû8 aauva{;H 

Ct»•••ŒTr.r.1'>!'<.11;1TRRSurnm um d u l"x" . ' <1uemangentl~ l1n·hi" 
cB•HYCL·lemélangéi\ dcspilte>; 
av..,detin• Mpea uJ<de truffefraiche 

:.:-::-~~·:~~::X~~:~::'c léger 

ôu '"'e<' un rongr lég"r et fruité 
oomme unOOaujolnia. 

: CU"'111&.VrI..CDl'.ùl.trfV.H U uhel tiuritu 
J>•-~•ln'HJ>1lrécicr 11•·L'C dc.>< "in• rouges 
~trncturéa etcharpentés, romme 
un mu'l<'ll.tdue.~pC'Ar~" 

ou un frontignan l2lllll!d'âgc. 

. ,,.. ..._.__,,,,, ,,.,..,..,. 

~
~--'~'~, 
---1f.lJ~"'·' 
~··•l-0< 

: i.ii en... 
! -.r ... *" --
~ L-/~ / 

• 



Upecurinu 
C'est un fromage eorw à croütc lavée 
partice1lièrementderu;e.Grâce 
àwnclim;•l cha ud.ii l"robuslc&10 
deoee raceo localea et 11w:piliturngea 
@auval("' el dive ... i lib;, la Cor>.<> 
ootn!put6opour!oe8 fromal:'-'ll 
unique• e1(>JlrfuméR. 

SAV1<11u Cc fromllge àpô.l~ molle 
..,.;\ \endre et be urr4et dégage 
une!UV<.ll•r herbo...:..., c("nplc, cmi•lOO 
dot.ona!itéa v~géla.lea. Le la•·age répété 
luictmf1,n; un gonlviandllu~ 

o\w1nrilmcruatiqucotkre. 

Valençay AOC 
Onditquece fromageétaitnutrefois 
enformedep)Tamide, maiaqu'en 
lcvoimnt lfopolOonoomitonoolèno 
carcelatuirappela itaadéfaite 
'"'Égyp\c.D.• r"f{e,ilu11 sonionnal1• 
l;Omrnctd'un ooup d'épél.', lui donmm t 
11i11>1i une formet.ron<1ué&,i.a va l""l"IY 
W,,(,ficied'un<1 AOC dcpni• l99S. 

~ .. w1:u~ Ce fmmllge à c:r.,(l te nntllmlle 
esl ~'<Ju•·crtd<;œndrœt1o~h1trbon 

debois méla.u.géeeà dusel. Sa 1ll1t.e 
'"'tmolleHlhurnide.,til 1•0<!lèd~ 
un08lOveur douoo elrappdunt 
lég*renu.~•t 1" noisettn. 

Venaco 
Ce liumni:o. parmi"'6ph16 réputé5 
defile, porte lenom du piUo,.,,.;que 
,_,tit villagcOOnlCOO il était "'1lmfoi• 
fabriqué. C'.,.t lillfermieràrroûtelavée. 
r.., "~'il lr.urdel" 11ruol...:tivn"'• ~ilue 

i ~0n:~~~~:~i~~~:i1::;:·lonique 
qui r••i"°"'ntd.,. 1~·,1.unogœrid11 ... 

"-"' T.nRSou!,.,.cm Qte o ranKl! fi OO 
etpoi11>1uuee, lu]'1<il"°"'td(.."f11'C. 
maiareatomo!le etcollant.e 
11vœun goiil•Ln1cluA\ (!Lêpioé. 

r C>"ll01>"-ru: n<.,u,,"T1<11 Ét:.I""""' 
uno pclit.o quantitésurdup.,in 
an•ed"8he"-,del'ail ou de fJ.u ile 
d"oliv.,,i] cotU1liltmune><C<•llrn1Len·Ca"­
Ilœlpn'férnbled"oocoml"'GJll'T 
oofromagefürLetgoùteuxd"w1grand 
l"OUJ.'<',commeun,;gondo~. 





Ventadour 
Le Yem.adour vient d e Corrèze, un 
d~part.emnnt t!u f.imow<inqui affinn" 

avoir wr •onterritoirn5000km 
de rivi~rea, dom la Corrt.2e elle-m~me. 

T.ucampl'.lgnn cncorc inl.111:tedo ce lio" 
rW'!'ll idéalpennet.à desfermiera 
tela que X1ivi.,r C•"n..td'll.ilso11virlour 

Vieux-boulogne 
Comridérécom me l'undesfromagœ 
11,.; plu~ Ollora n t• " " morid n, le \•ieux· 
boolo1;neestlavé pllli!ieun; fois 
àla bi~re penda n t • a fabrication. 
Mall:"'l ln forœ do oon ,,r 6inu,..,,.1guiit 
n'est pas~ifnu \kraaent 

l"'Sl!ion pour l.a fobricntiondufromlll;e; s."1:UR Sacroûte~tomnJ;1Jdlapllt.e 

~~:!~~~ ~~~magerie, aujourd'hui : f.:,~:;.:':'i:~~~l~1;,e;,:~,~a 

'"'l'KUR Legont dttce fromagedcthllvm 
vurfoen fonctiun de01<Jn1ig.;::ilpcut 
êtretrè6douxooéplco!. mels il est 
l•mjou""g<:il'JI~ lie ,;,1>·cu1'>1<1ubtiles 

::~::.les se m!le uno notecaprine 

tmlll&.'<rLl!iJf':Gl'lfl'tJ< Avecunvin blanc 
dela l.oi..,,œmm""" ""~""-'rre 

boulognc n'œtpastrèa prononcé : 
MM.veur estau c~mlr;; ; ,,, ,;cheet 1u.we. 

rni.o.1~~, 1.1: 1>~«t'!ln,• Il est trop fort 
1u irh1phipun de11 11lt1t , .,til vHut 
mieux leœnoommeraver dupnin 
crouatillant et d ivel'5eflboi""ot'" : d'une 
bière dc bonncqua!ité uuch11mpugnc, 
en pa"88J\tpardeBYinB rougM 
ck1rpentés. 

Vieux-lille 
Loo mineurs en mangeaient 
Ju,,.111'il,.ét.aien taurund <1'"' p L.1iU . 
u ... t8um omméle•puantdo Lille· 
nu ]., .frnmagequipue deLille• 
à urn~ clusonanJmefurtct rusl;,l"e. 
U iw.aemblenu maroillea.meria il eot 
ph~•K'\ plulôtque hw<\ "'"'~ <Ill la 
soumuro, otso,. Bffinn;ecst plu~ kmg 

&WT.l'R ll " un go(it UÙl! J>Ui~..,, .. 1., 
ulé. ,°Oiropiqunnt,avec unc cro\!to 
fim·, A peine formlle, l~gMP.nient 
c:ollunwcturun1.-00. dont lu t<!~hmi 
e6t "'1luple, denseetunpeueèdle. 

L~""'1'LJ!l}W\J<T~KllHll<'rt avoc 
cl"" baiNdegenièvreet dea boiSBmlB 
cli, ·c,.,.,,,. : bi~re.œfC ooir, vuin '<l" " vins 
!~rs.Son goilt n·Ml pa.!laussiilcre 

' l"" """ '"'rfum 



D'autres 
fromages 
de France 
Ll.'!lfromugea 4tù sui11e11Lsont 
rares, soitp11.rcequ'on ne les 
Lrouvequ'hcerta incs snisons, 
soit pnrœ qu'il;; Af>nt produits 
dnns des régiom tru isolées. 
De1.:e fait,il11'eEt.révé lé 
imJXii:;~ilile <le les photographier, 
mais,commccc;;ont 
des exemples imponant3 
et in\.ére~:mnts de fromages 
frnnçai~, IlOU8 VOU!; 

les présentons. 

Alors,li~ei,::i.ttvourez, 

et en chnSlro: 

Abbaye-de-troisvaux 
Hs'agi:td<: l 'un d çsfrom!lJ{<'.<JJroduit> 
~ l'aillmy<> fl<> Tmi•M•uJ<.C<>frnmag" 

i1 p{1tcmollect~Tm"1l<: lm·~""'iM1>ir., 
de11 trnppi.!te11.com!llE le trnp~-dc­
l~·va). \) U !IU\r>< di< <~fü' rrunoagf>il f>OI'\<! 

: k nom de losun11c·(k'-~"in t.-r» 111l . C'c,ot 
' <'galement unfromngel!croil.telavée, 

mai.< il <'"'· " " " ' ](. , . ., Î1•rn1<• •I<• l· "'~"lfl'· 

Boulette de Papleux Crabotin 
Vnrinntedolabouk t œ d 'A'""""'""" 
lah0t1l ..C.t.. r1eJ'apleuxeBt fabriqu~ 
uvcct\u muruillœjcun<>"Lim1~irfoiL 
a ulieude caiJJé frali. Il ~stell3uitc 
rr1<!1"11r,ù,,v1.:<l111x1ivrn,d" • douR 
degirofle, de ['..,,lragonddupc,,;i] 

SW"L"ll.S,. crn01t.<•hm\c,ùh1h ilorn, 
d"un rou.,...,profond, e, lcou>·erlc 

If)() <fopawiJ...~. SapAteesLjauneiçoiœ 

Ctplll"H'm~'ctd'lwrlx-i<. C'<•stun frum,.i:e 

Ln'• fort, p imentéetépicé enœqui 
l'ünccrnu,,,,.1 11n1111"""""'"''""'""'""-

Bastelicaccia 
Oril(inairedusud<k l;o C<Jrst•, 
~lu11teHeaoxîaest unfromag~ 

d <• hn~1i1< 1lu1.1'd'11m•c:n1!1I" firu 
c1 1\"ngilc.On lcfnbriqu.;i .;in1\io'1tnnt 
un(l<!url.lpréilure ; œ la a llonse 
'"""mp.1•k: •V"K"l"l int1<'l· JK"MTHJI 
d 'obteuîrune pto1e lisseetc:Jt,mc11s.e 

S..>~lll< ·À l"und..,nnc•. fohriqué \11iv~'f, 
il e~tfin, fragile ettrèscn!meux. l'lu9 
il ~-.;tjl"Ut1c~.._ r.,, ;,,., 1ol11• il a ,1., co1rao;t.i"' 
l butefoi:i, la pluportde..productcun 
ralfin~ntplu~ ln'1g<l'll'l{ll". œqui 
lui dormcuncsuvc ur plu>rob'-"I<.: 

""''"'"'' ''""Fr.u.-mR f',,,mm~il•~t, 
d'un fromagc ral"<', ilfcra irnpn.""SSÎon 
surunpla1eaudefromage3.~·e~-le 

,,..cc un çinrongclép,cr, 
commeunchinon 

Crémet du cap 
. Blanc-Nez 

Un fromaG"'fer-mierd<Juble-<:nlme. 
: à croûleHe urie.àlafüU,raœ 



Forkle-béthune 
1-rromag ... d uNo..<{.f'il5.d.,..C11laill 
sontoonnuspourleUTSfones&aveurs, 
et lefort-00..Wthunee~t l'undea plll.ll 
forte. Ce froma~aulaitdevacl1eful, ;\ 

w1eépoque.J>llrlioulil!rem1mtapprécié 
par leemineun;,qui lecon&0mmaient 
a•·toe labi.èrel1>Cafo. ll"'1tfait en 
plonQ"tlntlemaro:illetlocl.l daiu 
de!a u umure1k<ndant 3mois. 

SAHUl\ LeproteasUl!defennellt.ationde 
œfromage luidonneune tl'!XUJnltrèil 
crOmcuS<l~'1:S<>ycu,..,. mall; ('!l'alCmeM 
une •a,·eur d'unefurcequimetleo 
l~nnc..;:iuxymix 

oo~EHTtL!ll:f.IJ!IT'ER Étalésur dupain 
"Vl'<: Un•·errudovin rougu charpcnlt, 

::: .. '::~~~ères du Lan&uedoc, ou 

N"nnois 
lnlér!•1Hant •ur 11n plut.:>au 
rio fromag,,,., et: fromui:u de thè>Te 
decreationn!œntee!ll. lovéovœ 
du00!!tièrei·cl.,-t1i111"''•"" vinruuge 
local, pendant sa fahrication. 
Celsdoone à sacroQte unerouleur 
"l\lJICOOmhrc typiq110 

""'~nrR [~ ntmui~ " une ;oweur 
pui .. ante etprononeéc.PourœUe 
rni.,,n,ilvautmi'"'1ll:!er<>n..,mmcr 
iii!ul 

~'-"""'"''.>: riFn . ....,R À e.ppri!<:ie r M.ul, 
uvocunvîn rou1t1.!Wl qu'uncosliè~· 
de·ntrneoinu unpic-nint-!oup. 

Mascare Mont ventoux 
Cefromagede chè~n!pro...ient.de C@ fromagede chèvre ,..t un iqn" 
Banon, dana les Alpes pro,·ençales. Sa en n i.son de u. forme inhnbitudk 
çrQÜtefil'>eetnatunllletttenveloppM lle5tmouléenforme de o6ne pour 
d1'n~unefouille dechàt.ai;:ni~r.C'eo1t un : r&prffenl@rle mont \'"'1t.o<•X, la c41èbnl 
from"ll" •.U.Unnier el qui n'nt f .. briqu~ mulll&11l" " 11ui domine le pu~"'"ll" 
quepar un!eulproducteur. Il e!tdoolC du Luberon. l.a moit ié&upérieurt 
, ,.,,,,ondch0<1do;,o •u11uÙu1>roductMi du fruu11igo)Mtblo.11chc, J)Uur,vociu.;r 

AA''f.1111 Sc.us sa c:roûlA'! molle et cn\nlf!11W, 
k:wa>IOlli'\l~un"i;.avcurÙQ"""' 
nlaiteu1e, pouvantrappeler laooioette, 
e1. wiepâtemol!~.JH<'"'lueooulante 
~-urlœb<.irdo loii;qu'i\~'uffmo 

rnn<r.~01.r O!Gl~~~R Avocd" l'"in fra is 
etcrou•tillant provemmtdumarché 
local, acœmpagné d'un vln rouge, 
hlaneourosé,·if<-1.fruit.é, ,,voo 
unepréférencepourceUJ1dumont 
VentouJ< oudela Ournn~e 

Persillé des Aravis 

i =:;r~:~:,~;~~'~'}~D~i'r~~i'~.:ic.::~7:· 
' à du pernil,d'oùle terrne • p<>rsillli• 
i Cc r.,1ma l(<!dc chèvrc1e<Lp"•luitd1ms 
: lavallée dœ Arovis,en Hautc-&voie. 

l)eU][frorna.ged•irnila.iresoontfshriqu"8 
d""" lco;vl\llWs voisincs ' lcpc1'lÎllé du 
Grand-llomandetle pel1!illédeTMne& 

il.>H•~ 'frl!sge)é, ilcreetépicé, avec 

unarrière.goQtpuioM.nt. SàtMture 
c•l<>emblableàccl\cd'u11vic ux 
cheddar,ct le meilleurdelaproduction 

; ~:,~:l:~,:a:~~1~mM 
~ Av!'.!<' lôu~ le& vins rot1p:n' chnrpcntés. 

! ~l~a~:A u6~ ~n°::~fn"n~: un bcoajolni s-

la partiecaleairede lamontaane, 
lamoitiéinférieur.i eiitnoirf!(cendre&) 
ct rupr.'..,,cu te la farC'l. 

AAl'f.llll C'estun fromR15f!tendre 
~>\ unctU<'UI """' saveur. 
et auxarilmei;nistique~. 

u.>.>al'-"T LC Dtcumm l'lace~-fo ~ur voire 
plateau de fromagesetaccompagnez-Je 
d 'un vin rougoch11r1x:ntéd11V:mdm;e, 

':,':;,':.~" aigondwi ou un mont-

Tomme de bargkass 
l .:1 Lm nnre •le bargka<>< ~i1~1Ldu mflR•if 
dcsVOSJ.'CS,en Lo1Tnine;dun5 ]11 lon~'Ue 
régionole, barg,ignifielamoutagne; 
ot lrn•s,le fromagc. C'co;l('l(>1lcn1t'11~ 

dansœttozoneque desfonnien1 
produisentlernunsi.er_ 

~.\\~tR L.n péte eiit moUe, éla• tique, 
;JVO '!'.C!lll'lriu.:>~ lJ'DUS. li •l<')(>rl{" 

~::~"!;:;,."~00,,':..ette 
clunnrrière·goi1t léRèrcrn<"nl Hcide 

"""'"K''T l.l( U•:<:L..,...,. [_.efl gen• du cril 
lcmonJ1:cnl""uventavccun 1"1i"nolr 
~u le•·ain. Marie1-le a•·ecunbourgogne, 

i (Qmm<' un pommnrd, ou"" vin 
• du t<hOOc, conime unchâte~•m<.·uf· 
' <tu-pApe. 



MER LIGURE 

ITALIE _ , 
c~ furent le; Romn1na qui in!mdui.>irent 
bfol>r1cal tDOdœfro1Mi:o>àp/IU,>pr~ 

clan• d~ nomb,,,ux pJty11d"F.urofl"', '"~'• 
ocl nlimon•fni .. ucd~jà 1•,rtie oh1 mrwl.-oi~ \•in 
it..~licri l>,enaYan•leurère.Vlt.ahcpoo~ 
•UK' '"·"ililude fl'Om;i;.~(\·adw.ch~wt:. 
brob" et baffle) in4al<le dau~ lt:• "'"t""' 

~!3~:~b~~:~l~~f~~~~~~~~':~n·;. ~ 
j~~~,;~~rit.~~;J~~~~·~::~;:~~~<·n1 ii.E ' 
c ... rtui~•d .... plu• anticuaét de.. plUtl 
prMieUJ< fmma~ nr!.i'lllnnu• ll(>n1 i•M•·~~· 
parunconuteSJ...,· l'IJod 

Ml!,"H ADRIATUJUE 



MER MÉD/TERRANÉH 

MER 

TY/Wl!ÊNIENNE 

C--0 
;;okm 



, 
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lltientaonnom del"nllemand.4/m.qul 
~ig11i fi.,• 1>.1tu rng""l1Jin •. Gt,fn1111f1;:<• 
cn 1~irtl<·uuluilcn1 cnti<'rctcn rmni•· 
a u lait krémê. eBt t"un du plus a.nde!ll! 
d .. Jl,,bcurn.T.t·.<fn>m:tK"~"'"'t 
rcloum\);J, l(T<lt\és ct bros•~schuqu~ , 
jout~nda.nttroi-.moisjusqu'àrequ'ilaj 

•1i!'nt """ '""ul.·u r"U""' ,],. bl~n<• ivoi,.,• 
hjounepailleetqu"ilssoientpo~més 

ri~ pl'tit.• . ..... ~ 

•.\\·b.'LUGoùt nl'linné.oveedesnote.i 
pl11t>'it rlnn.,....•~t un "r6mn flnml 
~v0qunnt kspm1ri<"Snlpin""' 

r.Q!.t>œ~..-unr.-,,..,.,.,. n ,,,. ..nl"'"' fond 
bien. EmbalMdansdefine!tnl.nehe.'I 
rl'anho>rWn~JV>i>l"""- ..,.n.; ,.,_<luJ"'ir> 

~ux uli>~• ~t uu •cl.Uwn Krigin hlnnr. 

AsiagoDOP 

<~l >\"f<Tl'ur>o\<:x\ur<;humidc 
et élaatique,Jepre.m1toestpt1.rfümé, 
pluMt ~"I~ ~t. l~ff'r<'m~nt pi~'"'"'· 
L·aucvo <'s~ plu~ occ. Il a'~tTritc 
lorsqu'on le dégu•teet dt!g.'l.ge 
nn<' ~:'\VPnr Mlé~Pt ~pic::f<-

Bagoss 
~-Je=nmlncaldMlubitMœ 

tlP R:tgulinn. l'l1il '"'""lt,h•il ~Tn de hét.ml 

pnlilnnt1'll1"de9pllturo~d(' montagne.. 
ttfremage àpllœpreAAkdôitkreftffin~ 

pcrulunl;in mi11im 11m 12rnoi~, 
lomoyenneallantde 24 à 36mois. 
f\-n.d.'l.nt~pi!rinde,!MfrmnAgwo 

,,.,.,l~uv(-.;OOl'huilodc linbrutc, 

œquidonneàlacroûteuneooul€ur 
,.,..,...bnin. 

~w1 ;•w i)e fort.• 111~~ <le AAfran, 
pui~ d<' prn;,; ... _, ~n fleur c~ de foin 
Desnot.-s deverdn~ftniche 
•Ponmhin,.nt. ~vf!C11nlt!f:"r~ût 

d•m unndc c tuncfiunlcpiqunnle 

m mlJ'.'111 • """'\"OTF• Comm" froma,<:" 
un Œ<L<·rnd ->Uu\'ig11uu ..Ws co6 uri~nlmu o.l~ (,.L]e oo nlJJ~ ~ur de~""""~· 

101~ _ ~d~~:~~:":~:•<>=~~ - ~·;~~~-~~~~:romm• fam•ro"' 
'--' ' '"" l.oil .. 1. -

:::=:ft,"~'"' ~=~_;:·~ 

• • 



Bastardo del grappa 
Fabriquêdansleschaletad'alpage 
~utourdeGrapp;1durantré~, ... n nom 
•!.>a>tarÙo•vientdu mél~tklait 

debttbis,dechèvreetde•·ache 
avecl<!(iudil é1aitfait.A<Uourdl1ui 
iln'utproduitqu'a,....: dulaitde•·acho! 
çru. ~cnoûteestjawiemoularde 

avecdœt~h~bru..œooulcur brùlû. 

i!.ll'EllR l..ap!t.el~ro.pal'llemé& 
Ù~J>l:liU tl'Ous,<llit cooleurpaillu 
tt ~·a~>10mbrit "" •·re1U1nant. J.:ariime 
e.;tfloralèt lall.ll•·eur riche r.1it.:i 
duu111<...;d1icrlx'Ol auuvagœmtcnai6ôœ 
parlamaturalion. 

OO,\IJ.j,j,;~1'UDtGllSTliHA\'fOCdel11.semoule 

oudeognocchidepomme11delerre 
.-t 11n<01lJCm~tfr1mcouun cl1'mlonnuy 
pétillant. 

Betrelmatt 
Onditquelasaveurdeœfromage 
iicroùtennigevientd'unehe~oonnue 

"""" lenorn d<:mottolinaquel'on truu,·~ 
uniquementsur lespâturagesd'altitude 
duva! d'Oswla,mais peut.êtreœgoM 
uniq..,.,vit:nt-il..impl~W<!ntde la qualité 
dHprairie8. LebettelmatteBtfabriqW 
euétéa•·eclelaitdœvacheebn<uiwieh, 
avect...m~mt:•n>t1thod~8deprodw.-tiQn 
que le i::ruyère. 

'""'~LX Qutlquefoi• p.i.l'llem~ 
de trous i rr<!!<'uliers de \~j)fo moyen ne, 
ilpo•~~dc\il1 11rùmcfort. kurrE 
et her beux. Sa saveur eat douce 
'l""i'!""""IOO. nve<urrn finalu Wrn'"""· 

rohlMI:'.'ITLE Df:m:STl!R 'l'raditionnell~ment 

s.'rvi"omm.,fn:.mugi;detablc, 
ilesttri!tibonancde lapolenta. 

BittoDOP 
Bapfüé-dunom dutommtBi1t0.oe 
frnmai::@Mt.fahriquépenda ntk!.• moi• 
<l'.!tédo.nsdc&fromog.:.~d'nlpaKC, 

ouroloo:.de1refugesenpie~Hll8 
toit,u,...que l'on oouvn!deMile ]O,.g{\1i'on 
l~• utili..,. C'.,.1 làque le prooe!IOlua 
~maturation coounenœ. mail il 1en 
ac1,..,., dans le11 froma~rie!I de la van~ 
et po:ul dw-~rjuli<ju'à dix an• 

~ ... vn"ll L0'6Qu'il estjenne, oefromage 
aun~..,,·ew-duuceelpufumêe 
Qui déve\oppede11 nOU!8 denoisette 
d d~<;anuuclcarJeu'.-ri~tiqu"'! aprt.. 
auruoinsaixmoia de maturation 

OOW.'1~"TIADt\lUSTER 0nl'emplui<:dan> 
des plats locauxcomme lespizzlKXheri. 
un 1wn red.,1aglialelles. et!es . ...:ial1 

:i:".:~~~ à la pâle 





• 

BraDOP 
C.from"l!" l-"''leJ..1wlll<l<>lu~illctle 
Dra. réput~pouri!Onfestintldu fro~ 
{l{Jl;afliilé par le mmi\·emeot Slow Food. 
kbrnc4ui•iqu~~otfüil<>-'"""duluil 
deHohe, dan•deofromalif'rièSdeplaioo, 
"i]<'\ll<>>nll>nir<l"J"'t.iL .. q u.rn!ih>< 
de lait de brebi~ <.>u de ch"""'. Lo. lira 
tenerowtw1fromage à p.itemolle. attiné 
1•:r,,1' 1nl 4,;i11;u;.,.,r~ ;l"h"' ohm• 
eJtvfoillipendl\nt 11u lUl>lll.il81Jjoo.lnl. 

$A\'11.V~ Lu bru tcn~w (phutu) ~"'li;uu!'lc. 
dow:H p:irfuu1'é,t3ndisque lebraduro 
" """"t L>111•,. , ,1,·,i;.,;,.,.,.,,,,,,,;~~i inlt•n,... 
qu'e!lepeut~trepiqua.Dtc. 

Cll\!MW" 1 F n[lr.\P"'T'I I .e b rn u•m•ru 1u1~ 

.. oom;ommerenplntprincipal,Je bra 
dtm 1 rùpé~ur<l<"'JxÎh,,,. !'ien1•~-le 

"'·ec un briœo ddl'u.:rello1rn ruui;<' 
•>u un ga ;idei gavibla nc. 

. , 

Branzi 
L" Lrnuzi, urigi11ui1-c d u,·illHJIC 
du m~me nom, e~t fobriquê avec le lait 
de•vach ea braunvieh. Autrefoia 
<.mu~ le f~briquaic qu~ du1ili <l~> chuk u. 
d'alpage.enété;ilestrnaintenant 
pr<•lujt(.OuW l'anné~. Ce•t un"'""riété 

de /Qnnaid.:m"t(fn.Jmn~ 
demontagnel dont lapàteja.unep!le 
'"'l. f~"''"'"''-' <1'~ Lrnu, .,l•H>vdoppéo 
<.Ù\1U1 une oroûtebrun•jliuue. 

SA\'l!l'!I Jc~u><.".•at.avc•w·c.,;l®uc<• 

etl&iteuse avec1.1u !él,-erar6me d"hel'bt: 
v;nilli, on 1•'" l lr. r.î 1••t: Song.•1te;.tall>n'< 
plusfort dp:iquant druppullc luwi..,;tl~ 

• 

Burrata 
U n fromngt'.'i (lfil<' filfftri'~ J'lr<lChe 

ct..lnmozzan-lln. ll n'cn diffc"-' 'lU• 
parlatechnique d"étirementemployée 
pou r le fob<-iqucr~t fl"' oon ~"'"' .-!~ 
crème depetit-llut.Ilu!Ttlrn >ignific 
• b<!urrée ~ en italien, et, àce niveau, 
"" !romui.:clic ut t.oul.;,,»("'I Pr<>•nc.;...-•. 

11.>1m11 C'.on!Ommei·le frai~. 
"l"'"'l"''"lu,..:umbmuk. Il 1..,,.:.è~1c 
unarôooe riche etbe~etuneuveur 
1.Jg\!ro<1tdouoe, ~Yecla00Mi6!..1no,o 

d\me muu.....,llalrhmoll.,. 

C0.'1!.Œ~"Tl.EDt<:<."SUB Mé"lml!(<'"""" 

del'a"O<at,de5 lOJmatl!a etdel'huil~ 
d'nliw ou bi,,navecdujambon sec . 
Scnc~·fo a,·~"C un vrllnili~<>di 
manduriaouunmOHOat<> di trani 



Caciocavallo 
r:., from.~gnà 1~~te molloi <!><L 
wi1m:h<SIJ'P"dclate<:hnique 
defabrication italienneappelo!epuslo 
filatn,ou•ca11léfilé-.Princi1"1lt•111t•nl 
produitcnltalioduSud.mai~ 
ilenexi>;1.edenombre"""8varian te• 
nigionnllll!. Il œi fnbnquii ""L"' du l:\\L 
debrebis.dechl>vro<u•debufHe. 
Onletrouvelfgalem.::m fumii. 

" IHLM Üuruntlca30premicr11jGurs 
d1· "' rnul ur:oLion, 1I CbLd011x, luilm•~ 
etbcurrô. Auboutdo90joura. 
il <lo..,,. ientAcrenvecdt."'""""" "" 

OOMl>TPNr l.~ll-G:C'llTR S.:r\'C~-k,rtvec 

du paindccumpagneeLun~inblnac 

pétillant. 

-. .. .., 
~ 

lOH -:-;;~ 

" --' 

' • 

Caciocavallo occhiato 
C:efrnmageà pât.1 r.lée d''"~"I"'' 
pré!i<!nl~ dc nombrcwitrousrond• 
ou•yeux•,commele•uggèrele terme 
IHTh"' J'ré>.<'ntd~nslc nom. ll ""t 
produitavcclefaitdeotroupenux 
quipai~11emdan• le•muntagn~ 

d0Ciu111~1nie. 

MV>:UR 'f)'piquemi'ntg6nlmm• 
cnurûmu 11ropiot1i<iuc,cefroma~-ee11t 
élastique loreqll'il oat jcllnc, &L frinble 
""" foi" vi(Ülli.11 Ulll plu~ <loux 
quo pi<1u,.nt cton;- d~œlc deenotes 

d'agrumes et de fleura. 

cuMlll<.,1'Ll.IJ1<,u~·ir.H A savourer 9eul, 

dm1~ ""'''aladnouav • .c<l'-"1lt',g1m1.,. 
Aœomµagncz-lcn'"l'CUnllgliRnico 
oorrentinoou.pourœuxquipréfèr.,nL 
,J,,,. r,oî11-~ plu" doux, e ssuyez 
unlacrymachristidelve,uvio 

~
" --.' l~~OJl>u 
ci<33< 

' _,. 

• 

Caciocavallo podolico 
"'"""''""'Plcl,...;,qu~lcstjcunc, 
cofromago11Ul.llitentierdW"Citaubout 
dequauemoisd'affinage. C'.,,.tun 
ca<,,;""'w"llotypiquu, fohfi<tu6nvœ lclnit 
deo•"nebœdel'odolicquipaisaenl•ur 
l~µâluntge>11ntll'l~<""'Apemlm<-

"'"~"~~mcmcnt parfumé. &Vil<: des 
h•1d""'"'•g(lt.'h"'d lrnrl>CtlCLdc flmm; 
dœmonttq,'l>œ.AI) uoeattnque 
too! endoucoor,il fond litu!mlcnrnm ,i,,,,. lr1 l•1tich.,<.'t lui>!f<J des Wuchc~ 

prononcêœdcooi11eW:!ctd'épicea. 

C0-1'lfî.Wtt'.nF:G1 ·mtc~ l<iraquc 

lefromllp!estbienaffiné,ael'\'ez·le 
~i11 1pk•m.,nlm;1'.1.lll1\Jngn(:d'un 1icu 

d'huiled'ohe. ll!!Cmnriebien a ,·ee 
unaglianico del Yuolluredi pn!cniool<•r 
011 1111mrn;catodi snrocena 

• 



Caciocavallo silano 
OOP 
N~ "" Moyen Âge, œ fromage à pât"' 
molleau laitdcvpcheét"itdéjioooruiu 
au1m~1ibde.et.denoejoun.il e!11 

r""u'populaire.Saoouleuro:otjaune 
pWllepiole lo~u'i\en,ieuneetbrune 
une fois vieilli. 

Mv:ttm C'ealunepâtefilée olas11que 
aveçdesy<luxpetil$elrares.Soni;:oût 
eo\ p:ufom6ctfranch<>menl duux 
AVe<.:de~notH laileu>11:1et beurrffa 
lorsqu'ilf<Btjmrne,puis ttcn...., 
~" ~'uffiu.,nt 

1;~\!w:vr 1 1: N.c1r~nRT'mdiüonncll1,.11(_"11I 

•enicommeplatprincipaloufarci 
dansdespâtes,ilse marica•c.: 
1.,,,\,"'""v<JÇungrect:ibialll)O 
dimelÎ8daouunroaatodisca\<igna, 

("'.''~ , .. ,. 
- 11ç...­

<1Jthr 

~ 

Caciotta 
L'undestromagœitalienslesplW! 
popufai......,fahri<(uérhnsU...tlepayg. 
n.,..tfuitu,·octOUll type;i deluit -parl'ot.. 
mélangé!let,·Hlduoornmefromagefrais 
ou à pâtenwlleon peul au>Mle laùits<....­
laffm!!l' pourqu~l durci.ae. 

SAV1!1!11 Habitudlcment\6gt;rclduux 
MWC un Mrûm" cr~meux et laiteux 
\or6qu'il estfaitave-cdu laitdevach"' 
il"""' plu• ino..:u~"• OOurn!. et év\><ju~ru 
lNchampignonsa'ile~tfaitavecdu lait 
d..,hnihi~ ou d..,ch l!vre, ou "" m1'1an~" 
d<..-.;duux 

rn>"'1'.'•<T iF.N'/:11'~~ En cn·CU•, 
A''eedi,·ers6pum>Ull<ld"""ico,un"in 
rougejeuneetfort,rommeun roo;;ro 
di Fnmc·i:icorlu,ou,"i vou~cntrouvcz, 

• 

Calcagno 
Cefi'omagedebrebistradit:ionnelestfoot 
"" ajoui:ontxîmplement OO grainR rle 
poivce1wU-J...u.lecaillé, qui enen;,uite 
é;outtédruadespanieraenjonc~ 
àlamait1et,unefoi.s~é, affinépendan1 
aumoiruitroiaimoi11. L..tipani..,..\.U-..t 
unmotihurlacroûtejaun,..brun 

:;.ww~ A, • ...., l'ii,..,, 1., cakMi,'IIO de"ient 
1:ra.ouleuxet.aufür et àmesuro 
dciwuaffiuug<:.pluii&a.lé,ic""~>t6pic6, 
etla&a•~ur o,•ineeetplu.smMrquée 

co~U:Dl.Cl'~t'i.JlJvune. iervt'A·W 
a..r«:d""poivronsgrillés etut.ili~t 
u n rnm~ti(t' •• iu~ vieux ~i wu.; '<Juhnil<"' 
Je râperaurunplatdepât...ou 
de légumes.Avocwit.orgianorouo 
ou 11nvin hlancdcwnr~m1,"-"'t.:1rdin.,, 

l · . 

· . 



Gorgonzola DOP 
Tout est séduisant dans le gorgonmla - lion aspect rustique mai!! 
élégant, SA texture \'Oiuptucusc qui fond en bouche, son a rôme 
musqué et son attaque douce et épicée. Même son nom séduit. 
On pense qu'il s'a&>it du p rim1ittr fromage à pâte persillée, 
ctscsracini;splongcntdnns le folklore et la légende. 
Lu'·cr<1lonln pluschmm1111leetil 
l"hiRtoirolll:lonlariuolleunjl'unehomme 
insuuciant,diwaiiparl'amour,laii>aa 
un sacduruillégorgê •fenu •1lt'pPndu 
tootcunc noitdnM unecavehumide. 
Lejoursummt.. csro;<rnntdiR•imuler 
o;oncrreur,ilaY>utaceca illéà 
la productiondumat.in. Cluelqu"" 
:;e1mlli>r$plustar•t ils'"peTÇUtqu ï ly 
avaitunemoisissurevcrdiitrnqui.<'K.~it 

dl.,.cloppé(!danslefromago!.Curi~""· 
il engoilta unmorœauotlrouW•N"la 
sibonqu'il~pétaleproc:Mé;lP. rsu., 
commeoodit,nppanient/ll'HistoirP, 
Lenomnriginaldugol'll'.Ol\%0lafut 
Rt.riu:cliitlOdigorgon•ola,d~ri•11 

dutcrmeit:dien suamrquisi,cinifie 
• ~Tf'inté•,cnroo Jefüi19Jit à l'aulonulf', 
lon;quelœvache;iépuiséesre,-enaient 
de11 pi\turngœ do mon tagroc •·er~ I~ 
vnliric~hunude11rleLombard1e. dont 
(;0Tfl<>Tl>Olnfut lc œntn::com1!K'rci(ll 
vuoountdC6$H:de~.Aujourd'hui. 

Lo1 01oulo,_,._çh.....,.,,.,,,.,r. .u,,,.;,.,Ju 

'"".'~c/;:'"·""'0$/""'"' ""'''"a' I< {"""°"~ 

-::;..,. 
:~."' j . 

lcgurgonwlnCtJt fabriqué,•elon 
rlaosrèj.dHstrictes. parunequaruntomc· 
dcpchl.Ctifromub't:ri~'l!fomilialei;et 

rlegrande! usine;i.Quelque~ urtii;an~ 
fromagcniwntiu ucnt à employer du lait 
oonpasteunséetsuivtnt la méthodc 
trmiitiorniulle du •c.~i ll~ de deuxjourn • 
qui oon~16teà laill~rlamoi~issun.> 
oppurilltru na lun::llement dst1" lecaillli 
pui.•à lemélangeravec\ecailléde 
latra.itedummin.Dcpuiolemilieudei 
annéel!IOOO,t11utefoi>;, l'eai!<intielde la 
productmndegtirKOnzol~a lieud•mR~R 

11.~inH1quiemploientdu laitpasleorisé 
etlaméthodc • cailléd'unjoor •,o~ 

I.~ moi•i~•Unl bleue e~t introduit.o da.u.a 
lelait.produisantamsi1)lus dcblru 
qued11nRlefmmn~'lltroditionncl. 

m.!me.silasn"eurcYtmoin~forte 
( (! gorgnn~o].q fie r'™'=nlc ~n j,'.rot;.,;c~ 
meuleset.lo.>raqu'ilc..it à nmturilf, 
le;.bordRenficntoommc lakrgu d'wiu 
ri,·ièrepriM às'cffondn;r. Il peut~tl'() 

un peu gri;;,~lre sur IL,,; OOrds- uulli! 
ùn~duit~u~ucunçasôtr(brun,signc 

d'undcosk:bemcnt ex~,,;ifct 

d'une m.aunùoe ~0<1se!'·atio11 
SAVEUR Les marbrures 
et]..., tachei;demoi>;issurcbkuo:, 
im'J~ldi~rernent rt'purties.oonfèrentune 
raveur L'Püi..:: prunoncœ à ce fromag.., 
richcctcremeux. Il e.<1tplu.~onct11eux 
etguiiteuxqU<Jlcst.ilt-On maisl<>utaus;;i 
fort,wnd.U!que lcroqueforte6tplus 
pui"-o.ant el léb-èremcntph!i!~alé. 
COMMEl\"T LE oecwfn:I{ ~:n 
bouchœll~ur dcij tranchœ ~pai;i><'~ 
dcpainouxoob<ou m~lani;i:!!1wec 

dea piitœ chuud"s, u n peu de crôm~ 
oudcmnscnrponcct d~ pi!<llOMgril~ 

M~lnnge~-le Il dœ EllWÙco de lo11m\.C6 
biMruLÙ'<'i;.dC>Sllageolet~ etunern1~ 

mi mielouajoutcz-leil du•&iu"-'S. 
llc>tdélicicuxzébN\d'un ftletdemiPI 
etaœompagnéd'un •·in douxoomrncle 
marsala,wirou~robuste,\'Oireun!V...i\ 

À LA LOUPE 
1':n l970.unoollll0rtiumfut~ pour 
s'aaurerque!o:igorgonwl11n'Pt,.i t fait 
4u't1,e<:du lait dezoncsspéeitiques, 
par des producteurs homologué~. 
Cesootlesconditionspourrece-·oir 
J.,• C •.mll«jueduoonaort.ium 

1.t: Ct:ttCLACE EN BOIS \Inefo;, fenne, 
1"frot1u:ip œtsort1dumoulo,fr<llt<\et""'lé 
daaadu .. loudarud-•bo;nodo .. uMU"'P""' 
diminU01ri..,,,.;1io ... ....Un.d'""'""'· """ 'lœt 
pl,,.,.dnMune la~"''"'"""r.11edtfin .. l•t"'' 
<k,bnoopoorl'Dfli-

• 





Canestrato molitemo 
Coagulé aw•cdelap"'8uno 
de cht,Tt:11u,œfrom1tgeûpûtep...,,...., 
l!ôlmouléetégouttédansdespaniers 
e!! j<mc, desrane•lri, puil;affinédaros 
du,...,..,n·u appelé«•{OJ1dw:liiqu11i<>nl 
situOO. au minimum à 700 m a u-de ...... 
du nivi;wdelnnocr. 

MV>:1.,, l.eprimi\.iY<1a moinadesixmoi6. 
.;on ~'Ont ~.,,tdoux vl'.'tl<i; ln ,tngi•nml<>, 
ntlinépendMt6-IZmois. esticroet 
11alê,et1111fln,l'extrn, au-delàdel2 moi11, 
œ t trù; dur.cu>111unt,n•J, . .-.,cl>111M. 

• "ilM><T.'.\"'r f,,, ,,[GH~Tl<R f)(,liciewcll\'e<: 

desquartim11dopomm""l" ""l"'ilest 
jeunn, ilsera parraitrâpJ!unefoisplus 

~~~·~!~:~]=·~" n:m d'11glianioo 

Canestrato pugliese 
DOP 
Commt: lou:. le$ cnnt:•tn•t.o, ce brebi~ 
tient wnnomdeapanien dejone 
emp!oyé•pourl'égoutter. Pendant 
1'8ffin8g~. lu croûteest fn.ol~ lll'hu1le 
d'oliveetauvinaigudevin pou.r lui 
dannerunei:ouleur dorOO. 

o.wxi;MLaplt6eUforme. to\lleur paille. 
1ivocdepd.it..trous.S...n g<1C11 laiteu• 
révèlo dœnoWYdcu <:<'& qu.i Wt>lucnt 
'·en1le~!éetlorelevé,avecunetouthe 
tl'H.g11unu'1iLi 

COMMf'Nfl..l! UO:<;L"T>J l R~pésur d"" 
f>IÎ\CS,dnn.s lcspluts d"urtid"'ul!i 
régionaux ouaur de l'agn.-.aufarci et 
ck'l'~t"1Ptloc,,l.,vr.•rn.An't:un rotq,>e 

comrneunnero d"avolaou un primit i;·o 
dimanduriadolœtlatur:lle,plu" doux 

• 

Caprino fresco 
!'1'.nomd<!<e frnmag<! en <!l<tun~ 

l uminç<I3e Je'OC!"iption:wprrr•iguific 
• chè\w • et{nlCO. • mùs •. Le uprir.o 
frffalest fabriquéselonWle méthode 
..,icienne.,,.1.....UU1tiolai09er \emillé 
~rplusd<!Uheure&<!nutiliaam 
une faiblequantitêdepré,;UN.. 
ncncxisto11umllÎ.n~ di:i:vuril-U.. 
produ.ite11daruito11tel'Jta.1ie 

$.WEl!Rll œt friobW ~t ù~"""''ll \111 purfum 
acidulo!.frrus etdélicat,citronné,mêléà 
unarlimecfo11e1i•Pltt~ lég<':rem.,nl.cnprit>. 

<:o.\!IJu..11.1< ,.!:<:oJ>.l~N On lc~ert 

uv<lC dup11tn oud<...;bi,;cwts st1lfu, 
onpeutall6i!il"employerpo11rfareir 
d'"'JlAl.elloo1d" I" !in..""'"'la.Âv<~ 
lUl V<>rre de fmnciaœrla milles:immo. 



Caprino stagionato 
Lecaprinostagionnloescfabriqué 
danstoutel1Lalie,etenpar1iculier 

~::~:::;·;:~~i;:'t =~.:~· 
"t"'"h,-.:,hi;,,luschllvrot1 llfi' ''Jl"Cnt 
etapprédentdebromer eur .U-ssob 
Mid<ll'et rocnilleux 

>.W~utt ll poaeèdo unefino oouche 
<lf.moisissurepoudreuseblnncll<' 
rohul•~"""delileuut dot,'l"l~. Sa pMe 
estivnirE.-.t, lor.idol'nffin age,&mgaClt 
s'.u u"IÎM'.', d d6vclo1ipeunurl.inl<! 
etun~ùldo noisotleetMNlvèla 
pl"" n~tt.,menl ea1irin 

~llL!"""'"""ti.;1,..,-rLN Parfaitoomme 
frucriag" d" !"hl., d déli~i1~ux ni1M• 

:::•,:;,r;~I:~ ::i~i·~~~~=,·cc 

Camia 

~:~:;:r: :e~~.~:~:~!" rae:! h~,~it 
ili1liennc•1ui 1~1ii;1wrHd,.ns lc.s/\IJl<'S 
Lesmeilleurnsontfoitsavecdu le itcru 
dHffin<'•pPndanluneannée, mai8, 
poursopirantirunrevenu régulier, 
I~ plupart des p roducteurs l1~ vendent 
""" Hl.,11\.ou"' de ";" rnu1~. 

M.VY.1•H J e une, il eatdclUxetdcvi.iutpluH 
"""""liquc ~n v1~illit1~;rnt.. T<>utcfoUJ, 
oomme les pAturngœ chnngcm, il en va 
tic· mf'" "'l'""r ""n ar(lmeul !lll~•i.eur, 
qui&<'rontB<>it ~crl>cux,soitfruit.i.I 

ct•M'<E~'T' ~ ntr.JffiR~ Se lroUV<' • urWu \ 
dans lafrioo,uneoortod'omelette 
lut .. -.1.,. aw,cun vin localrommc 
un rcfoocoi,.,,nw del friuli 
ouwiverduzzofriulnnopnasit.o 

Casatella trevigiana 
Ln~dumotm"'1(mai31Jfl) 

danslenomdeœfromagefrai•ei;t 
un.., inclic:alion<k••ad.-.;;Lin..tioninili" I<' .. 
Onlepn'pnrnitdanslœfoyersp>Urla 
"'"''"""'"tlinnFamiliale, plut.ôtquel'fluT 
lavo:nt..-A1tjourd1mi, "'-'J"'ndo11t, il ct;1. 
fahriqUl!Ulduatriellen>ent 1b natoute 
];o nlp,M111 1•ordn1~:titœooopéra1,.·ot1 

"'"11:1wt.:nfromngeaouple,tcndro, 
c1'1imc:uxO'tlui"'"'l,n''<led<l$nOl<!t! 
l>ewn!eeet laitousœ et unelexturo 
f<>r~lnnt<IAn~ Io hlluche. 11 peut 
préscntcrdu 1diœtrnu11 irr<)gulicr>1. 

! {'(llof\fT.'fl'l0<r>1'r.!'<n-R Ünl'ul.ili"" 
habituellementpourfürcirde 
lahn>AA<>la. quiaurasaplacedan3 
unpb td'lm·c:r1uil ien . Lee11S;it<.'11a v:i 
bien avec Je pro""œo millœimato 
hi,.ol,1111 vin 1o'tillar1L 





-
Casciotta d'Urbino 
DOP 

Casolet 
Produitdan• lcma,.ifd'Ada me lln; 

~~:::;1:~7~;~~=~1~ ;":,.";,";tes:r:::: ~,;.:::::~ ... 
de ~font<>foltro Duk" ; on dit également un<' r<'prél«'n1~t.ion nnci<'nn<' de rooo 

~~·~,~~1~~-·~~~~~..;:~~ : :,~~;~~:r:;i~~~i"f;~;:!u 
molle faitd'unm<'lnnl{"rlc lnitd"brcbil! 
d d\ m11eudc luitdcvochc 

!IAITi'Rllei!tbln,,.,011l~~rcmcnt 
juunc, àlatextureélo&tique ; 
rar&me etl .. g<lill""'1td<>t1x, 
avccdesnol~s,·~~tnlc& 

mr.t.,~\"l'l.f ntJclJ!<~'R Habituell.:.m1mt 
oon!!QJUtné.,nfrvlllHMeÙelali\e, 
il accompagnebienunver<licchio 
d~i cast<lllidi _ie.sicasal""rro 
ouunmalvuillddl<: lipari 

""'~~u Lacro1lte fine et orange est 
"""'""rte dO! moigi"~""'" fWlll~&iér<1UijU 
blanchC11 ct gris..e.LujJ<ltejlluncpttllle 
est 9oupleet veloutéeave.:unaro!nf 
a .. frui~ formen\.és.Le6douœ6&aveura 

Mrl.:u..,,.chru'!lellt,.uw;; 
despàturagefi. 

C<WMl:"TLUlU.~>'l~KA •avQUr er av.,.;: 
d<l5 fil(Ue&sèche11etunvendemmia 
t.arùiva cavituu unfranciawrta 
milluim11\<lbeJla,·iota 

• 

Castelmagno DOP 
c:·,.,...unfmmHge.,rw:ienfoit, 
m·.,.,lelaitdes•·aclu.·~piémontailie8 
l'mditîOT\n"ll"ment,"n"nMurag .. ait 
la forn'la l ionà ri .. térieurd .. fromng<i 
d'unpeudeb!eu parleacraquelureg 
d"bcroù teetducailM. Aujou,.,l'hui. 
beuu<..,..1>>10ntm"'"""""h'a"uol 
quecettemoi9issureoah.1relle 
neffil.Welnp~. 

MVFX~ La troû.te Ht ndff. l'mtérieur 
~~t jaune p;\]e«.tN.. frialJl..,uu caso>.ant 
llU<..,nlre.O..l i.:atlor!qu'ilestJe1111e. 
ildevientfon etlri;;s 8aléim~tL1rihl. 

WN>IL.'ff~l.>K<il:$Tt.~l.!011so!llllli! oe11I 
acœrnP31'!"néd'un barolo;o11le retrouve 
""""idan:> [,,.fonducsou\<;'Svdoulkli 
(8a uceocrémeu""811.11fromag<:). 
n.-·licieux,.veedurnid 

• 



Crescenza 
Cefromab"frai. tieot ""n nwudu l11Un 
i:rir."""'"• •/<>tat:eiu • enitalien, 

~o~~-~c;~::,:~~:~~~:~" 
do:rnd,iJ r,,rnu,ni...,gonHerornme 
dn!)<•incntruindu lc\'\Jr dfoîl 
<klater ~a fine croûte. 

"'WtUL' L o crœoonw ~..;t un fromu1,'I: 
frai~ ,;, d~lital ave-c un guQt dowc 
<.'tl'Quilibréul 1rn11,..;nm"1l romw, 
Jait.euxHcr~meuic. Lo pâto œthumidu 

••l J'li,M'•IJ•<· 

O>.\J>lt:t< fUJ)l:IJUfl'"rli.n ltalie . 

kcre..;cn"'""'"' l'"rr..i~ •hrns 
lapréparntiond'une&1uooaW< 
d1~Lail(11.,..d!'.licieuoonu dan• 

dos rocett.,,,<lbm;u du 1>1itc fou1llctlio; 
ll oe marie bien a~ec lepinoc. 
nurori11].,,.,,],"'h'l'ion0<...,,, 

Dobbiaco 
C...nlro.ir l!rnl!n \ ~ 111 plupurl <.I~' 

fromagesitalienE, celui-cie,tdeforme 
rud .. arti;:ula ir"nu>"lllhh \ifoàuue 

tT::~r:ii~:: ~tu dl~~~ !:~l:c!:;::per. 
1:o vil1" ,]., T), ,h]>iat>•. "" "'"""'0:"''·''""~ 
l<1splendide~1.'1on du Vii.ll'u;it1>ria 

M~TI!'IJ.u.,rmHo""l mub'IJf'1n· 
ou brun-rougeet lé-gèreroentcollante. 
l•1p!ll" '"l '"'"Pli•<'lol'1u"'c:""I""' 
puil!~ pille uvc~ q1>~lq1>ç6 1><1ti(jj tru1,1• 
irrégulier6. frai~ et citronné, il devient 
tlou'"""uil'" " '''"' "" "''"'K'IK•U!TI;, 
véS"étol ctmppobI1t lu noi..clk 

Fiore sardo DOP 
L,fi.,,-., ~J,.(., oertaiul!meulJe 

J'à(edubronze,o>tœrtainsfromago>a 
M>nl enco .... rait.< ,~~r cle~ ber~..,; da m; 
de; ch.Jd,. •ur d~• foyo:r. <Juwrh vui• 
u .ockésau milieu des chevron• pour 
lt'~ i111 11~"'" cl., 1.:un; lona\il.k fumAf" 

s.wv.111: 1.acroûtebrwie, 
r •• ,..i,,., ;, 11u11lod'<>li'"'·""" '"'""" 
etun:upec~uniquu.Latexture 
•l>l. •h m ,l'lca. ... ..,rntA,a>f•Clro M ''" ur 
J.,..c~•pé<;i6quvdu lu.il d~ lm.~•~ 
etune linalelongue.fumff,salée 
••lwli,~o'•>. 

, . .,,,.,~~•1.1.;rn_ •. 111<11<11 8en-ez-le 
00~\l~~-Y !,I: ofr;W·IB~ Î'11rfoit ~llr en h<m>-d'œuvrc "v'~· de>; fonc' fr;iÎrh1» 
unplaooaude froma!>"s, avecdnpain Vienx.ilpeut étrenipéaur 
tlc>;<Ji1:lt• l'iu 11 \•in p:1rfL1rm', .,lr,i•r1<'m,ux u111, 111111l il u dt• ol" l'h1l>-cl" l"Î l<" 
01>aervi averde lnpole n rn. et delégume,;. 

• 



Fonta! 
IAJ fontalestlaoombinai.8ondedeu~ 

fruwag.:~coll.,bres :lefromng" 
demontagne fontinaetl"emmental. 
lleo;tproduit industriellement dans 
pl""'!"" tout le nordd<! l' ltuli" al Wut 
aulongdal'anni'e,contrai~ment 

aufont;na,quin',,.tproduitqu'1métt'.I. 

AA.' 'P;lf!t i.acroûteeoitbrun·rouge 
dla t••tc~'l!t<lunsc.jnurm 1iai111i, 
liutetlégère1nentél11>1hque. 
C'e...tun fromagctrèlpnrfumé. 
u\'CtdœnoWsbeum::.._'l!ut lnitnuaco; 
el.une touche d'anmndes 

(Q.•l/.illNrL~U~<l\ lH"'' Le fontol fond 

)lll.rfait.em1•nt:ilcom·ientdonctrèli 
hiun JXIUT losfondu~'SOU 5urdC>' 
champignonssauvagœ.Mnriez-le 
"''OCL11l pignolo d i liliputtiet un i..orn• 
<fogatadi salaparm.a. 

• 

FontinaDOP 
J\s'agitd'unfromageeneptionnel, 
fülori«u<'deuxfoiaparjuuravoclelait 
de.vachesva.ldostanactui broutent 
aupie<ldumontDlanc.lldate 
du:\1oy~n~'1!etl'onpen•" 
q ua&0nnomét.aitcelL.tid'unefamille 
J.,..·,tlc,lc•Funün. 

~-4\T.\'Jt l.acroflhlla,·~e;,trougeAtre 

d.oollu11w. Lu plito. ~uplc. pm.s~ntc 
depetiutrousetpog11Mcunenveur 
<l<l noi~r.IL<l, duucc, 11ui éY001uc 

:~ ~~~~~gcs sur la6qucla J}llis~unt 

Ww.>U< 1 c~ ulll. •Lt<T>. 1<l!.C.putlicomme 
ingr<~ILN11 ,J., la fonduca, un plat 
où lufromai;c1>5t l:mtto ""ccdc•wufs 
etde lacrème.llaœompagne bien 
],,,.,.;,."""'~goûteux 

• 

• 

Formaggella del 
luinese 
OifroIIUl!l"'c•tpn.>tluit a•·ec le lait 
detbèvresbroutant iutde1 plturage11 
alpins.Conttairementàde nombreuJ< 
ch""""" il .. ~t fait avec du ùu t fraill 
coruwr.-&dan11d""cuv"" pendant 
cn•lrou30hcun.~ à4 'Cavantdepa;w;r 

ii la wai,'Ulation. lecailJéfft t'llliUit~ 
couf*-entrè~ petlU<mQrœa\l>tpour 

vhti.mir unuwxturoowuple ct homoff~me. 

~>.V"1'1! J,,-, cmUtè '16l blanche et rid~e ~ 
lu 1)ll\ehunudoctun pcu frinblo. 
lldégageunfurmid"blo:u-ômccuprin. 
noplm11:cd11urlooA utdc luincdechèvn•, 
et90Ili;:oilt e31dmu. 

('<)'lf'!JNl'Ll';IJ!X.l•~n:H E~œllcnt 

m.,,. unœbe~m-ignondi wakh 
ouunntt-=:ttoslro,•ipa'l>!ito 

• 



Formaggio di fossa 
Lo!tennefœS<J.• Uoo•.rautréféren<:e 
à la manièredontles froma11"""""t 
•tu<kta dans de~ lrow> prol iqw:;;i 
d11.n•leaparoi• de8JPVh ..... à&tglian<1 
ll""°"'"""" il.i!•cellé•avecde\apâte 
d<1orni<1 1"'ur 11uula1<.>mp(iratu.-., 
nev11.riep:u lor! del'a ffinllg1!. 

o;Avn·.,Çe from"~"' ~'>'\ cvu•·cn 
d'uno tlU)lff'"~"rt! ,-erw.jaun9.tre 
utbhm d 1c.<.'IS;i>'ll\'1•ur\•ariC lll!o11e<><•1• 
Toutufois.il11hnbimuUuincntuoo 
1xlm1rfo11c"t un goQtfranchllmen! 
mncr.C'cst unfrun:m:=oino.,bl1nblu! 

Fonnaggio ubriaco 
Ubnaro,ou • ...,.vul • ,Ùtil référenoo 
àlate<:hniQue <:iuiconsi3teà plaœr 
l"l'jeunes fromai;:es daJ1s deatonnea ux 

• 
Formai de mut 
dell'alta val brembana 
DOP 

remplil. dcre•le• deVt>auxeldegT"in" Lo: teruiemul, fron>"!l"Ùtomoutagne, 
1 derai• in ÎS><'1• de lafabrication du v:in .• ~ueleapAturagesalpirudei; v11.che.1 
: fü wntam;•~• de via J)<:nd:tnt(\eux 'qui donoont leurlaitâce fromage. 

uu troi~jouni, pui~ i .. ; • ..;. une ..,mam e S11 piil" <!lll preuh, il e•l pr...Ju it 
ou plug, le t.em P!' qu'il~ ~·affinent dans 40""" "' UaiterieE de montatn&l. 
oldurci•wnt. ut , 1mhiwr.2SOO .......... .,.s<>nt rabri<1ul.....i 

dans l .. ,·alléoe. 
M\'1:t"R l.nrid><to""crémf:u8f: 

SAl'EUll Suuf l"crvUtcfwc.,d'un~wulcur 
entrepailleeti"oire, la pâ~œt compacte 
"Lél:Vlliqu;, ,.Wled""IJ·o us latl!emunt 

o ·nmff'IT '>:fJf'.c.nmm R.ipé~ur dc~ pMe; i 

ofo c"<.l fivmu~'<.t w muri~ bi~n 
avecrarômeetlasa\'eurdu vin, 
•1111ch""l.""'t wo r<>,,dioro 
dc•pr~füNncoa du from"l!or. i di•J>'.' Le goûi..<Mlical.aw> .rn>m~ 

évoquant le foufra!I". 
Joc,des, ""mme des pa""'1telli rnw.n>~'TLI! utXJ15ff:R Su1-.,rt>c i;'il est 
"" <le~ IA.rld loui, e t dans le minestrone. servi avec des pommes de terre nu four 
lmpressionnan~l0n><1u'onlcscrt <n1H\'<.'Cde l11 1>..>lcrol" '"cl'"'champignrn>s. 
a\•ec un cagninadiromagnaou,mieux, ü;saycz-lenn •cwi,in aromatique. 
""t>e un ull""'" l"'-<>il<l 

tx1&&>1o;.-.1U:UH!lt-.n1,;" 1Janadefap<>lcnta 
Laragna, unplaLlocal. F."'ayez-le 
a,·ccundolœUod'ovnd" 

• 



Grana padano DOP 
CrM '"' xn• di;,~,i._. I~'' f, ,,, n11~m·>< 
ciet.erciensdel'abbnyedeChinmvalh', 
ci• frnmage à plil~ I""""""' 
o<tnujourd'hui fobriquéduns 
de nombi.,LJSellftom"l;'eriaJ 
<~• 1" rnll(-c ù u l'6.C'<'l<l l1· 1~11• 1:n"' 
deioueJesf.romng:esllOI'. 

O>Htl'.Lu croi11-<:jn11ncou jmmc 
rou~àtre%ttrès~paisaeet l11 p/lte 
<><l •lurP,bhnchl1 nu{'f)u lr-u r1.,illf' 
ctfriablc.llpugsMc un ,110iotduux 
et fr11iU., n n ar<'imeparfum~~,·ec 

'~"note~ lx:un'ic• ~'I. de rruil" """" 

"'"''•<"h'î T.~ Mt.u.-,,~ Cl"-·~iqi1.-n1.-nt., 

~:~~c~~~~~·i:~i: !~d;!~c~~ !~'"'~ 

• 

Italico Latteria 
Cefromageaé<éc~ itlala.t/criu 

thii1.t•ri<>> l'1Jrn.1ria,<~ont l,,.,,actioruiai.rffi 
oont le;;fromag<,or;.,quipcuvun( 11lili"" 
],,.,,';;1uip&mentset fabriquErleur' 
prupro5fromuJ:Mi1lourrl"r-Ol<• 

; ... .,,..,..,,.,,.,..,,,,.1"rmu1age <:•l"""""' 
jeune, ~on nrôroc pœ._.,çdu \lu-< '"-""" 

~»'f'.1 '11 TI a urn• c·n•(1t.<• li"'"' ""ult·ur : d.,IAit r.t•l~crème, pu.ia de lleuroet 
jaune p~iUe. & pMc est délkn\c, !lWC : du foin lu,.,..1u'il vioollit.. TI " "" l(iolh. 
JlAl'foif. d~ petit.fi t ro11s irrég'UJiers. IJoux. . dou.~ et snl~ et une Wl<l.un• \il ~stiqu" 
nvcc dl·~ note.~ \•'11rrc\'" <•\ luil••u""" i j"·"'l""'' 2-~ moi.•, mo11.,.nt à p~rtir 

~~o,~:"~'~' 11~0~;:,~~· l~r~t~~~:.tidrt ! :~~~~l:~~edC\'K•nt "Jl"l"'"l<' 



Mozzarella di bufala DOP 
La mozzarella est fabriquée dans Je monde entier el on la trouve sous 
diverses fonues: des boules d'un ùlanc pur, juteuses et riches, ou 
dùS blocs caoutchouteux ctjmmcs nu lf'lit de vache, qui servent pour 
!a piz.za familiale. '.\fais aucune n'est compurublc à la mozzarella di 
bufala, faite Mec le lait des magnifiques Uulllonnes de Campanill 

l,1> tmffle fu l in troduiten ltt1lie 

'"' \1( oièclec.:urnuoiOOlède.ouuue 
JX1ur lnbourer leo1m:1rai:Jausudd(' 
'.'l'uple.,uiui;J. kirKjuel'Emi.>lreru1uW.u 
>edéOJ1grégea, le ~)'l!tènierl"<5v1Jc1mtion 
w,,;.,,.uxu>éesetbrivi.,,.,,,,.., 
romhlPrent. Lesbulllesct ln !nl'(' 
rur .. ut fiuulement ab.utd111um;. car-
le paludisme prœpl!rait. Cc n'œt 
qu'à partfr<luxir'sièclequel'oulrouve 
des v nœsderromagcfailan'Cleur 
lait.AuX\111" 8iècle,let.mar.W.furent 
aSilh:hés,le paludismequasiment 
ériuliquél!tlebuffiedornet!tiqué. 
f,nproductiondelamouan:ll11 
~e 1~pundit darui toute la Ci:unpw>ie. 
dunslcsuddcl'ttulic.Lon..wltcfut 
rappurt~de\'e~tdell.IMédil.l:rran,;,, 

l'tduMoyc11-0rient..oùl"out.ruuvc 
d'uutn.'tifromug<.'tlà~-aillés etpiitl."ti 

liJ~,;. uot::uwncnteu l:sruëlclii Chypre. 
RichccC1 mlciuml>lcnprot.Cinœ.avuc 
lwlauxék..,·édc,·il.mninl>!ctùc..cb 
minémux, lu mm:zarellaesttrila 
nutritive et fu<:ileà1ligi.'rer.Ocplllll,Ù 
:tl%dematièregrnaee(270kcal pour 
IOOg).cllec~tétoruuunmen1 pauvn-en 
grai..œ.Prot.égéepardmloiH italiennell 
~tcuropl'enn~.elle~t stri<:tement 

sur..-eill~pourenassurer laqualité 

IZO etlu provcnanre.Danslesfait.s. 
l'authentiqtiemo:z211l'l'lladi bnfalanP. 
peutêtrefaitequcdaru!aep1pn!'linœ!I 
du œntroetdusudde lltalie:t:AA('l'U\ 
etSalerne,unepnrtieduDéné\~nt. 
N:iplei1,F1"0<>inone,IM'ltirm.et. R.lnw~ 

COU(hff-dt8gouttesdepetit-lait 
duiv(,'!lt ~uintcr.Ellcl.,;t t.rèoidouœ 

&t légère,como~du b itcaillé(mais pa~ 
11i.i,'n!l, on>c un urOmc terreux, mouS11eu~. 
et uu goùtévequantlccuir nvuf. 
Éloatiqucuudéhut..cllcdeviemplllll 
moll'1,sanstoutefoislS(lgOndolcr, plus 
gl"llllill! ou plu~"-"lée. Elle ne devient 
aign?ounm~requcsi ellc~icillit trop 

CO:\ll\ŒNT LE DÉGUS'IER Elle ~.,,l 
là pour donner de la texture !l llX r k1ts 
pluW\ qucduguût.clpourpi('gcf. 
" h'lllrber et intensifierlesjus 
o:,11.;osingrédicntsctdonncrk.,. plus 
i nn11hli,.hles,.•sociationscul inui~ 

Parfaite surlcs piaus,da.n" d~-s 
Ml,.des de tomates "S&1i.wnnœs 
<l11uilcd'ulivu, du'·i1ulib'rcbulsumiquc 
e1d.--basilic;dl'l1rrwlanzune 
(uu bcri.'inœ)ul/,.parmigiwia 
alu·r1mnCOl1l'aubcrgin.;~cLdc 

u10~'-'U<Jlludum;dc h11;11ucotumnlt:; 
ou dr111.~unc1u·mzw(corr()tjoo), 

cnt.ruduoi< t.nu1cht~ de 110.lin. pusoéc 
d(1n~ <le la p:lUl ù Ociguct et fri t<., 
Pour b'U11lir mm piiza ou fourrer 
un<'oolzone, il cstp~férnblc 

dc lut.runchcr ctdclolaisser 
s 'tgouttcrpcndantplusieurshcurcs 
puurquclupûtencdl>vicnnepa8 
spongieuse. 

À LA LOUPE 
lblyvalenlcctnmll&ible, la mo~o.ardln 

dibufalaestappréciéedanJ1\e m11nde 
entin. Toutefois, cm raiwn do ll<l fnil>k 
dun'cdcvîc ctdo 110nprixélevé, 
el!eeRt rareendehonid!!l'Europe 
C.:cllenulaitdcw1chcœtplus 
ùi.:ipunibl!!.Fuitcdarn1 ll'tirègles 
rlf> l'art,Mtexturesemsimilaire, 
1nui:sclfo1ù1onipa"œ,;now s dcwrre. 
demoWl!leetdecuirneufdulait 
dehofllonnll 

l .F. (;,\11.1.11; 1 ~<••Il~ ,..,.., ... \'"""' 
il l~"'"'""''P""d...,~ q,..1•1....,,.h•u...,. a».n' 
~·,;.,~ dm:up""u ""'"'""""d"'hnr..A '"" 

::,,-:.::""c::!::~::l':i:::.:,::;:;" 



~.;~~::!!.::::.~~:~~ ... :=.te 
jl'"'lu·~ œqu• lu-••~ f'orn,,.>m uo~ ""'~ .. 1;_,, 
,.,, .. m~L•nt ~du p\""lO;iue. 

l,~; Fll..AG•: Setonun1>r~ll •1u• rou 

""""'"l"''ru/Îlal<l. l• <•illO••t"""L«>·••l 
fil<lpuisdttoup<Oflboul"'depctitot:ùllo 

(00<.,,m<mi)ou oooott .. plu•""""'"­
~ .. H<l"'.C..lo<reoOO.cwoh'"'<l•.,,_ill~oi• 

..i.. '"''"i...depoLi"l•it ... Lrw•·•nti»o~ 
do1U1leoœr<lesconœn1rictuco~ui 

.......,ml>lont•dubfon<dopoolotn1" 

E/lrMdaatp<U<tnmc//, 

""""''""'l"""lu"o~ln""''i" 
l'Wi•lit....~~ .. •ia.11.,,.., 
dl:""'~"""~"'~ü//<"'i"''n"' 
.,.,,,,,.,,.,,!kdl/pcrT&io~lap..'frll 

LE SAUi\lUKAG•: T.., W1'1e> 
"°"'IR~ dan>d~Jo ... umu,...r...,;.;. 

po•i<~hoorttrunepotitc qunnt.itO 

do··~~:.::~~~·~::""-:=. 



Marzolino 
Mar>olirn> •ignifif> • ~t "'''"' ~, <'-"•, 
lr1tùili<.>1mtlk1,...ut,œLœbi;,n'.;tuil 
fabriqué qu 'audébutdelalactation. 
au mo:H•d<> rn~.-.. 1'n 1r.'l.1, lon<qu,. 
C .. tl1erined..Me.Jic;,,....:J<Jn1ü.i!:..,de 
l4an1, devint f épouttd\lroiJlenrill, 
il fotlivnli> lacourd;,Fr<1nce 
.. find'1ttt~nuer><m 1wol dup>1,11>1. 

M\llll"l\Sup;:itcc""t l.>Lucl"'"u j .ou" c. 
paillea,~de1trou!i1T61i11lier& 
Hnlt{(t<1(e de!>3.H•undouœs 
ç\Ù~Mlc.,,.vél16ial""cl fiur.Jc.1. 

oo~··rr~"r1 .1 nnunr.R. 1 .... ~1,,,,.,;,,,1u,u 
l i>cik!llçt.lll wnt wnfo'l'UQru1~• U\"CÇ 
dumarwlino,dupain,derhuile 
c.t tlupoinc. O.il1ric1" '""'" 
de J'anooniradell'arg~ntario 

'"' 1111>.1gr;mli110 1•~""il<>. 

t 

Mascarpone 
(;~ fmmag~ fr~i • "" fahri~11~ ~n fai~anl 
dt~uflhd€ lu crè.r1wel t'.!1 lui>•"Uloon 
acidité naturellelaséparerou la faire 
maf!l'l"~"'·antd'~gontt .. 1· 1 .. ,...,tit.-lait. 
Ild1tleduX!l">iècledun ilil4uec'd"il 
undegmetsfavorisde.'lapoléon. 

&WllL'll De l~c<.>uleur<lu h•il.li••• 
et>e!outécomme delacli!me fralche 
\neu riche, il " '"' guûl ck>u;r: ~t, (i~runuu 
etunarélm..-10mple,pronon<~e1Wurré 

oo~~"l'LIDEtcç~T!iR laJi'Y<'''""l..l.c 

• 

Montasio OOP 
r,,.,.~ (l~r " " moi1>P ~nonymP 
de l'uLLuye ùe Moggiu, uu xm• •i~de 
Laproductioudecefro.'l\~àpâte 
pn>......,. P•tprol~pMlecon•orti u•n 

tkmunlu..iOJtkpui•l9~7dti!(11leUJclll 

parJe 31a1utDOP. 

:>1iV1U11&m i;.uii1<ltip•mddeounlii:o 
frJ.i!,M!llli·affimioutre.;v;eux 
nl"'ul êlr~!u1kW<"l bcurru lur...,u'il 
uçJe Wle. ulé etp1rfumé 11nefoi1 
a Ili no\. Il peut. 1lrhieut.er d;, pet.il.il lmu~ 

pouroonfectiolllli'rdu tirami1ùei:dœ :L'VOVU.."<r~111<V<..·.1ru t:!sayez 
d111rlott.-.;.il tll<• ~;:iil"n'""t fillot .,.Lit'JUê : lê """'1.a~inil••ect!"I(""' rn•·i.,]i<' 
"~"" de .. P'JfilffiC"I C'll tn mohQO; d ÙC>< U~p<.-ryc~.,\<"<.VrllP"t\llCZ·lc 
saup:iudrées de,ucreetarro~es ! d'Wlvêrre de b,.,..lldi!elluga, 

::~:;~ ~~:: :·~.::~i~~l:~i~;::;~~e. ! ~~ ~:;~~· ~:;~:;~~'~;:~ 

~ ~~ ... ,.. .... }1 ~ { 

- rl-oHb'"" 
..... , ,_ f'"' 

~-_,.,.!'_.,_ 
~;':'""!"-"'"' 



• 

... 

Monte veronese DOP 
Cefmrnage aé<éC!#en 1273,lonque 
1'é,·(lc1u" Ranhnlomcu~ <ldb Sen la 
autorisa lealxrrgers cimbrl'6 às'in• tnller 
dansl..,.rnnntsl.es;iini (Al1- J- F.noo..., 
aajourd'hui,pôiuragœct.vachœ 
bitiè.....,oru1atituentl.,.élémenti1 
fondamcutauxo!c œ pro<luil U'1"1inonnd. 

•AV>:LrE( [)ot<l<l"unecrooîh·h....,n-jrmn<' 
(qudqucfoi~ ln<it~'e à llirnlo:J, c'cst 
un fromage compact et élastique fi'"« 

ungoOt hf'rhc.nxl~rl~n·il.,.q;jeunc. 
Ti de,,.ient friahlc~tfloralàmi·nffinnge 

pui.o< épi<+. et fruitl! lonoquï l ,,,.t,~eux. 

l'}~~u U.. l>WV~n:N Ex"'-' lient avec 
d"" fruit• et des noix.A"""mP"R"<!~·le 
d'u~ rouge chnqx:nt~, c-uwmc un recioto 
d1.wave ;•'ile!t très ~;eux.choîsiuei 
unt-0rcola1omaculandoux. 

Morlacco 
(À!fromageprimétientoonnorn 
r1., i.,ri:cra nom"doe, lesMorl" quC>1, 
\'eIIUBdei;ilallums.dans la région 
du mont Gr-app;, . .4. l'nrigin.,, il Pl.ai~ 
fnhriquéav,,.,dulnit & rémé,car 
lacl'èmeétaitvend~pourfaire 

dubcur,.,. A.,jo1'nl'hu1. onlefoit 
avec dulnit demi-écr~mé 

~·\·1:.m l.41cro(1wa1"setfincport<: 
lea mnrquea dup~nicrqui 11ert 
d<'monlc. Sn rMc caulouri\'OiJ'<' 
n t m<>lle, quoiqucfrinblc,11,·cc 
d""nnl'1A flnr •le•etfruiu!f>.o•nhlilH. 

<."U>WK~'T l.L U~<.WH~K Avecde l'huile 
d'nli,•@ etdupnivre,oucuit 
avccdc• l!(nocdll.llcst•omylueu:< 
avecunmer\otdeioolli\r<!\igiani 
unvinrou ii:e rubis. charpetit.é. 

: lmmiqu<:"téquililoni 

,,.~~"');~· ....... 
"" -~ .. ....,OJm. 

Murazzano DOP 
r:utidesfmma~de lafamille 

1 t~n:'~,~~~~!':~!é;,:;~~o;;,:?:;~: 
Auj<H1rd11ui, i]n,..u, unaui.hen tiq ue 
froma1,'<lfünnier.prodnitparde 
nombre~ pel.i1e11 frnmagerie!I. 

AA''n 11Lllcro1lteestjaune-blnnc. 
ltt l.l•xture l isse, r.nf•e t êh1.6liqu<'. 
Sa ~uvcur est un équilibre délic1•l 
entredouxet11cide. 1wecun ar6me 
crfnH•nx ct d~ nntM ,·t<gl!tokA. 

,.-,,.,.,F,,.u:11f;Gtl"TIŒ 0nl'emploir. 
Jnns lnc~lèbretimbolcdc murn&wM 

etpour~rlabntii$ (unecrl>me 
a.-...,dM épi<~.de lagrappaet d"~ulrH 

ttl~uub). Il se marief.'(lrfaitement 

an•<" lelanghe frei9adicono 
ouleverdunopelaveri:ra 
un vin .-ou~e rid..,. 



Ossolano 
üefromagetraditionnelest führiqué 
~n ~toi dan~ de« d>aleu avf!<'du l"it d .. 
vaches deracebrunequipaisscntsur 
lespâturagesalpin1duvald.Oi11ol.a 
l.e•ecretdelas,wenrdece fmm"ll" 
Û•ntl<laplante appclOOmottolina, 
quinepou1Sequedanscetterégion. 

SA>'E1lll L>1croùteeit bn"'eet lapiot.! 
estroule1.1r crilmeouja1.1ne-paille. 
quelquefoisa•·oc depetitatrous. 
5<.>n KQÙt e~t o.lo11.1•t 111>11 uùn•e i.nt""'"· 
herbeux et légèrement amer. 

Cl>:>!.':~'fT LE OG3l""'1:K Une nurnihe 
impressionnantede pN!sen~r 
oofromUt'<: Con~i~t.c!1 lei;crvir runolu 
sur deablancadedind<!.ll•emarie 
h ien '" ·ec un Rizzanodi zaneUa roui{<» 
dontl .. bouquetdl'gagedcs nolcs 
deviolet te.et unghemme . 

Paglierine 
Egalement appelébr aculina 
nnpaglietu,œfr<>mag<!tient AAnnom 
dclapal(l1a(paille)surlaquelle, 
habituellement.on leplaÇ11.itpourque 
l~l"'f.it-bitene:xœas'êgoutte. Il a été 
=éêen 1$91 pnrlesignor Quoglia,ù 
San Franœsro 9J Campo, J)rèa de Turin. 

SA>'l:UJIS11croiiWblHnd1ect fl"uri" 
renferme une pâte c~meuse. molle 
ul d6licat<!q'1i fondda11i1\al>oucl1c 
e l d~i,:141e un ar-Ome e l 1m 110Cll fr11i~ 
etévoq1.1ant leschampignons. 

i ;:ow.1,;r·c1 w.11.!.<.ou011;ttÀ l'italie1me 
mtrod ui<e~ desnotx, d.,,,r;usms. 

du 11uivrc bl<mc<lt dcs pim1ml>cd!u1" lu 
• paglierine, ouaeITe•-le a,.,,cdua~rnme 
<'1.tlu~pc<;k(jumbon crun.s><nismmé;tu 

i;:enénier).Aw;cun rouguéquilihré, 
· comme undolœnod'w;;ti, 

w n nrucroblancint.cnse 

Pannarello 
I..:undes r attafromagesitaliens 
fahriquésenajoulantdelac~me 
uultt.itaYllllth>eo<tgulat1on 
Sonnemestliéàu.ttetechni.:iue 
,,,,,,,,.,<ixnifiecrème. 

>:k\\'U"ll'l'r+Adélicatenboudu:':ettrè' 
crérneu><, lepanna~lloaunar.;rue 

et un ~'Qûldel>:titbowlli. 

ÀladégustalJon.sat.exture 
<'»t a11nlablcmcut\\l111iliquo. 

r.<l)rm:~"Tr.~l>f.(:nmtR l.u p~nnardlo <loi 

p;orfoit l1UUrlcs fondue1ou"ccum1111~nô 
avecdelacon!\turedefruilarouges 
Ser.~>.-1., ,,v,.., un Llanc fniit-O 

ct pétiUnnt, commeunp""""""' 
cartizze Lioolou "" roero arnei~, 
unhlanefraisllth<lrbeux 



Pannerone 
Contrairernentàlaplupan 
dea fromag•!~,l" l""'"emneestfübri<1u•' 
•nl\.'lscl. Sasnwurprovientdone 
del'act ionde• bactériea na1urelleo 
J.,Sluw Food Ü'l(uni~mion 

npourprojetd'étendre la production 
de ce fr"m"gc "" l~il dr vache. 

~>~L'K üou:r, avec une multitude 
depmitl! trou•et.nn nn'irn,. 11lroolisé 
prunonct,ilest d'obordasscih!gcr, 
mai~ I& gofn d'11.m11.nde de H finale 
otMnamertumcfontprc!quc 
oondamn~ 

('llMMl'~"r!LDt'l'.lU:STBR L.1...,ilkder.: ..... J. 
avecdeslégumesàla\•apeur 
•l un pebgo umani mnchi ar<'.UnMique 
OlJUnrcfosru<lt.l pedunoolnf'O»O. 

Pecorino crotonese 
L'artde lafobrieatinnduJl"<'Orino 
o·rnlnne~estdécritdunsunouvrage 

quidatede l i59_Ce fromage ll p.!!.6 
pre•YeohéritéMn nomdel~,;ne 

d<.•Crotonc. Il est foit awcdu loit 
dehrehio etdechlwr~• hr nnLJtnt 
d'n• de~pMurnge8demontoi;:no. 
Lllct"OO.t-0.brun-j11une,porte lamarque 
dupaniel'l!d~jnnc ~mpln}.,..11 

J'(IUrl'égoutUtge. 

~""""' Lo pAtej&une f"ill"""' ferme, 
frinble,ctp~n1" 1>1ufui.>dc1K't.il• 
trous.&mgi;ùt est à lofoisrelev' 
etdouJ<.a~·oc des ~rome• ··éiiétatl)[. 

oomn:..wLEDf.GL"ST!!RDélicieu:r:ràpé 
~"r des "'acaroni ou foudu avec 
d•h•viandehachéeetd••1tub...-gin1'! 
Accompagnez·le d 'uncirè> charpen t.é 
uu d'un !Ji,•unf,'i bianrofruit~ 

Pecorino dauno 
Ég,.lementappeléunNttraUJfoggfano, 
refrornHKUlOUlaitdebrehi3e>1imoulé 
dAn§deapaniersenro•uuetooa~l~ 

nv<:<'.de l~pffi!Jured'ngncnurr,<lu 

:rhevreau.Lecailléesi découpéen 
i mn..,.auxdft l&t..'lilted'11nl(rain d<1 rit 

pourobtenirun{romagedurutden:s.e 

•1.-~-.111tS<>11~ •&croO.tejaun•·hrun, 
lap6tc~Lplut6tjauoop11illc 

Son101lte$1dowtave<de•note$ 
demieletdegr:oine.sgrill~. 

! =:7v~:~:~.,t:;!::.!"~:uno 
avocd'-'•~nJleopane-de•viile•a\ll 
aspe<1(es. avecdea tomate&.desœufs. 
du po.ivre noir et de\11udud'oli•·e. 
CollSQmrnez-!e11•....:UDmalva•i1tnera 
dilocceouunaleatico 
dipug\iaù<1uo"'8Q. 
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l'IU ,ll0 $Al .R0.-"""'btfu• fro.,_ 
it><li•no ~,.,;,,., .. ...,;..,,~<!couUéod3... 

<loov.,U.,,.~"-'-''--*­
façons,a-6,11itdo•maci!scompl.,..,.ot 
o<<ro. .. nt.•,,,-IPfr...._fip<f'neltl'nt 

"""';~·;,i,..,,;r,.,Jepn>d"cte"'' .. "I' 12')) 



Pecorino di pienza 
Ccfromogeancicncstégalcrnentappelé 
~corinodellecutesenesi (c~tadésigne 

nne.M>ned'a,-Wle). M~lh.,ur..w;ement, 

il e'ltaujuunll tuipriuci11ukmentr11it 
&t'ecdulaitde bnibillpasteuristl. 
!.1ro11leurdcfac1vû~peut Yari,.,., 
cur,durn11i l'tdlin,._,.,,d).,.,,,L frottée 
~"(l<l,lllmélani:ed'huileetdetomale 

oud'argfü.>. 

:;.1\'f.l'RDoUXR\'oO<: unetexture éL"llltique 
qui de,·icnt fcnnu ~>\ crvquwll.<1 u•·~-.: 
lettlllP", Lasavell!'enfruitée etllornJe 
€l,"ve< l"§gn, pn •u<I "'"' 11ote~ 
<i<nui>;.,tt.cgrillé<> 

Pecorino romano DOP Pecorino sardo DOP 
Enl'anlOOavanlJ .. C., leJJ"<Orino 
romanofutdécritµarMarcusTerentius 
Vacro oommeesoentiel1X>urle6ration.i' 
ùeo l~giullllrvm•linc•.cw: i\pru.;unit 
de la i:rai!.l!e, de• protéine• 
cl du ...,\ et pouvuiti:m.> lr~n•Pl!rl6 
endéplac .. ment.Onutiliseencore 
de la pré•ure d'ag-ne~u f><'ut 
sa <...agulut..ion. 

'IA\'t.111 Lap.1t.e,formnHe<>m11<1.c\,;, &1t 
ca:;~antcutcroqunntc. llulud<Juœur 
tfpique du laitd& brebi~, a,·ec un goût 
s:1U.u~do! "0Wijùu i;inuliruJ. 

L:dul.,.,~$l f,.;t,.,·ec Jt,\,.pri'ourode 
veau. tandillquelematuroeBtfaitavec 
de la p,.,,,u,..,d'agnea.u. l.esdeu~ SO<ll 

fab:riquc•11wc\~laitdebn.bi•p<Üo"'"1t 
en libené plutlitqua damdM heri:erin• 

i 1'.W .. ~hLedol.,.,eotjeune,élu<.ique 
~t blanc,ai: eedes oote11 llf!urT.;e.. 
ct llural""' Le ruuturo..,.tplu~ intcn"" 
etgo~deplauauteaaaveursf.pres 
!!\ 11.1!0'."'A llpeuta,·nirtlo"' 11ot..··~ 
dcbou.illondcbœuf. 

didogh;miouunnur.01(11., oli <o<!(liari 



Pecorino siciliano 
DOP 
Onln•l\'Clmr., •lu 1,_, rmrm1gto1li"900 
avantJ.-C., fornde l11ronoont rod'Ul).,,oe 
av"" le cyclnpe l'olyph~me danr, !'Odyssée 
d'llumi"'C.Comml'<hon~l'Antiquili\ 

eeli"omal:'l~tm.tjourofubriqu6 
,1 bmtiin~v<"'d,;l.1 11n'olun! d'agnP.au. 

Sur ln<::ro\Îtcbn.m-juun1.',tm rolroum 
Je motifincrustéd'unpauierenjonc. 

-.w~.1Jauno,ot pnrfoispa~mé 
dc gr:iin~ enti~N<de 11<iivf'P. noir. 
il e6tfonnoc1 rn ,,i.1,, ; '"'"'''"''"r 
relev"1,saléc, amp!eet longue. 

Perorino toscano OOP Piacentinu ennese 
Mentionnépourlaprernièrefoi" 
à l'1i1'°'l""' fo l1'mp1m11)111ai11,il •><l"""i 
oonnu oouslo oom dotnaiorchino. lle'lt 
parfuméa"""du;;afran etdupoi1'renoir 
Pl n>1•1l<'<lnn~ <ll'>' 11Hnk•1,;<m "'"'"" · 
Looprodu=ontOOœnu leatatutOOP 
en dtlœmhr'f' Z009 

• "'w1:w l..:ext4rieur etlïntérieur90llt de 
R>Vll:URl .ar1(>LH.<t fr,,tté.1t. t'huil"n"1 i <1f>l1lrn1rja1111oor:mJ:<'"n " 1i;;on du , :. rn111. 
juuno oubrun-juuno.Lnpâtoc.;tjoune Son~ûte&tlêi.:Œ"emQntdoux. mais 
ou bl:l.!lchea•·ecu11 g0Cit oubtil e1 u11 ~Jenlo!nC !cr<!e\llllttÎng;;nt.,:we<! 
"n'1rt1<' b Îl• •Ol <. V i>•Îl1;, ;] oln ,·io ril rriHh)" <lnl !ll~O:" <'11rn 1n("<:H~ dt> l~rivn• tiOir. 
e t ~filé avec des nocœ eèches rt fruitéœ. 

nH1M IR f ! KO>~~-... -rn Fllm1"1 i<1u•' 
Lon«Ju"il <'Stfü!ldu,ilcst <.>tilis6 
aussifrlitiuemment pour leflpMb 
h111:.1tin i m•r"<:dc~<.X.l'lll">'tl'<orlid111ul.:;. 

Mariez-!enwcunew a rosso 
ou un ~,·r.1~1ml1> <li viü.<>ri" 

t 



Piave 
Fahr-i11ué•h1n.< lan!gi11n11uilm1J!l! le 
f\euvePia,·e,oefrom11!l"àPfilepressée 
e1t p roduit <fanAde1 /,,un7P-petitt>.• 
coopérative"oùk• fromni;:c1>< 
!"'-rtagentl~.!quipementAmais 

fobriqucntlcur~ propros fromnl(ell. 

Lcnntut00f'futobtenuen2009 

<AV•ttn 1.., croi'ilo, jaunc pnill~.dcvicnt 
brun-jaunelorsqu'ilvieilHt . Lntellture 
''td'élutiqueàfenne.rompa.c1e 
etfriabfo.I\p06<!<ldeuncinWu6e 
duue~ur fnùl.n ~1. devienl. plu" 
aromalique envieillisHant 

CVM>!l~'H Lt: l!~(;~:!'JU Délicieu.:< en 
en·cas, ~urunplaWaudr.from"l(ef!Ou 

rùpé. $c,-,,c~ k uv~><: d~.,; roug..,,; frui1'-. 
etcharpentés.oomme un pinotnoir. 

Primo sale 
R11Sicilc,œfrnmaKC<lcbrcbi" 
est nus•i appelé picurino, 
qu i •ignifi~ ngn~~u 

"-"~L-w llposoMé uneaciditlimarqnéé, 

n1ni~ '""'"d"" not.c11douc<"11. Ln rcxtt1re 
esteroquanw,avoxde1 trous 
im!gulierJplll"OÙ$0khnpJ)I! 
' I" pcl it -lnit. IJnrôrnc, ~~rc, 
est peuplédenotesherbeusea 

O()UMl'.'-TUDtc:l"'SnR Se,-,,e~·l~cuupé 

en fine~ Lranche~. µripar;! ave.: de 
lbui!e d'olive, dusel. duJ)Oin-e noir 
cld'-"' foui!lc~ ùv m<•nthc lw.i:hc..,~ 
Onl'utili!e aussi fréqu~mment 

1lans !"" plat.~ de poi~•ons. Il ''a bien 
a.-cck .. vips l<.><:aW<QUai:wmpalP'U 
d'unpinotgrigio. 

1Jo '1C.:Jl 

,_kpr:~_::-i.. ~··owo<>• 
""""-'"'~ <ff(fi;, ; 'o->11• 

Provo Io ne 
Comm1• lcair.ioi:m•"ll<~ lt' 11rm·o!ont' 

i e~tunfromage à pâlefil6c qui était 
j trnditiMnellem~nt Mrulidéré eomme 

t1n mcl>!dcpaunc, curun pctit mor<:<'"" 
~uffiaairà donntt beaucoup de "8Veur. 

Or-igin,,ireduaud dc l1uil~. ilfut 

amenédana lenordàla6ndul<L'\' 9iêde 
par ~9 famîlle• ~lat'fÏolta e1 Auriochio. 

""'&~M Il peut être léger.douxetlait.euJ 
lorsq\lïl es1coa,niléavecde lap~eure 
dcve~u.mais il aur:> une save ur plus 
forte •'il l'"llt a,·.,ç de 1,. l'n'~ure 
de chevr-eau. 

~"-"'1.)U;."fTU: IJ~ l\.~rt.• La v~riétédolce 
peutétr-efondueloraqu'ilestjet•ne ; 
cmplcyczdupu:<:nnlc.uudu,·icux. 
dailll lerisotto.Ai:oom~ez-le 
a.-1.cunguotturnio dipoggiarello 
ou un ce>llic rOAO di r=~i~ 

~. 
- ·.'.Jk;w..., ---
~ ...... -. --



Parmigiano-reggiano DOP 
Goüt.er du pann.igiano-rcggiano, niiq.tj appelé p11rmesan, c'es~ savourer 
un bout de l11ist.oire géologique, culinaire et culturelle de 11t.alie. Ce 
&'Qmage Rubil l'influence du !:!01, de!:! p{iturar,'es, du climat, dt!$; vaches 
et du con:;ortium l!Ui conLrôle rigouteuSû.tllûnt sa fabrication, fondée 
sur wie 11:'1.'t!tt.e quasi identique dcpui$1 ]C xrr siœle. 

J<]n 195'>,lc~T'll!(lrziodclfomrngi,% 

l\mni(,~>mo-&1;i;i11nu<MJl'l"llle nom 
pnnnigi;;ino-rcggiano.ct plu~ ~11U111mt 

cclut(k!pumu.'tlW1,ctap6ci6n qu·;1 
MpOUvaitè~fabriquêquedruUi 
k.i provim·uidc Mod.'!nc,Pnn nc.ReAAiO 
d'~:milie, Bologne d3M b région 
~:r11ihu-lù:imugne el Mantoue 
en Lomrn>rdie.Ilprkisa awisiquclœ 
vachœdonton employnitlefait. IJOUrlu 
productionnedc,aientpasêtronuwnœ 
iil'ensilage_m,.isexdlL'li.-emenl an:cdt• 
l1""rt>efraidl<:.dufoû1oudclaluz.eme. 
Ainfille!ifrorn'W'<<>11tdesdifT61t11<..,,, 
m bt il<Jllcnfonctiond<Jllsaioon& 
Le Jlflrmigi1111r>-N'1:J>:iannest fabriqué 

130 ilv~cdulaitOCrémé,coqui réduit 
leuiuxdegr"i""';toutefois. îlc.st 
ég11l&nwnttr~~dur lun1qu'1l esL 

àm11turit~,1n.,.,.u11U1UKd'humiditê 

trèsinféricur,µart•xcmpl0J,11uchedrlar. 
En l111lie.on !<' , • ..,nd $OU$ for n1e 
d<!gra11dC• µ<>rl~ gru~ .. m~res 
cti;ranuleu-"'!t1>itlé<!s/llnc<1upediul.ii 
une mculc mugnifl1111cctlui!m1u-

SAVEUU Le pa.rmigmno-reggiano 
nedoitjam:iisavoirungoû~aigru 
uufudc.lldoitêtrPfmi.q.Ji-uitéetdoul< 
comme un ananas\Qu\ juolucuupol;fort 
ot richeBUnaélrl'nHl':"n'mentsaM, 
en tout cns,jam"is "'nei· uu .-ioknt,ni 
<ludmorticœ . Lffifmm"l(fflde prirueml"' 
sor.tjaune~fo a,·œuuesa,·eurdélicate 

dunesenteur herhf.11."l'induitep.ark"! 
tlm.mi1;auvagu>quew11n1,u1tk>s,.achea. 
Lomqu'dlflf1vimrnent11'èt n:füi[(;6, 
le• rn•!ffldefromuged'dé~xsudent 
l11m"tièreJ:rllAAl"M..'ll'll1tdoncplu! 
.èche,;;et rde,·é..,,,quocolle~fuit<...;en 

uuwmne,rép"!~rx>ur lcurf-Orttmu;de 

Clll'éine. ~:n hivcr,k t('b'Unuù bwle defoin 
donneunfromnf;(eplusp.~le mnisnu11<1ût 
plu~ ridle. Uncpa1·tùuit êtro frinblect 
ea.ssante. Ell~nedoitpnsêtrt>êla;;tiquc 
nur<>AACmblurùùuplu~ILqua.D\mjnur)(' 

pâle,elledurer11.des~maines,d'3ut.aJ..tt 
plu~quïl n'~,,;tpa>1néc.11ôi!Uirud'm1 mettre 
degranrluqn11.11tités 

COMJ\Œi\ï LE DÉGUSTER Superbe 
s implemcntdéglli!téen n11>rceau~,c·cst 
imgsiprobabl<'meulfoplWipulyvnlcnt 
dl.,;frumab"'sdu m1>nde ro11rla 
cuisine:il fonrllor.•q11'on lcchauffc 
ol imprimeilquasimen! tE111sles pla1.1 
u Jég que vous rhni~iru,.dc foire 
mm •aveur dou,,.., fr11il~e et rclc"fo 
-dupainau•!lllucl$,Cnpa&"<anl par 
fo~t:Klllpe•, le~ .... IArlP~ •t 1 ..... pllt.cs 

Leparmigiano·rtt:i:i•11•<.>J.>UUl!!el:arder 
J.>Undantd!ll!•emAin~ftu réfrigérntcur. 
Si de la moisis~uroHpp;-trnit en ~urfaCI!. 
grul\.CZ·h Sivou~AvP• ~ehcWungros 
m<>roim1,0L1 q uc ,·uu~ l'cmployci 

pi!U fréqurmment (mêmé ~; c'est 
impenM blc),cun.wn·uz-luaufroozer 
etrâpez·ledirerlementàsa!ortic. 
Jlrlt.congèlcrarupidcmcnt "urunplal 
chaud. Sasaseurstr11ct11ri!f.S'1prol(' 
bi<ma1,.vins blun""fraio.auxrouges 
robustes. voire aux »ini; à desaert~. 

À LA LOUPE 
Lc parmigiflno..-.,a,'lllllU"1<tfabriqué 
dans500fe~quipro<luisentcnviron 
3,5 mîllion.i<lofrouuit;..,.;!"lran.Ilfaut 
laquw1tllê•lup(,fian~ dP. n7 1i1r('ii 
delaitpourfaireune111('1o lodc38ki;. 
et dmcum;d'~llc$ doit ~atU.füirn 
auxri1fl<:menUii;lricti;rlucnn"'°n;um. 

t:i'.;GQlflTAGEDe~<hat>droo• 

~,:u;;:.::~1:":::"u::~::·;::;:;' 
"'"""'"U fimdduclutud""1,Qu• ruqui•rt 
dc.1•bo.:.,...,.,urla-.lo.-or i>l'oidod'unti•O'' 
t....,oohdo,ooucon~r.h•m'•"r"n ""'"'''" 

J. LU..C..O.t•maa&o>""'""-··"'''""""'00 
on<l<'u'"""""'qu•lOo>la-""'nJ""'""'udant 
~J hmirr• i-rQue I~ Pt'liHo.it •'*>ullc 

LE MARQUAG & Le• fro"'llll"q"' • •\.olO.ot 
n""~"""''"'"'•"'"'·pium~no·ttUia""· 
9<1u•>o>doquerqu';i.l""',..."'~""""""'"ffinéo 

pouul"'1t de ... .,.."" p1 ... ; l'•jo>o"~' """"'"" 
trii;nllioqu'ol•f"'Uqftlft<e.,,.._..~ 

'"'M<ld"'to-,...n<.1'1.,.L<tnJ, .....,.;,,.poflC<Ont 

l•ma"lff • ~""' •a"""'~"'"'I"'""° "" ' ""I 
. uppl0111•n..Ut<10ll•f::q>t>rt •'il•Mnl d~ qu•li~ 
·.l~"rio·un•.OncflM:o :• mo>•p•dt -..Qu> 

'"'"'""~"'" flll"""' .rU''"" .,..l)o """' ~""ul"' 
,·U'<lu1<0nllD<(lrar1d,q"'"'l.".il'.lu'1~l~lon><.'O\t 

• f1\>JM1"dur•"1'litnl1m 
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Provolone del monaco Provolone valpadana 
Oiste transitoire DOP) DOP 
Selonlatmdition,ccfromngefutcrL'C 
parlm moineitinérant;quantaulait. 
il 11n 1vie!\Ld'unH r:•l!t' l:iiLi~re, oori1mk 
"l,'<'rolo,;c, ~]e,·OOp.~r la Inllio;on de 
ll<>uJ"bon a u ~··m• aikle.11 cat nfliné 
d:rn~du• CHV<"' n;il urcl!C$dO tuf 
forméœ à1>ro:timi1lidesoorœ<>d'el•U 
min~mle 

.w1t·uLesherbeearomn11quos 
de" plltt1rnt:1"'d"" "'""t.1 l~1ttnri, 
comnrnlc thyrn,rorignn 

_ eth>marj<>lain<l,tkinnent nulait 
ctuufrurnul(l!l"'""u•·curMlici1'uS<·. 

a>V.'d<Tl.Elll:l:l'"'TF.R Avecdel"h uile 
d'oli•·eetdcshcrOCsnromntiquœ 
fmlches.rommedufenouilsauvage, 

~:b:~i:~~.!" !~~~'~':un roui:" 

"" ~~"'""' !:.!:::i.~:,:"' 1 

~'*' -­-~ 

Ccfromai,'llà i~·ncfilfocxisteendeux 
\'ariété3 :ledolreestfabriquéa~""'de la 
11n'"unili<1uidede,·1<111,.,l. l<'1•c<:an\.afait 
avœde laprl'!lureenpntedechevœnux 

~~n1>M l.odu1"u•><•· •\IMtiquv, li>!<!oL-t 
velouW.Suai"·eurei;tdl)Uœ,léb>i!rcme11t 
•altle, lnoUlufllletbeurrt.,.L,1piccanteei1i 
d~'fl>leetoom1><•d,1:runul<!W1,âcruct11alé, 
avecdea nOl<!edemuACtule. 

C<1/.l .l\~\'l' l .t.nf°<".{;"1l:.1< ~9&nyCZ·Jo 

"''tledcs noixetd""'J~>ir., ;.. F.mplo}e• 
le tlolood~n~d'" plul• J>Uu ,-.,lcvéa 
et lepiooantednnsdesplatsplus 
fm1.Qmcntpr.rfunu<K.Snn·cz-lo"v(>C 
unfrcisEO tl"asti,ouun lambrusco 
"""ro d isort>a.ra(vin blancpétillant) 

-
Puzwne di moena 
Pu.zz<NU) ~ignifie· 1>u11nl • , "t foit 
réfürenœàlatrèsfoneodeur 
!Lerefmm..ge. l lestparticuli~n•nH>nt 

olur,...,•croûteeSI !avfrch"<l<l<liKlmainu 
D''<'Cdefeou tièdoetanlée. Localement 
;1...,c1111pelo'> apmt.l«u1ri,<»<!"Î ~•b'lHfie 
• fromu1;e ei1IO•. 

<~l""l"I Ce fromage !1 fork <~kur 
poee«leunocrolltoorange 
et1><li~flllt1St!fl•·ccun in!l·ri1•urhlm"' 
dolhu;tiqucquir..,,.i,hms lu bouche 
Lasaveure•tf111ted"un<lquilibro 
~11\n• l"uigro, h:df>UX "4. f";mk•r,!IVL!<! llTlC 
(inalo d0<.-01op1uu1\ uao aoto d'togrume~. 

"""r><"'"'l.F.!Ê11.,.,,.R Av<,,'CtiCllpommC8 
deterrebooillies.del'huile d'olive, 
du,.,.l,du"inaign.'et th•bcil•mlclt.e 
Scmariebôcnavocunteroldegorotalinno 
rooooouunprnotnmr. 



T ,._..--

RagusanoDOP Quartirolo lombai:do 
DOP Leragusa.'1.o,symboledelïndustrie 
Traditionnelk mentfabrîquéa\·Kle lait ; laitièreoicilienne, estunfroma""1àpâte 
dotn>U!"'ltu.>:Uyanloonwruwo.'lcfuin : ÜIW.SafornU)n_..,(anl(ubinletau-0mlie 
doux et aromatique mou..orui~ a u début i aux e:rtr~mit~s était destinée à faciliter 
ch, fa" I""'"" 1" 11ua[rii~1l<' (quar-tim)a) "'" lraw;rortltrlos demule depu i• 

:~doc:~~;";~ou7tv::1~~;~.;.;.il U$l ; ::•n:il~~"J~~~!~~7~'~~~~~~ 1a~;'.'.; 
.,,·,.v~ J)\1.11 t.!nn~ ivoire a J'int<'riwr ; "'"J:.1.fl'. W pat<iju.uno prôijcnt~ 
..i .! r-. ..... ~,.;~"" M 1,, .. i.ure ,;;;\ rriabl.l 1 de p;;t •tb !Mu~ ~t po~!ède un goût salé 
ut 1,'l"Hnulw:!'-'. ,\i1:r(• c~ ](iguronM1l cluuK, ' u1. ;•i~m-d""" n •luv<' d ''"'-r in((lml. 
il Ht trl!~ rafrakhisunt el pouède . a\'e<: de! notes végétale~ ei. !UlilnAleo 
l',. ,-;.,,"''l"yamn1 "1.!1"' 11<>l••- ! 
d'btr!xso;anW1gei.. 

"°'""lXr ; ~ m•.H'l"ITR O;m~ Jo p;1IŒ11 
auqmu1irok>,lme~p~cialitélocale, 

',~',,~ ·; :1~1~',,;;~t~:::~::o!b":::Lle ~IAUE "' 

°'""rn'""'''''"'"'= =~:::.",.rn"', ,, , . . 
~-· 
~'"' "''~"'' 
__ ,,,, 

. . 

• 

Rasche1-a DOP 
Unfromn~demantal:flcclns.,ique 

cit~ dan>leSumma lacticiJlforun• 
def'antaleone d« C' • .-mfiPn•APn 14i7, 
oùildécritoommentde-> b andc• 
tailléel!darudel"'el!t<>macd'a,i:neau 
wulU'Uml"--....~ J;<rn;l'e:ou rour 

enenleverlapré-'ur>enaturelle 

MV1Ull ll .ow"" croUl.<!Ûm.»lin1ue 
etn1ppelantle o:llll" . .$1lu pQUdrée deblanc, 
e1.unimJ;rieurélutique.bhntpâle 
.-t•·.-lwl°'· """""'l"'"l'l""" l'""""n-.o:ui.;.,,.11 
Songoùt eatlégeret aigre-doux. 
m·•~'d'" "'~'"' ~•"•!(•~al1,,: !)mn.-.~ 
d'he~.de roinet de ch11u·fleur. 

rfl""1""'1 1.<nt<:1o<---.Œ 'T'rù>1lrno d.m~ 
J.,.fundu"" ""l"'ur fan:ir unwl·~u· 
'"m>t. U,,liciern. accompa.gnéd'unve~ 

dcncbiolod\11lJ<1on tl"~"i"œlu'1.ri. . 

• 



U. llO~A t,;ArolU:-;A i.,.,.,;_ .. ~,.. ""'~f 
~o lorn., <r1t .. uoo 1>><ll~OC!d"11:1.o.r.~ 

<l<><,.ncto00<otroor« pnn:ru d-~~"'-"' 

~:;::..~-:;;.i.~::::.:~~: :~::.:," 
k ; oe ... i... • .u-i=t<· J u<J.uk°. , .,;,V I l~'. 

><0 orou~c ,-..,.:c froo;a1p <•orncan;""'1. 

•• 

,. 



Ricotta affumicata 
Laricottae;tlwbilt1<:Ue11..,ntfaitell""" 
lepetit-laitrestantdela(Ol'lfection 
""°'fromage• àp.'i\P p,.,_.,..<IPi;:mnde 
1aùle. L"1"'f<>ill<!,'<>UlU.'~.lesnunu><."Ub 
m..meaux blruu;i; de caill• 8001 l~ment 

J>l'('S'<éoids..l"' J>Ui• fun>éoisur J cs lèu 
J.i00i>lde conûi.'""1 ""1't>lpendllnte nvtron 
unesent11.ina; il!;aontalons~t.11àèttt! 

<'lllli<lmml-il. ilpo.-uti:-lrur.:Oplilonqu'il 
a <téaOin•pendantun1110il!. 

$.W1\;R l.utuuxd1numdilétkim•u 
.lre>:téneuruneoouleurchaude brun 
n•Ji .;d tu.l~1 U•xturn<.,..,molh:. lrU;< flm• 

clfriable, ave<:u11goût l~<!r. frois 
et délica~ q u i révèle d&1 no te6 d<! 1•i n . 

lVM""' T'-",_.l >JU> Ave<:dc 
laconFlturu<lcmyrtille-,du miel 
d'acacm,du paindu>1<-~ç-l1• 

etunvinblancfrniaet léger. 

Ricotta di pecora 
Rimllu$il(fiitîe . witJ.~,,,,r,.;s ~.Lclnit 

eattootd'!lbordchauffi!pour la ronf~ 

~u fmma1<">; p11isc'AAt antonrdu 

i.oelit-luit,.pour4ueww l~• •"liùcs 
rernont.-.ntà la surfaœ, où il8!00t 
.,.-él.;wéo.pui• µla<-.... J~u1' tl~ p~nieni 

enj<>ncou de• moule•enpl""~""· 

SA\"El'R l<:'llmi11 W1culc~ morcomu~ 

bh1nc11. rragill'!I. eont l11.1t~ux. 
a,·ecunetoud\" d'aciditéetdea notea 
aro;UJ.u tiqu<'- citrom>c•'-"I, car ouy ajouto 
un peudelaitt-Ourné:wantdechauffer 
1., 1~·tit-b1it .. 

,..,,..,,,"NT 1.>: 11"':i'"rt.• Dan• lcstortelloni 
tli ricutlJ1odcrl><Jtl.<•, 1111plat nalim1al, 
etdan8un d<!Ssert. I.,,, cannoli siciliuni 
l'arfait a\•ec ungavtdi g avi. blanc, 
>;<.lCdfntis, ou un>p um,.nl<> 
cl!l.'ISioo ita liano pétillant . 

~ •... ,,. ... . 
- 1·3; - ·-

Robiola d'alba 
On P<'""" qu._. le nom d<' <>' fmm a gt' 
'~entde llOObioLometlina, uncn.'l(ion 
oùon l., fahriqu"d"J'>ui~d,.• oi~lM, 

oubicndcrnlxo/o (n:HJXC), 
ciui nt lacouleurde labaci:érie 
ciui M<l;;,.,e loppe•urbcm(1t" 

!l.\l'&n Le robiolad'alba(!ostmoelleux. 
l~'!i((!r et Ml~at,avecun1«>î1t pl.,~doux 

qu'1tJ1l•"- &m '"'''"" e~t c"'meux 
etheurré. a \'ecdeanotea " é1:'étale! 
ol Our~]~.,. 

nl\ftf>:l<T l.f:lW.•·...,.R ll .-.xisteunplat 
lrudihunnel1talio1t<1.w""'tu11~ 
omeletlefoite a,·ec durobiolad'alba 
ll 1 .... t ,,réfomblede le"""'ir avecunvin 
rouJ!<'...,.;,oommcun ..:Jubardal>'1fb~ra 
d'alba.ouun do k:ettod'alba.. 

~ 
.. 

- :rn.1• :11 ....i 

... ;lo<:t• -



Robioladi 
roccaveranoDOP 
On pecL<" q ue"" rnm~~ge fuL a11porL<'• 
purlc•Cdtc~quî~'im;tallèront 

enligurieven; J'an lOOO 
dqu'n11 luidor111rtln 11om rluv1ll:it:" 
doRocoaYcmno.Ü<>noi;juun;.laehèvro 
dellocca•·erano e4trnre,remplac.'!<! 
pur<k'1imœ~ pluspro•luct1vC11. 

MH•·al.a cn:>fll•l l~·~•Lllredcblauch< 
~bnmpâlc.a•·<"Onncfinomoisi.96uro 
i;Ti&o. tandis que lap4ooestcn!meU6'i! 
~l lizll!o, .1•'"'""""'-langi;éo1uilihn\ 
'"JU.aigro-dou.~. ct.dœ notcs dclanoline 
donn,,...,, p•>r le lait de brebis. 

Ol ... ~~'TLLIJUJUSIUi Mange,;-let.elquel 
ou pré1~1n, avœ <l<' l1miled'olivo 

~>tdesherOOanromntiques. lllarievle 
"''~>cdes rouges gé<>l'reW<, 
commcunbarban.'>'W 

Robiola della 
valsassina 
C'Amun~ICOlu,,t r.,orohiulu,8on nom 

''icntdulotinrobf:r,qui•igi·tilio 
•l'Ollgll•,en raisondelabac\éri<' 
n1u~'U'1tre qui wd('wulupµo~ur 
•acroO.w. JJ éi:nit fobriqu~ av~"Cdu lait 
dechêvre,m:1i•<>11 u1,i!'"emPmwnm1L 
du 111il 110 ''nthe. 

·'~'·n R l.a cruîlt.., <Jtjl hnm.roui,-e, 
saupou<lr6edemo1aisaurœ~s·bleu. 
la plii.eest hfanchco11js.un~ 3VL'C 
mml.lll<lurcvclout~ud wuplo, ll osl 

"" l"'t it peugramdew: et songo\ll 
~.ill a"'''"· LiolJ •, "'''"' ,1,., 11oll'S 
déli<:!IU.'8, luiteuoesduclwmpit,•non. 

OO\!M1'vrt~nl':nu;w~Puur farcir 

despommes deterre.oudansde 
l'omeldt.<, av.><: uri"""""'is<eé11icé<: 
loc.1lc.Scrviavecdel\nfomo 
ouunMssella negra 

• 

Salva cremasco (liste 
transitoire DOP) 
Lcnomsah•avientdesaJoore, 
• sauver-. e1fai1n',r~r~uœaufail 

' l"" l"frnmll(.'Cétnitfohriqu<ienmui 
tivcc lcsurplusde lait produit )lllr 
1..,,.,.du•1<,t~Hnl"i""'""""o"cœ 
•l<>n,•vtmu~suppl6mcnlui"-" 

•<•.\'1';1'~ 11 prftlt•ntu unc.:r<~11"f:l'ise, 
vcncourou{;OO.tro.maisl'lntêrieur 
e.;tbla nc. Salcxtun•,,,.1fri11hl<' 
l'lJo:!""'u]çu;iucl>1Un ~'U(1tUllléh'l'ltmcm 
ni.(:roetdou~ Il pœsèdeunnn\mc 
l.~iteuxc~ya .. urt.,"'''"' <i"" "''""' 
a ·;11:n•mcs 

CO\f\ffVT1P.llt;;.'<f<1' n Hn8 unrii;otto 
911.l[C~pe& Sa>·oure•-le avec 
u11cabernet-1<1m"iK""" bt "WPr~• 
ouun malvasindlcnndlndoux 



Scamorza 
~gulcrmml apvel6 oiœ=llu puS>i1ta 
~"Il=rella fanée), lescamonae><t Wl 
rromngeàpâtefiJOOfobriqt>étoutaulong 
dol'annOOrn l tnlio duSud Tic.;t modelé 
àlam!linendeuxboul.,,.roJJ~ol'une 

lil'au<no,l'1111cét.antlét.~renM•11t1•lt11:1 
(lC!ite. Loe&'flmoYT.naffumiœtnœiune 
vnriantofo111f<enulx>1aouàl11paille 

~wnH l:llnncho/ljaune pmlle 
Àl'.ixtliri.rnr,Mpâte nunnl<lxture 
Olu.shquo.un 1:oiltdouxet unur6mo 
laneux. Lescamcrmnffumiearn. 
""~brun ,1)'.,,tüiuur,brut1 j uune 
il l'int.lrieur. etl'arôme rumé.aroentue 
la douœ<Jr 11~ """ goilt.. 

""'" ""'111 m:uu•n haisoufondu 
Ave<: Ull ]MHnino rwso rn~•mhAl<li 

ou unspumnnl<lda•siroitalinno. 

Sora 
C..mnu oommclu•tromagedu •or<ier -. 
caron ditquïl futd'al>ordfaitpar un 
·fmmager""t cier •.Sonnorn ;;igni lie 
• Ch!IUl>llUN•~'fl diuk'<.WloŒl,c"r 
G.1.formeaplatie, quiport.elamarque 
1lu tis;;u ,,,.~., ''"l"d il œt pno><><i•, 
ru;oombleit lns<Jmollo d'un och,n1.;i;uro. 

~~vn11 l)Qux,<l,·nl!ll " t mlll.!llvu•, ""'" 
quclquœtroue.ilpos~le le~ùt aubt1I 
<'lromple,edulnitemploylipour 
sufubriention,uvucdCll nuWsflorul.,,., 
fruitOOsoulwoquant lcsngrumes. 
Partirnliènm1cnldt•l iciuu~c11é1(, 

'''""tcvri.~ nr..,1.,;n,:H™l iciell>l rôlllé 

dun" dcetrnnchœ 11uBr1t.'Ck 
oudanslesfündueaou leaaauces 
Accmnpagnez-\., o!'un cort<'t<P 
blancetseclocul 

Spressa deUe 
giudicarie DOP 
C'e; t unv1euxfro1Dllg.,<lem<.mlllg11e 
hahimellemenlfabriquéavec du lait 
OCrn11rn 11lusicursr.1ifi. carW.s ferrnien; 
tiraient plusd'll1"1"'ntdu beurre que 
1lu rromage. Aujourdltui, onlefabrique 
OV<.'tldu lnit 1"'rtiollouwntclo::rtm". 

1 •~Y•T11Satroûtor...tjaun<! p111lle 

oubrunuot n l.cxturcClll croquum<> 
lorsqu'ilcont1entpeudogru1SSG 
n U;I. ,,1 ... ~j;rnno:, don• «! beurré 
s i son taui: de grais9C est plus ~lcvô. 

1 ~·~::~:~:~ ~~:t des pAt urages 

<:Xl"'""''""~r.i""!'TYR AJJprécic•.-leseul 
ou avecune 60upeè.lafürinod"ori,'ll 
Aerompagnez-lea,ecdesvioa 
roul(l!srrui!k,.. 



Taleggio DOP 
On trouve mention du ta\cggio dans les échanges commerciaux 
dès Je~ x• et xi• siècles. Toutefois, ce nom n'est emplnyé que depuis 
Jexx' sièclcctfüit référenœauval deTaleggio,danslaprovince 
de Bergame, oû il est fabriqué - une zone égalemen t réputée 
pour ses fromages célèbres comme le grnna padano 
(voir p. 119) et fo gorgonzola (voir p. 110-J 11). 

alpins, et 11ffin~~ rlaMdl'!lgrottes 

La au rfoce docl1n<1uc frorn~ll<lJ)OrtAl 
l'crupreintec~ra"1"<'ri"1.i<Jne ~quatre 

lobesdnConrorr.io1'tJtd~'Tuleggio. 
L"c.mprcinte eot.viRihlemPme quandle 
fromnt,'l'!estvo rlduii la ooupc.C'e.!tune 
11armtied"origineetrle<JoJalité,etmême 

À LA LOUPE 
."Jfiné par le p roductel.ll"oupar 
unaffineurdans desgroi.te:sou 
J;ms dcssalles srécial<1mentcontrôl~ 

uùlatempérature. 11ow uidité 
11tlamicroflore aont es.wntie\leg 

l'emballage d u fromut,'C, lun;qu'il est U unzym<n prod1lilnpar fu rni<·rof/<>re 

T.~ .... bll,,..,~R~dt-IGC<J/~o/pfo< 
du wl ,..Tti/@n.fo,..lnpn0<"Î~ttd< a...>mc. 

~u~dtl'l,,.kt,rn llJ.,,krdk 

Letalcggio(utc~6PQllrCOnsel'\'er 

le lait loclll., et IL'li grotte$ natuttlles 
de VnlsassjM à 1..:-œo,cn Lombardie, 
!K'.lntdet1..ullL'tiÙ'uffinui;e idéale$. 
Lea fis1un.·i>ctlcscrcva$sœ profoode8 
procurentnaturell.,rut:nt del'air 
oondiûo.mn~ d de k'gcr~ courantll d'air 
quiYont proJ>ab'l'r leamoi&!llures qu.i 
sedé-vcloJll"'nl surlu cronte.Enrnioon 
dewn aucrègetdea contninlt!e 
S11nitai..,,,,lctalcWu cstdorénavant 
fabriqué à la foi" avl!C du lai~ 
pasœuristddu luitcruduns 

1~8 defl{)mbreu•espetit""fromageries 
e1dansdegruncfosusines où la reœtte 
a ét.larlaptl!e auxtechnîq....,.modern..s 
toutenregtuntlidèlenumélhodes 
traditionnellft!i, indil!l"'nu.hl~ 

~ la pérennitede son cnrae«!re unique. 
Lœ meilleur11,cepP.ndant,sontsan9 
aucundouteœuxfabriquésenété. 
u•·cc du laitcru, Rur le~pAtura~_.. 

vendu a n déWil, doit N.red"un œrtain P'i-"nte•"'"'""'~tenllm1""nl /,,<<ulü 

typeetportcrlamurquctukggio. d~P"i~l~W". 

SAVEl.jR Le!; moisii;i;un" d leo levure;; 
pré.entes ~ur I~ croi•IJ:' nccél~rcnt 
la matumtiondui;<J.ill0dcl'cxtérieur 
ven;l'intérieur.lld~1gcllne odeur 

hP.rbaeée dooœ mui~ po.ni~tanW de fruit 
fermenté.de foin cldc llcul\ldcil 
montll,lllle&,cumme un '"elout;é de broocoli 
à lacrèmc. 0 11µcutlui::<1er luero(lte 
avam.rle le!llalll.'l!fOUdclacuisincr. 
mai8elleCijt.un !'<'u•"blcwcL-til~t 
!)réf~able debgratt..rdl!li<at..rnent 

Malheurcui;o;mcm.ilL.,.LS<JUVt<nL 
venduetCIJill!Oillméavantd'arriver 
à maturationoum"untd'-Otre 
à tcmpératureamhiante;ilestaloni 
fade,caontchouwuxet!(IUI!uleux, 
etsonvraiçaractèreaétéanMnti 
p~r nneréfrigérarionfil'.Ce>Siw 

ou ne ~·e~i; pa5 enoore T(;vélé. 

COMM1' .. 1'"T LE ü~XtuS"l'ER Exœlloml 
fromagedetablequipeutêtreconsom11ié 
""'ulwruisinB,r.11ril fund t~ faci~nL 
!)en;habituellementàlafindurcJXlll 
U\'UC\b p:immA«,rlAl<P'"r"fWIOUdes 
lig11.s ; on dR!ll! les pt\te~, le1 ri!lllttm, Ici 
i;ouµc;;, lœonw.ll'!Ufl.~etlP.Rs:ila.det,ain~ 

qoorlnns comiiine11 pi21.,~ nu descrflpœ. 
Pwfuit avoc un •·in 10(:;)1 de ~'ranciaoorta, 
oomme le ~di f\imciAo:'lrtn OOC, 
unroui,<erobust.ecomfl')Sé dceabemet, 
dc baibera eirlenf'hhiolo,ouavec un 
deœs6tonnant.s ,·inspéLillMt& fermentéo\ 
cnbouteil\e (flrnm<' frnnciaoortaDOCG. 

.SO...larN>ll,...lï~N.V~• 
,.,_,prnqK! itju..U. 

l 



z..,.,...~"'"""'°"''<lli 
tklo<WJOU dtt'i.t'Nplua 

--- pnnw11<;tt cufur 
,,o1-...,.,,~" bf11,,.,,tornro't"'. Ë 

~====---~---:-:--:-::---"°T:' " 
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Strachitunt 
fahri11m\ ,,vci: ]., Jail ,i.,~v:icl1t,,.hn1m.,. 

~;~,:l~i~~~\1~!.:~~; ~O:,: 
unnou,·clc>.,.,,.. 1!niœ à un J:TOupc 
deprodur~ura ri!unie enunpetiL 

''-'""'-'rti01m. ll;produî"';11l ud.udlcm"nL 
en'iron~ftomnçei;p1>r9E.'maine. 

"'":mi SJ! kxtnr~ c~I do:n.1u, wm1~1~1..r.. 
trèo tine,11, ·ecunpenillasein4i;al 
et """ crorn.r. fli!..i\P., cmqu~m.e eL dd~­
. '>on~oùt e>st dnux nvi-edCllnotœ 
dethSlnpiS'llons ~pic'9.. 

.. 

Toma piemontese 
OOP 

Turne et tomini 
Il ex.iRœ 20ou30tomeettmuini 
dirrt;runl.>< i'~' "'"'l d" JM•lit;; rrnrnag"' 
dot&! ch.o"'1Jld'un~arnclère propn· 
J:u111~'»11lufi ronnta<...,L le tominodi 

m elll:\ fnit ovoeduluitcnticrd invcnW 
.,ntRl!!l 1lfil' w1IMmageret6<>Il neveu 

.;.w~i1, Ce from111:esouplcctélnsti11uo 
"~i l<'!gf"r.cwecuneacidiloé douœ 
&>n 1:<,>ùl '-"!lc"<!mt•n• ol.r(,vi•l<' 
parlOi~dea noteavéj;éi.o.Jes, boi.s6cg 

"""''l'l"'""'l l" ""i~lu. . 
!:t»:o.11~'f'J' u:11f!l :t.b'nR UaU!I Ja bagnet 

,., .. ,..,.~., c~ 11~H'1'.1.11 l:s.rny.n-le t>.»1""~1·uut.<.J<N1•H Hllpée dana - une ~ourc wrn,dc ""''"d " !"""il, 
.w~c d"" lfl'""'h i "''ri~ 1:1 pnl<'nM d~ la bruM .-..... un~ pa•t Mciutœ , ou d t l'!!.il ~tdes anchoi3 émiMé&. l'nrfüit 
et un r<JUKC austèn• oommc le v;ill.dlin,. fondul' d~ns de n umhn'" ""-' "'"' l.l1"' " "'"' 1leH roug1"' vi[< - un roœa. gfovino 
>uperio.., velom é ou un \in blancdoux Mariez-!a a\'e< un magnu • langhe dolœttod'nlOOoo réWnnuntdi""" 

"~"'""'""·' """··· . . "i. ~~:7:::.:.:",;:;":::~.;r:'?E: ~';;; .. ~;~ .. - ~: w 

l.,o 1-< -~, _., .,,_~,.,_ ng.r•Œ•~ 

<~ -•tD<mO/ j~ rnx 1' -,...~,'.:, < 141 , E;.:::,· , ~E:.:~:~;;'.:::· • 
~ • 7 :;..---_..,.._ ·-
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D'autres 
fromages 
d'Italie 
J,es fn:inn=tgP.$1 qui ~uÎ\'flllt 

sontrnl'C'.i:;, soitpn.rccqu'on 
ne les trouve qu'à certaines 
:rn.i:wns, suit. parL~ qu'il:! ~nt 

produil.I:! dans d l:lis rib<iuns t.ri!~ _______ _._ .,, _ _______ ,. isolées.Decefait, il s'estovéré 

Trentingrana DOP 
1'1119'26, unlaitier du 'l'renti.n épouaa 
unclElit iU"' d"Mirnndn1", 1"1Lriu d11 
parruijjann. reggi8Ilo,"' introduisit 
1larc< IA>·a l diNnnl"an.d., fabriquer 
lo fromn~"' ~'Tanu. Tli:;~..-ül"'nL 
le trentingnm.a : aajounfh ui. 
lu 11n• l11d.ion n( h• V"'lU! de("'! rrnn\.~ge 
sontcontrolOOsparfo~"Qni;ortium 
duFromageTrentingra.lla . 

li.\l'L!llH Sous unecroille j oune épaiase 
·"' I"'""'' uo i 11tt\riAur 1lur ~L rriahle 

:~-~~~~"'!t~ .. ~~~~:·~~~ 
cld~ lin11i1\1in •li r vi"mlr• (r1N<>· 

"'~".FITT r.o: mc1;:r~rr.R En ropea ux 
dans~• snJ.od.,,,oun·,pésurd"" f>iiu..,, 

nurlH<l<'irumea :\lari~leav"" 

unfcrrnriri••l.'n•;i hl;rnr p<'l îll:ml 
ou unl'ino•.antodinosioladoUL .'1'"-' ,, 

impossible de Les photographier, 
mais comme ce sunt 
des exempleo impurtanIB 
etint..éressants<lefromages 
itnlicns, nous vou;; 
les pr&!cnton~ 

Alor;;. fo;ez,sn.\·ourez, 
ctcn ch:i.~i;r, ! 

Agri di valtorta 
C:efromagee31r&re" •lde 00Nr de la 
puli lcvulléc W <rnlc fobri4<1c tkp11i' 
deeail>cles. Le lait &1tcoapilé aveodu 
1x•li\.]aiLl<' l(i•"''"''"'L a i11n,_{ln,, ruio<b 
"°""'''ld otionar.hevée, lecaillé e' tpl'1Cé 
dlln• d" J""-il><rnoul.,.,.àricou..a etlat..­
;, ,;l(Ulltt.<T"''"'l. d'ct"' ~"\é,1 lam,,in 

'lW>:10 0'1111e L<r~l11n.' "'"\k.,•1 ""'""' 
rnt lnit.cul< Nrnppd\clcs hcrbc< 
""'111.'L1tiq°"""' le'! planteBdê monl.agnê 
qu" l"bc'l<1il "hruulé<-...TI<,,l. ~r(•mp1" 

ave<:ungoùt !lllii<et~ment ai.gr~ 

L"Q•t\f1<.~ 1 ,...1>~\.•; 1 c11Td <1uc\uvç(' 
dea légumes ou éui.té 1ur du. pain fraii 
f)f.licj,.,.~ """"un hi.1nc1'v~k.1l"f)in 
nronunique. 



Belabadia 
Cefromagemoudo:>léd'unecruûtelli;,,.., 
"' "'"'h"nl appan.i ré«nunent . 
lltientson nom delavtl.lléede&dia. 
•fansl~uelleil aétéen!o:. 
Il ~~t llppnlciêpour •on fort lllw: 
debam!ries lactique11. 

.,,,.uK La pitel~re. couleur pail!e. 

dubi.lahadia devi,.,nt pluainll.11H" 
"'"<'<: k \Qmpol ut. pœffd9 un goût frois, 
crémeux et doux.Lorsqu'on 
lu irrn .. .iique,u t aveur do'.wdop!J" 
d<.-.. nuk• luiWl.UWlletherbeu-

'""'"'~·',."" m;,;l o,n;K Fondu et 
1 aœompagnéd\rn verrt1de rieslir1g 

rcoanuuu do hru\hnuEmannhof 
riservapêtillant. 

Canestrato di vaoca 
edipecora 
llapliséd'a~ le nomduJIOIÜl!renjonc 
(ffi,,.01/m)qu.i~ àsafobric1liun,<» 

imTnl'~"' œt cotlgulé 8VOO de ln pmmm. de 
~au. Le caillée.;\enoo"'mallii-ùé 

àl" " "';" se~1r1 la mo!thodctr.oditiunncllc 
qui remonte à r~poqooromeine. 

s-.n:i;• f.,cunœuatoau Jai;de,·ooheest 
dou:l et, à maturi~.saléav....,ungol'J.t de 

rnioetœ ; lepecorn(au lait dc h"'bi~h"'t 
vlu•aromntiqueeidél.'i'loppe un llri>me 
d2ooisetteaubootd'em·irunsi~ioo;.. 

'""'"""rttcù;~:<n.w Oanslœ u.ladee 
()\! r~pé ~'" des pftte!I, dan9 1" héd1umd 
<!ll rlc~ICl'Umcsforcis. 11 v11bien ave<: 
lt~di tufoounvecde;ivinarougeft 

lfM''"' "t rruilJ~ 

U11 rrorna11:e d'été,claseiqueetfraU., 
.:xclu11ivemtmlfabriqué a vec le lait 
deva cbe'!I paiuantaur le~ hauts 
v:ituragt'$alpius. n est pour1tin~i 
direN.n~cn>\Ï.hl!t d.'wwcouleurjaune 
rougdtreen raiaon de la]lnlfienoo 
<i'unil"utlu p<>uùrutl~ i aûrat• aj<lutéo 
au caillf <iurant laproduction.Onpeut 
lela i""°'rR'affiner,et il développern 
11lon;unc<r<JClwjauncbrun~ml 
etune saveuraroma tiqueintensoe. 

Lagundo 
Luron~i,tunoo ik ~'lfr<lml•b'llva de me>llc 
àtèrmeenfonction deson affmaga 
Aul.1iL 1le •·'*"he,il dévelr>ppc unecnMIW 
bruncduc nulm·nge.Lngundoœt 
le ,~ll"&" dontile•t originaire, mai• 

.,., foco.,n:iîtau,..i"<>uslenom 
de Hauemkil.se, tenne allemand 
,.;1{11ifianlfrornage fermier. 

s.\\UJH.Avec sapâteblancheou paill~ 

l"'""'nw'•' rkhuu• detai\le irrégulière, 
ilest pldndc "8vour,dotéd"unariime 
llf:urréadC>UJ< etd'ungoOtpiqua11l 

u1J.1)!l:.' ll.~uWcon·1.HAve<: du p11in 

•k• ,..,;~k: m1 fondu Bur des pomm\)lj 
detetTC. E1i;aycz-lc1""e<:Unpi110t bianoo 
(W,1iRM1~1g1mdi:r)ou unm<lrita\"!!'Îclllo 
(C.olffl·nmri.._vknt -.lkr) 

Cacioricotta 
AtfOl<tueus.ementsumommtlle.palet 
de huck")" • tltu1~l"i;udd" l'Italie 
eu raisonde&aformeronde et plate. 
,,.,[,,.,,ua.gae.stiKud'uneaolidet.radiLiw< 
de~''" f"rmi"niitalie"". Sonuom 
n;Ul!tela naturemfl.angéedeœ 
~'<1;nù-riet>Uactmi·fro=4:1'fruiri. 
mélange de la it decbM"e et de bnlbi1. 

s.w~~l< Jiu und<JW< wi)mç de lait 
Jor!l<juÏJ eatfraisetdevientp!Ullfort, 
m:id" d"'1l.-. u nefoU.vieilli 

('()llfillNT l~DOCUirt:R Jl'raisdanB 

1œwludœm6dilornmoiennes.ourâpé 
sur lespàt ... Joraquïl est .-ieux. 
Acox>mpAgne.ded'unn1es@apü1deleo11e 

::.~:s::.oud'unm..,,...\avergine 

Pecorino di filiano DOP 
C'<...t.unfrornHguancfon fobriqnt\ 
danslelia3ilieaœavec lelait 
d"' bt"1oi~ lOC11le e, l"l!gentile di pt1!('1i11. 
Lesfroma,,...,,,,..,ntnffiné!! 
danslesgrotte3 localee . 

s.wnH ll pos;;ède une~roiltejllune 
don"•ou jam>ehrun quiportelarnaniue 
despanicn1dnnslœqucls ilestrnoulé. 
Lapâ1.P.. fermeetcrnquante.eatjaune 
p;"1lc ;m~· •lc lrê!I JJCÛV.trouB 

Uoru:et beumll<lrsqu"ilestjeune, 
il i:kvienlrele.-é.saléelfortêrnent 

,.,:, ..... .,,..,.,_Fni':G1 1~"ffM Uti! isé dana l11ph1t 
11ppelépocorino mnriwtooun'lpé 
~urdl!fl l~~ea bouillies . .\lar(ei-le 
uwcdc.<••inMn.•iJw"l'-"'a"" 



Pecorino laticauda ' Pusteria 
~ frorna~ à pit e preuée peine le nom ; l \liu;ria e.>t "°"nom il"li<.·n , mai~ rnmmc 
<kh•ruee OC br<:bi~ lntimu<bqni liit. : il r«t.produit d<\Il_,unemnebilingue. 
import6t d'Afriqueau~v..rsiècle puis : il portoé;r,ukmçntd~~nom~>1ll~·rn"n'I~ · 
croi.i;H aV« la vacrliarola. ""'e raœ locale. : pwUr1r:le~.~rghise ou hcchpwiffl4/er 

i.ww11J...acr«i.tefine et cirau9e 
1J.icm1leW' .iaune-orar11::e ranfe~ 
o.ine !'ii.le fü .. ble.1_Ctfü1ufoui;cctblonc 
ivoire. lla un,.Wt d0\L% et ».lé 
1v"" '"l .1rllmt! d~ftlrbecoopée, 
df rleun u.uvltl{e~e• J',.p-uru"". 

(»11,.,E:<TU: n!CUS:-D>S..Nez..lefrai" 
cornmefrow~e det..bl.,uuutifo1e~-le 

1~1ur farcir de,;artichauU... U est 
tklici<.'UXdansl'-" i;"âle:lu.saufromaR"' 
locaux . .t.:""ayei:-lea,.ecnn•·inubianc<J 

ACL c' siècli' avautJ.-C..Cntonl'Ancicn 
fui<>•i( n",f11n '""'' li œfmnlllgl'!délicatau 
petit-lart d~ brOOio,ctl<i ruu..-ttc "" rut 
n''i"'rlorikparColumellaa111'"3iècle 
apI'Cl< J.-C. <>t Gulic nd"l'l"W!mt• 
~" "' sittleapri.sJ.-G llbénéficie 
uujuL1n!lrni •lu.-t1.~tu( !CP européen 

•;vw•,Cel'.romagernfrak:hi!;aantpo~ 

144 unckdu...,d1wn"fir"' "lllr.ln ulewoe. 
Songoùta;tpllli!. d<>UX qu"ai,groctoon 
~rûrnt•fa••I"'' 1<'-~agrum"'1.l.a aa•""'11" 
~ooloo\npfüun11(C>'surlœq11cl~ 

nntbmut~leRbrebll. 

~'OWU.~l u. Jio:;u~1>:• C'cstun 
ing.Mi~nt indispen!l:llbledu deaeert 
• ksdoiln!f(lc\'"1"'"-•"•·A<"'""l~•ir''"" 
l<!d"un tl:ai.cati superiorc. 

i ~~~:~;~";,~;~~u~~i,, nM•· 
i pueterta.lerlljltimen. Ju!iQu'enlSOO, 
. il n'6t"ir.fahriq,,<"q1l'M1 MA 

! ;'l.\\'!\:R Sousb.croùtt jaune-oraniit 
"" trouv~ une pllt.e blnrtchc nvcr 

; des trouiirréll\llîe~etune tnture 
: ~l••tiq11P. J.,. goùt. ""' d~u~ ot dowi~nt 

<lmer el televé.Il)Xl'i3èd~d~ \éi.;crs 

: a"5mesvéi:étau>.:etflora= 



StelvioDOP Stracciata Toscanello 
Ce fromage /lcmiol.e lav(.,lient llOllnom 
duplushnutcol roulierdœAlpœ.llœl 
oommetcia.li•t. a u1'yroldepu;.;Je"'1oyen 
~. ('"'"''11') il ·~·t f11it d;u1~ une wn" 
bilingue, lc stehio catép.lemcnlconnu 
l<luR lonom o~J etilll.er. 

f'A•fromur,eHnisonal o.;itfol;rit l'lé Lc t.c...,ar>ell<>"l'flllrli"nl 11ugr<11•J"' 
enroupant ouondéehirantleçaillé, de11 fromages o:aciOlU1.Ct Ç111l.égnlcm1ml 
quiei;l en• uiWéLin\ enruban•quiR<>nt i <:0o>ru1i;ollil le oomde cad0Ua 
11li(0< pui~ mi~ en for"~" Celu •lonne • di l"""'rn. T\N"mullo ~i11nifie • JM:t il.e 
unepAtedouce, fralche etgraase T0&eane•,qui estlelieu d'ori~ne 
vm1duo 1.oll11 quullu"" empl<•y•''"' de c" fromllK" ancien, ~vantqu<i AR 

M•·1:111,Sacro'11eva deja.me-omnge 
à brun•nn1n1,...,uL~H pdW l.l>lljauno::r~•i lle 
avoo destrous irrét,'Ulien1etune te%1uro 
<Ompact,;,, ooupleetéla•Lique. 

poorfon:ir lu burmtn. i 1)roduc1ion roc ro déplncu<.'nSon.l.•iJ'.'"~ 

Sa wvcur ,.;gro-0uuco C5lQlMJlqucfoi>1 
agrt.s.blemenl amère, avec: des notœ 
aron11H.iques d., fninel .Jo, Mgu mtl>l 
bouillis. 

~'<TT El.>t:r'.\'!'TT,R Fonilusur 

ilolapolentaou den~desooupe6à l"ol'C" 
OUHuxlentill,,;_Ave<uumetlot k reUoer 
oo un1'117eindunkcl. 

AAn:1111Fi-onmg.~ lui>;unL,Wun.c<>l 
cnlrooux. Jestracciataœt~retdoux, 
a"""de1111oteslect.iqu"'1 tn11"ht<.i. llfond 
focifomentdunslnbouchuct.\ui_,un 
gOOtrnppelantlebeurrefondu clw.ud 

cu>!MK.,'ILLutGU;t~a Scrve•refromage 

d'é~mfraichi"88ul enph•l r>rincip11l 

"vocdolu•a lade ct d"" tom"t'" 
etunverredel<1COrotondo6pumanta 
nu d'aleHLiL·o dipul(\ialiq unn....., 

~~ 
~~-
- "-

M•T.llll l.ur'$qu'il1o!l. jcu"'\ il l-·•1.,un 
b'OlÛtl~i;cr.dow:ctnigrectuoctexturo 
sour>le fn·e.:de.~ 1witœhiteuae6et 
vti,'l!t.1\œ.Uucfoi>1 affin<l, il aun~1{1I 

::,..~~=~-"':= 

Valle d'Aosta fromadzo Valtellina casera DOP Vastedda della valle 
OOP Cc fromage c•t fabriqué d&ns del belice Oiste 
Bienconnu eu:<V'oiècle,œt'romnfl'l!.!t l8 \'8lteline , une v8\léei!!Olée transitoireOOP) 
pAW 1>n""1éeeol.ra iLHVC<:lc hit d u = •lin ,J.,,. All)Cll, ;oveck l ;iild~.,. vudi"~ 

~~-~::e~=~ .. =.~=t :~:~'.:'::,.,~ulé pour Hl qualit~ 
ju9qu';1 10 % dcl"itdcdièvn:. 

><.w~unLll crnùte, fine et jaune, rEnferme 
'~'"""" Rnuve11l 1~~rfumé a•ee , "" intéri._,,,,. 1len,,., mai~ ~"''"'x 
du~nièv!'ll,duruminoudufonouil 1 uw,.,de petit;;trou•irriguliers 
l!Bttvage.il '"stMuple il\....,d'"peti"' ' S.. """"ur 11igre-dnu.,., devi~nt M lée 

=~~=,·~~u~t!(~;'..,"::~ue i ~1;e~;~~tie~tt~;::re~'::;'~~~~'.'c 
11.Vt<: r ... ttinage. ! quelquefoia "v« un~ finale nmhe 

C~ll1l.C.'<J u 1>:>Jl~ITT•~ RApé aur ~ i ,.,.,)l~)lr1;.;u~"w1 >:" C"est l'ing:r'-fient 
W.•t< nu dll.M OO.. !IOUp<:~ nux ~pinnrd11 1 de m...., du pi•~oxchcri, et on l'emploie 
ou 11uchou. M11rici-lc 11vccunvin rouge 1 pourf11rcirloaci111t,fourrer 
H< comm• un enlèr d·,,,,,_;er d"11 g11'1tl.!\~ de urn •in. Parfnit 

f""··-·g ' ~~;: : . .. ~~..... . 
- - -

Cootmil'<'ment auK amrcs fromages 
i1.HJi.,noàft'\telill!e.celu.i-ci eot à haoo 
lnit dcbn!bis dc lan1œl"°'le bcli" ' 
Le nomvMteddnprnvientde L"<Ufedd.e. 
ll<)rn 1lu plslrn,ux en.,;'ramique 
sen·nntilmoulcrlefromage. 

8A\ff1l l •1finc cruûtebl;im:he n.~rn"·"" 
uneft'\tnlui5ante,jaunepaille, 
trhhumide .,a.molle. l .1<111Jweur 
estail{Tl.!-dou..., ; 11uboui ole<1uclq11<1• 

1 jouu. ellede-·ientaromatique. 
f M-.:cd,..,.notei< d"herbc• <"ldeffeu.,.. 

OOll)ll~''Tut nt:l;tllfl'lR F.n apéritif avec 
un w rr<.> d<.> rc1tufo10li l.<l!i«!l tl°Plm.;rit~ 



1 
I' , 

co.">:TA DEL SOL 

MER MÉDITERRANÉE 



,_ 
lOOkm 

ILES CANARIES 

1 
ESPAGNE 
ETP?RTUGAL 

1 ESPACN~; Au IX" 9iècle, (1••1wo où •>< 1"'""'1'VH!t ltJ.1r 1"'Wl 
! truuviticnt "'f~"upràU"""'~"""....,_..i..,.;nrent 
l lesprlncipe.ur.prodl.ICl.eundefromap.Lorsqueleoombrodel.êtee 
d&Wtaila\lilllmta.lel~dW'Wlt ltOo.n'erpli.1.&ct.pà~ 

, mquin111rqua ledébul dn la lnln!lhumanœetdeL11m;graüon 
! d"" L.~C.,...,.,ve:ment ...., !UlillUl.U:l .tdut.:.mm..• ..,.,trtnl" 
1 ~ ladlffuelon du SG,Wfairede La l8bricetionclufroinMoed~na tout 

lt payr.Lapl"l)alt OOl lÎ:l<tDHWdea moti& delli'omages troovent 
k uroriginc<h....,J.mmat.:'f'iauxdilponibl.slaœlerncnl :lft::ipier1t.. 
.,,..,.,..,,.ruq...,du i-ant, r....UU...de~,boio~<lt mt'OlOe 

dœ ID.OUies faiœ d'herbes œioœs. Pendam lœ 40demièroo "1!Iléeo, 
Jatranahuw.anœ • qua&imelitœaeé.maia.à lalin duXX"&ède, 
. , f,.•nagc>1 1>>nnuunn_•gain bienm<'riœ,,,,.-,,..,,,,;lafahricatôon 
~apretl<fl.leOO~lété rum~.,,.,-dt..~tivea; 
dei:nmdataille 

POR'ruGAL !!mdé p<r 1'°"""" Aù ru.tii1"" à Y""""1 el.W.. monwgr""' 
~l'..M,le~.1 .. ké~del~de.o~J,.,vanru.1.,. 
"'dœ Maurœ.ill isolemente\.,dimatrudoootfaitqoolefroma/lll 
ajo\Munrl>le wiMw"dal>lbaliaine~.Tuuœbl.,lelrarw 
fn..,U<g<e• quiyl!taient~1hrio1u6<t\llienl 1~>lionnMo.,et b. plupari 
utiliot<ient (ct ut.il.O;cnt.,_,.,,)tlola~•~dod:uud<:nwùo 

eardon pourl.o ~lationdulait rid>e produitl""~n:>bwtœ~ 
du payr.Avec laboom6a;oomiqueectouriaiqueq..iacommerd 
ola1 .. lal an,...:. .. t960, lc l\~a""""' w' """""""'udt!ll~ 

.,AUAJtt:S " Mah6n~ ~~~:C~~~·~~~.:,~~~ ô ~œ-"--'"m~~~~~~-œ 

MADÈRE 

J 

AÇORES 

.t COllVO 

b l'l.ORP.S OMACIOAA 

~ .. ~(ll<A 
PA~a.,()70~(1t 



Afuega1pituDOP 
r;arllega'!pit u eat un p«itfromage 
ridé, colh•nt iol'cdéri<•u r, Pn rnnue 
d.ec6neoude ci!J'<lllilk>,mouléàlu 
mail!d:ln1t unLÎe1<u. la Œr<1ÎOn laplu! 

• 

....l TI)mnrq11uhk c;\ rnilc a .... ,~.1 .. .,,;11li 

~ :;:K~,~~'~'~~~~:.~~~~:i:;!",::~ 
~ 
~ 

~A1-.:1-.: TI "~l amn~ p•m•ifuit <le"" rnniB 
~ -W'iTd.'1tlU<>ga1 pitu, appeli • bâton nvnnt d '(•ll'<J ~lkuwmunt fü~ uwc 
damlu11Ul)(<: • Cll "<1iwu •h'1•all••Wrf• : tlud1êneHduhêue, pou.rquelep«rfum 

~~~~:n~~l~~=~:i~ti~i.1La "ariété i :~;: :'~:!1;~\,;~~~~,~~; ~·i~'""1" "'' 
pimcnt6n,puu>Wi<'rc u"'' ' 'l nml(t-, 1le,·1tct1e 1~p~tcu-ag"'1de montagne. 

i:.:i a unefinale trè!pimentée. 
n111.>:~m1.~uwu>1·c.u ldéal ennp.lrilif, 

i11•"1. dt<l i<:i.,ux,nn: h •• • i11"hla110f< 
fruit<'s deGalice. Lc trcmpcrdarn 

~ 

~ 
~ 

ri" b ~~nn~ll~. rlu ountin .. 1 dea miettea 
depuin.pui,)cfüircfri1'Cct lc,,..,l"\'ir 
avecde lagele.;demui;.cat 

Ualt urgell y la 
cerdanyaDOP 
Gefromageteudre et faeileii. aborder 
prm-io>nLilruPy~"""'""i.alan.,.-,et 

uél.écri'éi1l'în iti!lr.iW' d '1111c fmmagmic 
ooopératiwd~à o:élèbrtipouroonbeurn 
,.,.di. 1..,,.(!rb11A la~a .. rnu"!, il dévelnpfl'i 

unoftnc<.7V(iW~um00rolll.'V-0'11TII.".', 
avec wi inth'ieur par&emédepetit6trou1 

'"" ~u1:L'arômeé•-oquelesprnirie1 
lll:rl• •u,;c,,., lu J~~l<! ....,Li:lrtf<ljqu.e 
et ln premiVrç impn·,.~ion <Jt'l lr1,Vn• 
et beurrêe.maiaa"ecune protbndeur 
in" ll.l•rnlm• 

rnl<•HN"r u : •li'<t,,,-:ta< Fond biend&u. 
lcsgrotin0<c\ l..,..,.1u<>:" po11r lc"'l'b l; 
de légumes etdepoiSi!otIB. JISacoorde 
1~1rfoi1"rn.,nl ""'~· 11 11 '"'"~ "'~' t.i"n fr"i' 
oudesvin9blaneo;sce•douxoufruité• 

. ~"·~·· ""~" ,. ,7,...,-. ., 

"'""'"-~-'~<!!""" 
-~ 19~-ZJe- • 
l ... _,, 
t;ro_f,~lf..,, :nr<,..,, 

.._.. ,:-"'"'*"-""':n 



Amîa-ulloa DOP 
Cefro1Mio:eélê)'!ant, 8.>'<.'<:uoeeroûte 
de couleurj11un.,., cireuKet Îmrnw:ulée. 
etunintéri<lurmou,presque 
•pongi~n,derneurerund•'-" l'l11s 

pupulairHdeG11lice. lleotfabriqué 
pard<lnnmbr<1u.>1arti"'"'k prnducteu"' 
àJ)<'OKimill, , l.,lurivi~rc Ulho, 

d'OOlQll norn 

M\T.lll Aiun quc !lhpiil elOit 
«onnammentdooœ,p!useemb!able 
àdubo!Urn·, qu'A dufroom'll'~ iloo<t 
pn{ondénM.'llturorootique.etses&aveura 
rna,w etlaiteu1'eillll!olévdoppeoit 
a•el: a>.'l!urun"''""'" pnhris. 

""'"'·~-ru: n~<:1:mv.1<Sm•nun.,;""" 

duuœs ""'·~·un; •Hdes greso;ins oubien 
enl'étalantcommedubeurresur 
dupait1 m111plPL,au le-<~i11nu au seiglc 

S.mariebicnm·oounribeiroblanc. 

Bawna carrat Beato de tâbara 
10ui Chueca et Ru•c Iforas uni S1111tiago LWo Luca.li et """ fils 
curam~ne<! à faireœfrowage en 1000 ont leurpropre lroupeauda.,•la Sierra 
a \•ec Je lait de leur p ropre trnu['t'.~u. .~,la Cule!...,. et 1m• luisent à b main 
m;ii6 ils "6 oonccn t"'ntrnnintcnunt œfronml:"ar ti•anal,inspiré par 

:i~~11:a~7:i~~~~-~'~t"~~'!~~~t~11f~~~ier. i :!:n':,::~~~"'~1:1~~i~gd~u'lilburn 
.'t.Wt:~u 'J'aut à lafoia frap1•"'•ta 

~ "L frajlilo, lu cro;,1., ccmlrOO d \rn noir 
profondprotêseJ'intérieur d'unblanc 
écla tant,liAAto tothumido. I•• 1,nLe 
t'>;l. fraiche cttri'~ cr6mon.se, 
avecun 110ûtcaprinnetaaM êtrefort. 

(•.o...:i.n: .. 'IT . 1;1U;c•1\ll< A\'ec deBimples 
tomate11 bienrn U.,....._Pour llt1 rnari!lge 
r,1l11hu1parfüil , lll'=Om1w.gnoz·lc uv0< 
de l'l'SCalivada(au berginesgrillées. 
poivron• vert.< ~l olives d'Ar:,gun) 
ctunvinblancfn1itli,commeun alclla 

• 

l :~,:;~~ 7~!r;:~~:;d~~~~ an5mll 
deca,·es voug \raaaporumtdana 

1 <l•0< ""l~~œa 11om l1n::< "~ f!(luU!"aÎn•. 
tandiaquo sapàtevws romêne 
v1'r!< les prairi~'M. ce~t un fron u•gto 

1 clœ1Jliunnol oL6Ml('".oOL 

ro<11'o:Ha: mIT..,,,...R Pn urêl.re fülè,J,. 
ll la pun:t6del'iI111pimUon monastîquc 

' deœfromage, ilest pn!f~rable 
dcl<•,.m·ourer tcl q11"1uu " pri!s lc•li111" 
a\'e<"unri...,ling rafm.irhissant. 



Benabarre 
Nich<ie dan• un dkor absolumt'nt 
stupé!iant., oeUe framag<orie se LmuH, 
UUJlir•ldc,,,PyTCn•:.,,r,,.., .,,.,.,,1 
d'Aran, Jà oùpai0ttnt aes t.roopeaux 
ch< d..,..·rA><gm 11adina.Lefron1age 
n lo formctfUnccitniuilk;çL lc puid~ 

etlat.ailled'unepetite pierre. 

s.wo..1.1hLc fromo~ c~enffuiê 
1hMde1<ca•·011v1'm.iléfWl parl'afrpur 
de lu m<.>n~IJ!l\C. 1.o! mvisi,..,-un'>' 
naturel!e1;pri6oençe~mrlacro6~ 

.i;,..,l<'>p(lt'1ll<k,., 111.,n""'iledLimpigi1<1n 
frnia Loi pî1to œ.; rompart<\ n....,..Jon~ 
d<'6a.i.veumdellOÎEeUe. de gland 
,,, ,n~,r1.,,,.,.,..,,Kl.._ 

Benasque 
l'roduitdansunefermefamiliale, 
aucœurdelainagnifique•allée 
d.,nc.,,,,,,.!"''. <hrn~ lc"Pyninéc", 

égalementconnue!IOUJ!lell<lm 
<lf< \'all&F:>.enrnli<h1, nu•al11'""'"'""-' 
1.._,,,; pio~nru~'l;s du monh•~'TW offrçnl 
unealimentation oomplétte pa..r 
un n;)!'im"à hH•«•<h,110 11rri, 1J r" "'"'l" • 

' :~~.~~~~~:u "1~~:~~li'~n~~~~œute 

Cabrales DOP 

;__~~~~.~~~,~~>éputê 
<'fi m°"5i'ISUre11 dœ moniaj:nœ ioolœa 
de l'icœ. de l::uropa, ollpajs""'t 
<1i><ln•11urnxrnt:~rnl:''"'·SoncnvduWo 
Qrii:incllcfniled'unefeuilled"~rable aétl' 
remplatff pa.rdu papier alumjoi<.Ull ··~rl 

! ~W~l 1:LacroOtelineet i;t'i9eenveJoppe 
' UOMl fl~l.<•ur(tnM:UN\ l°""'""lun l 
, dolrà! nombrcusesmnrbnires bJeues 
• etponctuéedecavii.!s irréguliè11'F-. 

Ri'"''l" " l',.nin...,d11frumu1!C roit 
~!!x~tide, il ei;t tre& B.gl'éablemeitt 

• 



Cabra rufino 
Ce<fromago;o•ontaffinéiij>O.rlafamill" 
füifiM depui941Jans.Chacun 
eilrno\thodiquementreuium<l, b"é 
etronlr(l]~ quotidiewu!ment 
Lnmtilleun;rontfabriQ.uéa1mau tomne. 
loNqU<! i~cbhre;iconwnuuenl 
le~ ghuuù locawt.«• 'lui rend lefrvmage 
l)Uti~mt!'lll ITTn>e1,LLSonnom 
rou1pletœtql.>dUJeeobr11rufuto. 

1" -r.:T. T..tui..:inet1'11.ffina11e 
ootuu .. influe11°" 11urlefl'(>ma11" ; 
ilpe11t a llerdedeDSeetoompact 
a'-ecu~e pâte friable. quoique h umide, 
wd'uneattaquefom etvkitablernent 
jpitft,àonctuewi:enautomne. 

OOM;i~_vru: u~v~<m:~ Idéalement. 
l e•:m"ommer au J,,.rRulinoduooin, 
ov<!<:dtlpain d.,c,.wyagueeL un vi11 
fortoudelabière 

Camerano DOP ' Caiiarejal 
Aussi c"Jnnu oous le num <k e ula11u Cdt" • gafotW •Ilorin) urtisanalc. 
camera no, ee fromai;e est une idée venion moderne nOTdique du .:.!lèbre 
originaledeMonicaFii::uerob. torta lasere1>a, fotcrééeàl 'init.iati'e 
Tnditi1mnello!I1>.,nt fwm O. da n! de• de I~ fomi\le San W., dn ;;J.,.,.,un 
mou!Hen~ieretpouvant~trealtiné , dechèvreB loçaux.ùfromas:eest 
ju~u'à Ùc•1:< mois. c'c~t un from"ll" i fabri'lué ftVl'C le ln.il de l<.!ur \.r<.!upeau 
rê0<>lu.mentull•ana.lqu1 n'"•t fabriqué · dnrobllllt&&mbu.awani qu1broutent 
qu·au printempos o:tenété danslesprairiesale!ll.our. 

! ~1·rnR Sa mQi•iHure11atu.relle p;i!ffde 
un puistant arômedechampignon. 

: Lt.te1tu'""""l fermffdfo11d1ur 
1 le palais en ~égageantde subtile.Il 

H veu!'1'ct<pcu1es etd1uul.oe 
desinon~1. 

CO>üll!t."î LI l>~GJJSTtR En de,.,,.,rt. 
a~cdumiel, duraisinouducoing 
lo~u'il.,~t _ieune,ousimplemeut 

.,v.,ç de~ pi•uoclies gri!lee•. du pain 
de campa,o;ne et un jecme vin de Rioja 

• 

Ml'Et:Jt l'répar4 a~~ç de la présure 
J e cl1ardon,c'o!obt leph"' c,..;;meux 
deluu• les tortue•pagnol•. 
Trkaroma l ique. avec des nveura 
tl-rrcu..,• ctduu""". ilo u1u,finale 
amère çarac:tériatique 

OO>DŒ~"TUotGi..~ Ouvr.:z U.oroû.t<o 
llneau.rlKH\iotérieur fKlyeux 
"t mangez·l"- àla petite cn.illere 
ou av<>C des greuiJUO. Délid~ux fondu 
surunsl.eaksaii;:nant.8ervi 
UVl'CÙCS oignQrtliCDTaméJ;,,..;,,. 

• 



. " ' . 
Cantabria DOP 
ÉJ:alernemronnusouslenomde que&> 
nat.adccantabria,œfromagefuttout 
d'abordfabriqu<i daiwlot~"' 
ci•teocien e&..-. Jl l!llt al.\Î<'l<lrd'hui 

....l produitdansùcnombreuSoetifl-Ol"a~ 
-( familiaJNpetitea .. t~WM!OI 
t.;i llVf!C)elaitde J'abondantbétaiJpai!:'53Ilt 
~ d.un•deridwllvall6eleoca~ 
~ 

~ 
Ml'1':1.!ll S..<1H>ehcliS1111etcirew;ecache 
unintérieurpdllu do.>t6 d'unu lcll:lun: 
d.lruieetélasûque eKd'unesaveur 
~m,.·u, tlouœ~'l.beur™, 

~ avocquclquefoi! uoufinuloncidc. 

~ 
COl>L1t!.YI HlleGl'ST1:.0 Sur 1b \01t~l1< 

croœtillantse\"ec dumiel ik>rhlitaij;ne, 
Juwinr, ou<.lcla geleede ponrnoe. 
Accompegnéd"unesalruludd'unblunr . 
. «~c uud"unrougejewie, il failun m~nu 

dcpiquo-nique idéol. 

CasinDOP 
Lesvaehucasinapaiasent1ur de 
r ichesprairies demont.agneet 
fourni~ntlelait utifaé 1X1ur 
lafabricationderundei pluavieux 
frorna~tl.,..Asturie<1. Re.:etteunique : 

lapn:mi!re1Cmain",l11c>1illé11atroulé 
plmieur1foi11.vantd'êtn!pétrietmie 
cu formCJXlurobtenirlapàte 
irnn11leuse et particulière du c11~in. 

S.WEl."R Su forw<;>dcur6voque l~ bcurro 
rance, Son gQU\e~t trè1 vif~thuilew; 

.1u 1111h1i~. Sn pr.l.,, de nse ~-t. à !"aspect 
<r6mcu~.œtsiOJ,'UlJèn,,111.,n( i:rum1fo11 ..c. 

• 

Castellano 
Peuoonnu.fltquasiexclusivement 
sous œ tteJén<l!ninaûoo, le o:astellano 
veutvni..iuient révéleruncaradêr" 
épou•toutlant!on.qu'ilestbienfait, 
carlarégiondcCastille etLéon 

: pruduit lemeilleurel1"pluaerémeU1 
; deslalt.sdebrebùid'E$pagne. 

: ;i.w~vHAJ1in, ~ndant6moil!~lfait 

! ~:·~~:~:~c~~i~~~:~,:uant 
· à la u.veur c.aracWri1tiqued"oiQ"llOn 
caramt;li~t\ 1.t un<lflnale inl<lnse 

L""1>1t.~ru: 1>11:UL".,,r>:KÀ l'apéritif. Parfai1 
~.-.~:un vin nMir,e [IUiM~nt connne 
unsomontono.&i.œllentn•·oc dœ fruit• 

• 



Cebreiro 
Leœbreiroest rareendehors de 811 
nigionmonU.groeu-.deGa lioe.Sar"""" 
cara::tliri.tiques'obticntcnmett.ant 
ki<:aiJ!é daAA unsacu englis!lant 
•ur le wrnmet u n <•m~u.i:u pour 
le mainl>Jnir en pla"E. Gommeœ rettlage 
n'llll\ pa• """""· haut.,lecaillédébon le 
auoommct.. 

,...,·i~H l•1 p/11<t, bll"'clM1etfmichc, 
• .o.hurnidocten tc>:t.umest ferm<ie 
mai1gnmuleu.<1e. ll auneattaqoo 
f...Xhe, 1'ucidH.Ulo;1,-i.'l'Ull'uny11ourt., 
avoc unarômedebewTe thaud. 

ffiM).tl~\"'l L~ t)(.,l>Sîl!J! Avec du miel 
<tdœfr\lit!len oonfitureouenbocawt. 
llani!dœK"tl.in.<<K1d.,!11,...uœ 
OO:liamel.l'arfuitavec:unalbariilo 
jeunee1.t.iellftais_ 

~ru-, -­

-~ 

Flordeguia Gamonedo DOP 
Cefrom.age, rareet exœptionnel, F.clil'fi'\ par l!OflVOillin l.,cabraleo(voir 
•1ui,curieusemcnl, " luuju11r s<lté p. ltiO),oo fromagedem<lflll>i:n<JIJCrllillé 
ronfoctionnépardMfemDlEs, pon.e po56Menéanmoinsuncaractèrequi lui 
le nom de flor du l(u l>O rn~ur de tc<l. Jln lpnJ,ear il cg liW""" "'"lfumé 
thnr<lun 1, tl'aprè~ le n<.>m du chardon n,·nntdflro placédlllll.I doo i;n.it lcr:! 
local employé 11<1ur eoa guler le la ii. Mi• , nal u<elleaet]'.:W'é;len lliune cro<lte 
"" fonnu AW>C une œ i111.u r<> d 'h urbcf!., i pluH cl un~ pn111~. à 1'1111Jl')CI éMKm•t., 
scsbords90ntdoucainentnrrondia etun •'E'inngomoin.airnportaut-

: R~\'Rl lR l.oll Oor dci.'Ufu, le plu~crûttM..'llX 
clesfronwgœdesC..:amuies,pœsl!do 

1 unetexturericlwJ l'\.oudul!u=l<!ql.Lifond 
: d un! la boucheen liWmmunoiwVü>r 
aromatique, l~nomeutaoideet 

;i.-.vtt'R n bleu il légèl"COWml [)UT '"cl"~ 
aw:abordad'une croiltedureet!làche, 
il1x.W.Jeunltlgerpiqumol<tuin\vèle 
deanotœ d .. chnmpignon.ahumid Oll, 
d1!!;el, el unanillre·gùô1ldenrut.ette 

, ""r "" fmalc, l'am<..'l'tUm<' <Ul'<l< .. 1-"ri~tiq..,, 
: daln pr6!iurode chardon i U>..\Uoll..~r u:OCUl."Bt&K Sa•....,,...z la snveur 

00-.0.1f'.'l'l"lE OOGl.Js'ftll I~ufaitu,ulœvins 

hlanœ frnit<!" deGaliœ,le!! fruitll 
Lroilicaux te!squ"l'"' 1""'anr"" 
et bronfituresde frui~oommceellcs 

n1..tio1uedece rruonalf" du1t1a.,~r 

des I~cœ de EuropE1. Le gnmoncdudcl 
v~ est un fmmage plus dow: etarhevé 

,,,., ,...,. 
-<1-o~r1o;~''° 
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Mah6nDOP 
T ..c mnhôn, qui a nhtr.nu le statut cl'appdlatinn cl'nriginn pmt f,gfc 
en 1985, \'ient de Minorque, aux Ualéares. L'histoire de cette île 
lllinuscule estht1u\..een couleur puiSQu'elleful successivemenl 
envahi+! J)ll.r le:;; CiirUiaginois, ]p,i; Rmnainfi, ]f!~ Arahe~, 
lce Frr1nçnis et enfin, nu xvrri< .~iècln, p11r ln~ Britmmiquca, 
qui y introduisirent la vache holstein 

" < 
0 

~ :'.'.,i::",:~~;,:::.·HtiJN>rquo. qo/GdM.'l<l 
~ 
t 

0 11 truu•·c <k>l:l lnm:sdu wnun<·r<·c 
du mah6n autourd..la Méditem111ft 

rs: , . .,,,.kXlll' oil-.:k. l lduit lt>Ul.l°f<lis 

z 
~-

511. 1"1\putatiunauxman:han.b 
locaux4ui, ùl11fin dum+sièd.,, 
oommenoèrent à échanger œ9 fromage., 
fermi!O!nCl)'.Illn'd""man:handi"'--s 

ri: Cnnnu.<Anu~ le nnm df\ rr!l"~ 

afir.ador.oollecteur-affineur. 
il"affin11ientleflj<>unefl fromage~ 

danildesiJ"C>tWs sooterraine;; où 
1~1 laeirculatilmrle l'air,laternpérarure 

et lbumiditéproc'Ul"aiem Pufrom~ 
"" mir rodinrnl. oiniquP. CPl.tf\ prntiq11P 
tontinue,a•·e<:environ300 laite ries 
t~1mi li~ le~q11i l'endenl IP<it lait 
aux grandts coo~rativn.Aujowù'hui. 
l '~tlinc"r le plu~ rt-rmtéf'at N1r.nlaa 
c~rdom1 

SAVEUR Entn1 W et OO jours 
If= from~gA f!:'<t ~noorA RôllplA, 
beurréetdoux;mi·affiné 
t. 2·!i moi-, •.1 o~vf\ur 
serenforceet satexture 
dev;f\nt phrn fünne ;vi~ux, 

ooailejo,it5-lümoi>. 
il e,.t rlur ~t 11\J("èrem~nt 
~nuleux,unpeu 
comme le parm ii::ia no­
reWano (voir 
p.l.'ill- 1::\1],Al firu;"èdA 
unar6meetuni:oût 
rl~ f'kllP aVAC Llnf\tinalP 
~voquant le seldemer. 
l~ m~h6n l,1bel,·e rt. e't. 
fl<i\ il l•mt<iu<1vt<,: d~ll<itm,1. 
d~M d~ l)('t.itco ICrmes<'t lir1i par 
un ofi1wdordon~l" (.,).,nt ~"U11.;i~t" 
~ tirer le 111cillcu r·de chOQl•<' l'r·orn,1gc. 
C,,Jui411i <1rb<.irc wil<1bcl roub-.., plu.. 
durN piq11,1n <, Hv~~ unecrofllt<:>rH llg'.l" 

vif. e•l f11bri4uédan~d•• wop~r..tiv•• 
clpus"'-'•k tuicuLtu4uc t lu11n<!rnmcul 
fort•,it fair•pli••~r l"" lhn". 

CO,.,.OlENT LE DÉ GUSTER 
Onksen lru<liliunnd!CJncn\ 
<anapélitif,zébré d1miled'oliv<a 
ctsunnunt~<l'un ùrindcrollillrinfrai•. 

Acœmpap1ez-led'unverredexiiTè• 
qui fo:ru rcsoortir ~u peni<)llllulit~ 
Tnutefoi•, oomme Mu~ lea fmnrng<>R 
d.uni. il ~st très polyvufont ~t ùmplui~ 
dan• da nnmhrau.;~• ra<:et!A!• 
de l'omd~t~ ~•p11~nolc uux tupus, 
~n pa!l!lant par !P.~ feuilleté!<. I.e ma Mn 
plUY Wliné ouvicw::~e murie biwi 
avec de la hi~re. voire rlu ;akP. 

À LA 1..0UPE 
Lt•moho.iu c;;L du.oyé ctmUriavec 
amnur parlf\Rt;tl~nt,uf\u><fl/imul.orç;, 

qu i <tcl1H1mt k-.; fru111U(:O.."O j<:unL·b 
et leafont vieillir l'elonleur~ pmprl\o< 
.mit.hodffl.. 

., 
~ ' ,,.,,,._;. 

- - ~ 

"1 - -
LBS CLA\'ETl'ES i- '"'~"'"'' "'"" 
onlrc;»sts•urdcJciA."'t-.ooon b•i.o don• 

;;..~=~-=::::..;~~::.:~:~ 
.....,,..,.....,..,lwui.tûlW;IJo"rl'<:li"•~·,,,.. 

• 



11., ,,.,,ho\.,,,.,u••<t-,..pa'*"" 
•ll. 1wW..<""''""'4ul1<r.cril• 
wr"-'f<'a"""'li<>n~u;•""'"'"' 
lol"ld<lo "'"'""'''""""f""'10J;& 

U:: l'RESSAGEdan• duti1•m. 
l<1,.quïl •>ljow>e. lofrorn-M 
..,.,.~don• du tiuu (fOOJ•H«I """' 
p:rr1 .. ...,.i-11 ... to1>0u'l<f"""..! 
monU<ll<l:lo~tpour..,.,,,tral"'i<I 

pn.t-lwton9'Cbetd>1u><"•uf«>ro•g<" 
t .afOO"!ll~a•Odkir.iq...,de • .,....,.;n • 

t.upmw •• ,.,..,.,. 
du~a/finl,...-U 

'"'"""9~1k<plio 
11&..=iu:dufOfUO<r. 

:t:t~~=~~';; .. 
••/IJ(t<J/uw.'™"dub<"'~ 
du_.,1i<t . idt/"h1Z..d'o/i,,. 
/>D<,,am8 iO<'<'-•PP'>'"""' 
•lk<J.,.l"apparn;.,,.<1<,,.,;.u....,.~ 



Garrotxa 
Le i;:nrrntw r~il l)<lrt.icdc ccs uom·caux 
fromageoartiaana\1%eapagno\i, 
qui ontl("l/Il<ien importance 
ccsdcmià<-.,;ruaufr!. ; rcmarquable 

-l pou:t aauveurcaprin.eecaacroUte 
< vekiuté<od'uni:ri5 !-0mbl'I!. 

~ ~~€~4E~~~Tu~~C!:~::. 
~ s.-.n :..rRUne tranchefraitheruent 
r-< ooupff, inh~bituellemeut plAl!>!use 
r.;i p<.>Urun (nirulllO"nJ><llPl<.>l. .:"1J<[u" 
ll:l' le6hf<l'bel!de1montagnea.Jeanoix 

~ ~i~~: "~:::~:·~~!:.,~w~::!~~" 
~ raractéri"t.iqu.,.. 

" 

Herre:iio 
°"3L-01nu!!"••lllliluire•""11ll-"\'Ùuib 
dans œs i!e1 rude11 et (l<lrtent le nom 
d eleurte=d'or:il(ine,maisœlui-oi e et 
k vlw. intére>i;~u\ en knu"" J., t""'tuno 
etde11weur. 1'urn~, !a t!'()ûtepr~nte 
deb<!~ li.,1<l•debrûlur<ior~ 

11«1·ko~n1>qui!.,•uwwi....it 

lbérico 
Uib.;riro. qui porte les marque' 
dupanier t reMédanb leqL.te! 
il<'fil muulh ,t"'1. u n môla"i:<' <l" l;iit 
~va><:he, dechèvreetdebnbi1, 

çomme de llombreWI. from ag"" 
.....~'l:t"'~~ Lrmfü imrnd11, e t ,..,,,..: .. .,cnk 
plu• d~ la moitié de La <;<:llU!ommacion 
nationalede fromBg<! 

:l.\\t:u:t La croolte esti.ouventoolorfri\ 
1)0)ur imliq uur,..•n Î1!(<,,d )o 111(Jlirnr.u 
d~'$ l;ait,;"ff"' lorncill<:11rdo t hQt\lll 
d'ew: : lecrêroew:et le m.w,llew. 
1lu vad"; b •lt"1œ u r d h• n<JW 
dc> noisct.W dubrebis etleatouch.l! 
herbeuRe• d u d 1èv...,. 



IboresDOP 
Cefrornage rustiqoc,dontk>sorigjno:. 
setro11ventdans le1troupeauxmignnu 
d~c~'"'"'taetretintalocaiellet 

da~la··fgét1tû'-'n'""uvageetle1forêt.1 
decMn&Sde la r+i:ion,e-xi!lenature 
~ll b~uvo;cd.,l1;uile d'olive 
~\ du piment.6n(papriluofom4i). 

''""li:l'tt La pât<I bl~uche et fenne rl'llO'lr" 
d'..rom" d~ ~êtl!.delav11nde 
ttdethym,tandia q uelacroîlte 
11u pimentOO d'um .. wul~ur cu.ivn: 
Jonne d~la chaleur à la finale 
piquantcdufromKg't\. 

OOll.'01'C'T U! Ul.>;USl 1<11Saupoud re2. 
Lrnelranche "v'": •lu pi111e11~n, fait.1:&lu 
k-gi:rom~ntgrilleret..,ri.·c•-la 

eoapéritifOllpourwirouper!éger 
aY<lCune sulade.I001l;ivucwirinblanc 
-•t fr.U.et d.,..noixnature. 

L 

ldiazâbal DOP 
Ce fromage ancien '~en\ d~• ruunl"ll"H 
basques., où lesbell<ill'5paE&ellt l'~tê 
dansl~pàturag<.,>o; <l'al.li\wleavantde 
n.veniràl'automneav!!<:l<:unifromages. 

, Ent~dlUlilh charpenwd.,.chalatii 

: ÙI:• Wrgc"' pendant toul 1'6\C, k fromage 
~ prerul1ll"'o.aveurdefun1ff deboiA 

SA\"'EL'll Dur~'\.n\f.ÎstW>I 
à la mutkation, avec de minuecule11 
t.rousetunocrmiLoo:L1ivr(,.;, l' idia :Wbal 
<.0$t fum6uvox: duboi1doh~'trc, onqui 
donne un lég;iriOQlAuppl~mentairn 
;, 1a,1u,,oourcanunCH"Wlypi<1uo 
du luit da brobie. Le~ •·ariétés 
a1tibanalesoonl u">·i1rit :1hledéliœ 

wmn:..vrL~ mx;~><nrn l>ssayez 

une niceU.ebaSqu!!, 4"mnrn•unriisott<i 
auculmoretàl'idia>.tibal,ouoorv<l• -le 

LiébanaDOP 
Ce.petit..lfromages90Dtfabriqué• 
daru;chacun deolvil~situés6ur 

Ic.<=ln:korta de..Pi"""' OO&rni..,_ 
l'rinripalernenlfrai.oouàpitemolle,mai& 
<1uelquâoi! funoês, il>i,.H1Lfait;;11,·ecdu lait 
dcva<hcuu.parfois.debrobi.eou dcchbvru. 

~Av1;1ra F'mis, il e.11tcitronrui.m11i~ 

l11plupartduwmpi110uple.l:x!\UT\! 
et aromatique, avec une note de caramel 
J.....,..1u'il ll<!tf11itavœdu lniL <luhn:bi~ 
Typiquement. Ica croûte& &Ont 6.nœ. 
r ugueu6efl, etde ooule u r 1"'-ille 
011 tro.. blunche& loniqu~ls &int fn oi" 
Lefomage ajoutedu 1iiq11S.nt 

OOOUI E.'<T l.EDffiUSTI:H 9e.....:z· lesur 
wiplateaudefromag>" .. RV4'<: de<1fruits 
.._,.,.i:t .J.,.noixctunc "61ocljondc:vin5 
jeunes.Le6fromageijewioooontM!icieux 
"""' du mielde monl"ICJ~'-



Majorero DOP 

~ ~:~~:e::::io"::t~e.obo=res 
mn.iorcro qui prod uisent OO fror•~4'" 
eiceptionnel.Lacroût.c,frott6cii l'huilc 
1l'olivc, porte la marque d·une feuille 

-o: dcp<1lmi\!'r.Quelquc .... unsson1. fmu.i .. 
C a..oQCdupaprilr.aou du11ofio lfnrine 
~ 1le OOr&1fo8j(rillées). 

~ ~v~~~~&~~~~:!:~~,:!,=~:1,, 
E- eaveurœprineàunudouccur 
:.: plu~ mar11uée (lvoquantles noi~ 

c\leeumunilca 

Monte enebro Los montes de toledo 
A un ~'C où la plupurl parkut ll~'ao;:i1dc l'inventioo.d"!uw.aMaria. 
à 13 retraite, Rafael Béez a choi.oi Rubio, une;;prit illSjlin\. U.. monrag.-
<]., .,r{~,r œ pM.a de mufo, un frnmail'· <ko Tolèdc,,..,touîsinesd'Ilx>rus. 
do chèvre on forme de •alx>t do mule où dominent leG cbl!VIeli. Lœ éleveurs 
av&eunecrailtecaractérùltiquerou\•eru> dl!doèvm<lomuxontdor>erejoint 
dcmoisiüure811oiresctgri""", Tia'.,i:it laooup(T11tivcp0Urf0umirlelllit 
d\l premier fromage art.i.oanal roccnt noéœaaain 11.œtu, tortadouœ et unique. 
àaUf!indn1u11<1,..;connlli&sance 

; int<!mntionale 

~-'T.HR l.ec.;1illé.dc11$ol,CSl pn_-,, 

ct1111S11veurpnsao ovœlctcmJ)ll 
d'ungaQi.crémeW<etMgêrementBCide ;\ '"'u 11\.1"41><: ferme L>lrclcv1)1•. 

: ~~;;.~~~;~~=~~c~::~:~:~~u~ 
! ~: J~~:i;:xe~~~~.~ol~c~!:~ 
! f:'.,~~un from"I."-' léger. 

f•)>rMo:u- 1.r. 1>U,t•~n:H'I'radiLiomW"llen11.,1t, ,.,,_. .... ,..,- ts: o+'.~.1r.mŒ Avec "n mu . ..,at, : •·n;:111f'\"r1Tnt.('.IJ!'>UN 8ur dupninh1"nc 
; crou'<lillantavecd""fruit6ctd"5 noi%, 
: cornmed""pi.'ltache9, des pomrnes 
' ct dclnp.:itedeœing:. Accompagncz-lc 

d'u.nblanclhl.iu!ou d 'unfino """' 

onlerApedans lesllOUJICl!dol<'gu mc" dans unc , nlodedeOOt\erovooufrit 
<>u tia n• les sa lades <féŒ, et on le sert dam; de la pâte à le m pu ra et •en~ 
ovec un vin blanc local minén1l. Jcun.c, "H.'C du miel de fleur d'or11111{"r. 

~'~~~r:,,.t;: :.::~~:::.,;perbe, ~~,~.7\~,~~1~r un vin blanc léger 

BNLliE-~­... 2-3- < -.. -~ 
=~Dl.~~ ... ~ 

,,. . 



Murcia al vino DOP 
La régioneapagnole de Muroie 
a dl'velop~ nnf! indu~triefr<Hn.,Ki're 

basée ~ur les chèvres lœales, murciano­
granadinao,<1ui ont "1oi am~it1r~"" 
gnloellur>e,.,loction g{nétique d..-pui11 
du génératiornl. Ce fromage eat b.vé 
"''A<dujumill,...t duy<>Cl,.,dœ,,ina 
rouw:s kw:11..u, cl cxistenussi 
en>"ttsion nonlavff. 

~~··~u• Cc fromage nu eaillli la•'é 
a unetnture élutiqt111 etune MvM1r 
aromMique CMt>ci~Mique, 
avecdesnotu d'amande liéel! 
à l• ri~he&.1e du lait et une linale 
l<g~rem<Onl vineWJCde frui t fenu~ui.<. 

mv..,F'l'l't.Fnr.-,1l'l'Tl'~ Fs,.,.yez.ledans 

de• snla<les.l~gèn;mentfritoufondu 
suruntoalltet servi avec des vin.s 
blaoc.souroo;ésjcu...,.,jumilla el yeda 

PalmeroDOP 
C..fmmage, leplu•~d'F'..J'Agru!,VÎfm? 

dc \aplusvcrt.edcsilosdesConaries., 
oU!esehèvrespalmerobrouwnt 
~•>rderU+ • .,•pâb.1,.,.geset r"1Y\Clf\l ent. 
progn::..,;,.~m~nt= altitudt:><u for 
etàmesureqW!leien1PAe<.!~uffe. 

i '>\\,-~~~ Les pdtul'llj'Hdivera 
et l\lEUn ani.s donnent unenve11r 
riche à cc fromagt> ltghem~nt fumé 
Lep!l.lmerout all'!'éablementfhable. 
~~14', \<!rr'<'lll< et lér,~reinent acide, 
1wec uu.:orôme d~gril1~. 

OOUW.t:."<Tl~nf,c.t'l<f"'g Il Ml défait 
facilen><:nl, onl'llti\i,,.,dunc 
ftt.Q.uemmen!dana lacuif ineloeale. 
nlpédam, ]<'8 sacoœs tnQjoou en 
tranchesavecdupoisson. du légumei 
etdee pornmes deterrf!autelquel avec 
lesvin.min éram:l<o<1tul<<lern11lviu;î,. 

Pasiego de las 
garmillas 
Ce fromageprimilîfel fragile f,.it 
san>moule apouroriJlinelavall~ 
de T':>~. 11 ... 1 aujOllrd'hui fab6qué 
i...l<>ndee i1\ttnd11rd1 plu• mo<l.,.-nee 
et on le trouveaur le11t11r<:h~ 
hul.ulomadaire de la ~ille d 'Ampuero 

S.WWll ll est&i frais ciue la c::roûte 
e>1tàpei,..,for !IM!c, i...u int.éri.lur 
e8t mou eti:ru a .-e.;unan\me deyaourt 
fraia e1de n.ii3~auden...,nlagne 

1 CO~t'll!~U:D~K Sei!l.\'eUU 
' d<>uœs e t 1Mlica1.,...,combimm t bi<>n 

avn: du painlriQU!Jl.illant. dnanclwis 
saléset des poivronspi11uillœ 
8ocuwpagnt_"' d'uncit!n.oe..oetfr...is. 
ûnl"emploiedana leq1U18'JdafX>'ltga. 
un des,;enlocal. 

t 



Patademulo 
l\"1>nm•', •<a l•11 . .Je m u le • er1 rnÎSt>ll 
de safonne. il élnit tmditionnclkmc-nt 
mnul.l ~l&m&indan~une ér.amine 

l~'i' n;ull• j usqu'it 1 ~11J·nir fü>q• rl " "'] " 

llelU"<ll!'*ment,depui>lnfin dcsann&,.; 
1000, la pmducti<>ndecefTt>ru.age 
en ,.olo.: d~· m,writ.i..>n u 1' 1.é ...,1.,n...:;.,. 

~.w•.1fll. 1Jn,.1uw..,,. ,..,.,.i,., une "'xtu"" 
granuleuae,W1n<>z6'-oqunn1lanoi1M.'UC. 
l~remoenthulle\i:l:•u palais 

,_. ct uncfin~lc pM'!<im~nT""""I 
r.:i l eoœrs.ctéris1iquesdcœ brcbisnffiru:< 
Cil c» t illa.o. à la croûteridéeoouleurpaille 

~ 

5 
~~""'-"' -"-'"'""'.,~" En tranches 
dam J ... ,alader;ou ~urun platnu 

u. fruw~i.l >'uu.onlemagnif1'j_uClll.ro.t 

awc deoroU8ou de~n>uge!jeunes 
,J., Riliera <lel Duerooude )<a,•arœ. 

-""'·-~-·" 160 hili00ilorroo l<;1 :0-

Pa yoyo 
Cr{,ée ,,n J~7pao• Mferrnier.' 

œttc coopCTulivc produitdc> fromu~"< 
a\•eclel!!itde..chèvrruP"yoyo loeaœs 
el d .,,, 1.,..·,his l(r'iml.krna,unH1'1r»ra,..,, 
qui pnm;iurcnt lç,;; ricliç•pMurnl{c•dç ln 
Sien-adeGratalema, lo.900 md'a ltitudt 

~.0>1u1( J...,eg m~thoMs emp!oytt~. 

otrieuiment arti~aMlu. •igniti~nt quA 
~mc lu pnO~urc pl'UVicnt dch1 cht•Vl"ll 

p~·oyo. La orotlU! peut ètreenrobée 
rl" •. , ;n rlnnx nu rl• p.•p"l"Îk.• .,;,. t"xturr 
cstfcr mcc11ibèrc 11n '1U1ltduuxctrond 
denoil!<!tte, avec de$ notegdeearame! 

°""'"~"-~1· u.wL'lll':<ru: I d<!al en apéritif. 
Se1"\·et-lea"ecduamandea 
ctun ;..érè• ..,.,mnnwn.illa 
ouunebière d%altérante et o:lAco!-e. 

Peiia blanca 
deoorrales 
Cc fromnl!<'dcbrebi~àla ~roûtc 
faite de mollisgure • rnu:i:,,. etocre 
"'l 111lf' ""-~'li" 1>r i!(ina ]., q u i 1J!.ili""• 
llTIO<:OfllllJ)(lt ionl!lctiQllO. 
Les pmduct.et1rinnt U u.11• i à. captul'f'r 
""'""l<Urr.b< le l.<•r nJÎrdc ln f)i~'f""i 
deJ::spaduoûilest fnbriqué 

~.o•TJ~ Son 11r6mc füi~pcJIJlcr 
lluocabrale, <voirp.lSOl. maig Ja plle. 
rl1m,....,.,.,.........,uMl"u""" Mr.irn~ 
fruis,nvcc dcsno!c.1 dccuir, d"oignon 
caraméli!é etde la ine 

cœuu:...,,·L~lllillHt>-~ Son p iquant 
modéré se marie bien avec un xér~• 
finooupalocoru:ulo,Ùe. o!i,·c>uuit.,., 
del'huiled'oli .. eviergeextra e t dupain 
frai~ et croustillant . 

• 



Laperai 
Cet'romageà pâte pemillk"nvelappo' 
depapicralumin iumcf!Ln!lMiW•m<'nt 
réoont.llestfabriquédansleaAsturi"" 
l"'•latl"<>i•i~m .. g,<nh"tian 
d.., lafamilledesoncrÇ11t<:urAntonio 
Wn. LRpM<iuctim'l'!~tttduii;emRiA 

n!gyli~rc, ..,., prix rt:!lcdoncftbordabk 
pourunrromagetrèsagré1ble. 

~l'WR Lacroû1cjounc «.pol9'eUlle 

etl'intérieurjaunepAlelégèttment 
m1rbadevf!in01~ bl•i-d~t 
uncdouceodeurbeur rée.Lefrom.llg<I, 
luiuntetrH!emblant à du caillé. 
prMMe une sa-·eur cremeu..., «. da]~~ 
~uitvoluepe\it à l"'tiln'u 11nb!..u 
ftail.douxunet. 

Piron bejes-tresviso 
DOP 
Oril(inairede!!villages dcBtjes 
et dêfuni!ll, danA I~• p;.,,,. de EumpA, 
<efmm~ aucienàp.îtcpc-.,.,.illée 

po9sèdelali8.veurprononcéet~ue 
.i.,,. frornagM prod\\i4 dn•~ ""' ha llteurs. 
Tlcsminttub<tn;k11u1éeo~>td~grott.e11 

naturelle1yprocurent une~paoe humide 
.r,.x,,.,n..,.,tequalitépoxirhffinage. 

\iA\'W~ l4.c:roilteiiri1dair 
3vecdesteint.eaorang'1-tt-nferme 
w• intérieur vein~ d~ m.,rLrur~• d'un 
bleu inten!e.Cefroma~ bleu re[e,·é 

s-o.ède un é-quiliLn: =r~dérU.tiquc 
""t"' le beurri. le a!l!~ et l'attaque 

RoncalDOP 
Ontronvcdcs tre.œsdcccfromagc 
de brebispyrénéen auxm' giècleavec 
du ""l'>V4a de. dépb.cem<mt.• d-~ 
lroupcauxcn1rele$pât.urow;5 d'ét6 
et d'hiver etles chemin1emprunt.és 
dan~ la ' "111100 de Ronca.l. LI> fro1llll~ 
~~t 11r~••' puis affiné Wuui Ju Û••u. 

'-'''tl..'R ll en denseaYec 
"""cruiii...li""",n"oucuul~ur.,.Ulle l'l 
quiportel"empnintedutiuu. l..orsq11'il "1:1 
vi.,illit,n.n y trouv<!d<. .. n<>l~defruiu > 
~. unpiq11antquis"affirme ô 
et unarriàre-goûtfll!Nli~t:1.nt ~ 

'~WWU'fl·u.uW!.lm:t<Avecdupain 
hla11ccroustillant e4.unbo111vînmui;:e 
dcNav-.un>ouducidnl.LcKJUtin 
d"artichautll auroncal1!61.unplat 
lnc,.l 1x•mlrure. 



Manchego DOC 
Le manchego tient son nom du plateau aride de La Mancha, 
entre Madrid et Tolède. Baptisée Al Mansha (la terre sans eau) 
par les urubcs, c'est WlC iinmtmlle région plane avec quelques arbres, 
desséchée par des températures pouvnnt ttttilindre 50 •cet peu 
de précipitations. C"est Wl coin de l'Espagne irui.gnifique, hors du temps 
et marqué par !'Histoire, parsemé de vieilles ruines, dt! brebis 
d6chnrné<:s et de moulins rendU!S œlèbres par Don Quichotltl. 

A•-œl'irrigat.ionroodcroe,de voolel 
arpenbid~vignes.de >'Wg\'l'lld'...ti~ien1. 
W.,l<Ru'llesoh!et decu!tlJJU>ontrem(lladi 
la plWlgranùepartieOO.w-bu:.ln 
cnd&uiqllffl, OO!glarnb,dœprunelliern, 
d....g=-etdeiiherbes8>1U~llj,.,,,, 

dudclœsa,la 0 terre stmlc •. Cepervfant, 
il""!teenrore suffisammectde~ 
rmturclla,ooncultivées, ùans 
i<ll!mon1>1gI1e11,le11 bois,autourœ..œri,'l:ll 

~ :::=~et.:t::~.=:~ 
o robuSl.CSdont lelait époil!ctaroniatiql>I! 
:idnnne.eonCIU'!OCtèreau~'V. 
~ Enuutomnc clcnhivolr,ù."Ur~ 

~ ::~té~:::r(~te~ 
;... etdufoin. L:etlllO!llliel dumanchei."U 
~ ~tfübriqullcn ll.'line.mais fo truii.c 
'il eo;tencorelaipment faiteà lamain. 

~~~~==~ 
~ le9troupeaux,quipeuveitoomptcrplus 

de700~t.H àlafoi!. Ondéro!ledu aol 
l""µaUœarrièredechaquebrd)isalill 
queleun! )lillgonf!<l! delaiteevident 
1fan8le &eau. ünneré\:oltequequelq"'3'! 
litresdelaitparjour,mai.!chaquegoutte 
""i imvn'lgnOO del'essenœduthym 
sauv~,desherbe!aromatiquesetde!; 

i:JancIB. rocsquironstituentlmu·r4;ime 
alimentaire.C'estœ la.it épais,dom:et 
aroinnl.iqooquirend lemun~uniquc.. 

SAVEUR La profondeur et lu wmj>lcxil.é 
denuveurdé)lendentdeson&M. 
mui.titou~ lœ mancliegoontunc ri<.:hcos:lc 

caractéristique qui évo<lue J.e~ MiJ< 
du&œil otloeurumel,11vec unllf6mu 
de l.anolineetd'agneaurMi etune finaie 
l!4,'i!remunt t1al6c. Lu t.cxture e6l.Wchc 
t11ut en étant cn\mewe. llpeut i!trfl 
!égi!rernunthuilcuxun!urfüœet doum:r 
la ~!lr'll<ation d 'être grae une foiR 
enbouche,rnHiaœlanefeitqu'arnéliorer 
songooîLChaquebouchéeest 
unmnrceaudelaculrure,del'hi.to:ire 
et.delai:;u;lrollomieespagno~ (;..ux 

qui!ll!Ill partirulièrernentvieuxoot 
uoefina lepoivn'ie, et, Si Oll le!;C(JUpP. 
enfin..,.~etqu'on!e!lfait 

mariner dansl'huiled"ohevertelocale, 
~IU'l>midique, leur11Aveur~'inll'n"1fie 

COMMKNT u: n~x:usnm Ct>m""' 
touslœ fromaglll! à pM.ip~, 

lem11.nchego M conSl!l"Je bien et eat 
uu vôritable plaillir à ll<!V<.lUJ'\.'<Wl qucl. 
"lbntf'tfoi~,romme eox,il e$textrl!mernent 
fNlyvi1lentctdonM, lonJqi.1'unlcçuisinc, 
unedou~rdenoieetui auxpl~tl!. 

•' Lcmtmdwgo nbi>orbe fo tarulin.Vous 
poi.M!~dontleAAVflUrer avec un1'0ll~ 

üpru. rubusto oo jcuno, unhluncfr.U.. 
l.iomeil""1,..,. llMOciatirm ro;~tl!pe11t-<!t.1'1' 

muc unxéros,wc ou doux. 

L'Coli.sCntiel deln production 
du m.uncllo..1r0 6tl faituujourtl'hui 
11.Yf!C du lait pll.!lteurisédaMàe~ 
u>1juos modernoe conformcs m"' 
réglemoml.atiunaouro11écnnea. 
C:llf'M'!ndant,on ll'C$tassuré que 
lcfrum,.gc. wmfoi9àmotmiOO. 
soitau plu~ proche d.,,, froma~• 
lrndiLionncls foitsàlamain. 



U : l'ilARQUAGE Pburobœoir ~ lab<l DOC 
(,\OC), I~ frnmago <lm•porW••••- h""" 

:"i:;:1;:.,o;;:.!':':.=;;~'T'"..!1~,~oin 
~udeyorl.loo1ip"41"0lal..,tobwn"'en <n""-'"'nt 
l•coilloilr•i••-d• r..irau-.Onlo ph~ic 

oo.oui1< our do1plan.i...do """'"'l11-- l• n1.1in 
l'Ol"rt .. ..wop. M..U.0...-ou-nt,leoplai>cheo 
"'l'oll'aon~"' .. .,plocf& pllTdeo inouloo 
.., pl..ii•1••~•i •mc'"monl 
1"n.orif •nrieme. 

.i.., ,,.,.;,. <.,,..<:iriJtiq~• 

d'lm<rnlti<urllilanrd•ja•"'" 
aubn.n·bt~l'M>ill """m"U,l1.I& 

tN ........ ..,... . .. M<J11 ... 1<uM, 
J/"'rlü<tpcef~i••"*a"""' 

__ <rJ<l•~··""''-Ud" 



San simc\n da costa 
Qu'il soit'"' rormedegn;i&1;e goultn 
ou a>·ec unrommctvrilléet.doté 
d'unpelitMto11,refromoge serait 
d'originc<>:llt•.Sa croûtecuivn.\<l 
caractéril!tiquo:>~.st fo r(lsuh.at 
d\mfümagelégaraubois de boulaa u 

!i'.WF.WLe fumé98n>êle i1 1K1n F;OOt 
età&(lu "ri'J"'" heur~i.andia 
quc la saveursënéraloœtdouœ, 
légèrementaalff, avecunonil!re-goOt 

..., où. •'équilil>N n l ul(!'Mhlementdootour 
"'1 ctncidiM. 

" z 

~ 
" 

('0M:.Ot;.VH GDt<.t:$1'FllÛlfromu.:o 
délicieux ecrondBntacœmpogn e bien 
le ri i, lc8 ~\.,, ,,._ ~ 1110\.8 de l~um~"' 

oule11 sal11dea.ll est déliciew:11vec 
unverre devin mug<ojeune valdt,.,rra• 
ctquelqucscncahuètc ... 

• 

, Taramundi 
: C!'Mpar unc"'"'liéraû~ediso;identc 

quisouhaitaitrepondroltfopopularit.é 
croi.,.antedufromage loc.slel tirer 
p-Htidulaitriohud<"'mo11t»gncs, 
k> tarumundi est inspiré d~s from~ 
~uil;aea, plu• dr>u.>: al plu~ éla:otiqueot 

s..vn1HN11tureouavecdes noùt 
oude.snoi~ll.c~, ,.,fn··11111ire11une&11vo;ur 
inhabituelle maie plaisante 
- unmélnuirerle1111.ingrillé ,de bcum1 
otdudouoour - c1 uno lc><luroéllll!t.ique 

'"""~•:N::u: n~n;:'!TT>. Aœompag~ 

du=iditée, il conet.ituo un c~cellcnt 
bora..J'œuvreetpoa.'!ède les~meo 

•11udités quefor..1ddlc~ion 8<H.1haitc 

lefüirefondre. Parfait9SllOcitl avecdei! 
virlllblancsjeurM"'dfruilh ouducid"' 

TetillaDO 
c,,rromagt1populaircdun0Td-otmst 
de.l'&;Jl8l:Jleestbienronnu 11.11-delà 
de..,.a fmntière;1 1• iur ,..M1goûtonctueUJ: 
ct.,1 rum1'l originala. l.c numtctilla 
~ignifie •petitepoitrine • . Leaferm.,. 

rl~11~ lt!fll1uellœ il 1fü1i1. 1 1n1<luit 

nu~pPn.oMét.éaajourd'hui 
prea:iuetouta;rempl~e<lefipar 

unnpui11e1tnteinduatriuluitièn.i. 

!<A\'F.liMÛnpeut lcmunK<JT•H•IM>Ut 
do !.l<:ulcmcn~ 7 joun., lorsque l'int&ieur 
jaunevlf estdou•,net, l>eurTé 
,,1 n11L1ueu• ; lamut\lr"J t iunlcrcnd 
plusformeetfort,a'·~une linale 
lj<gèreme111ocide 

· I 



Tortas extremeiias 
Con...idétto à une~ue comme 
n'étan\d<*tinésqu'"u~ P"Y""""' 
... &omages richesa\•eclêurintérieur 
quo,;mcnt l iquid,r,ontpris d'nssaut 
rEurope.llenexirle troisvcll!ion1 : 
tortad<! bn1TOA (phnt<:>),tortade l u u.r 
rt\Ol'to lnl!()n;nn 

!LO.Vlll:R i ,io pr<lo.un>d~chardondonna 

Tou del tillers 
C.efMmagf'm<1t1et t<-ndredot6 d'u ne 
croût.ccouvcrledemoi"i""urchhmche 
est un fnlmage ab•olument m!ldema 
<>"ffdnnsunelaitcricfnndN,en 1995 
ëUe se trouve au cœur dEa l';Ténoécs, 
à Pa!lar~ Sobirà,nt, d.,• r>*turage• 
va<iéa,aitu6acnalt..itudc,nm61ioront 
la qualité du lait. 

l<ei rromagesuncS<1vcur terreuse S.0.\1.llJfl LocroûwdégaK<Jdcenotcs 
cara«tristique et une amertume ltfère d'ammcm!aque, et. m!me 
1url•fi.nal11 ;lnpA1"<!.trich<! 1 ~;ony l'f!trollve despoinl.llf< 
u 1rès molle, " ''"" J<ii o..iiimes : d..cluuupignon " t <l., o.r~..,.; fraieht , 
fvoquantlefoins«M j lanveuràcre,collanteet pên6trante 

i de .:+ fromng.,c~tdiffüil<' Il iROOrllr. 

Tronch6n 
Ce d_.lici'"'1X &omAge en fonne de volmn 
purl<'l'cmprein tedes mnul"<'"' l"'is 
tailléspar J..., bergeni.Latradition 
""",.;""""~à emmener fi"" troupeawt 
mélnng:é~ dc ch~etde brebis daM 
l1t8ieTTadelMuacnng<> aonntribué 
àsnflifft•.ionendel>o.-.; <lc~ l'rnvintt• 
deThrragooe,TcroeletCastcllOn. 

""'T.llft 1.e!! ptll.uragl.'!dc mont-~gne t'l 

:~~·:":!: .. &,:~~"'.';~ ':~~~ ~ 
d., lurnndcetd'orip11. Z 

CO.'m=~T"R l>f"GL~ Se ...... e •. lelrnt1ch6n :0: 

ruu. .. u hùtdebrebi1 .. v..:: du vai11 
croustillanteidKolh•esvertes; 
la •ario'tésèdieau laitdech~ne 



Tupi 
Cettecn.me,11netrè6ancienne reœtte 
debergerquireviemenforœdansles 
mcnu•defromllgesœtafon..,p<.,..;,,,.1 
delaaerondefennentaliondœfrom!IJ:OO 
fr10iset.séchés,mél1tnF><"•·fl<ùellauilA 
d'ulivo~-tde l'aau-d&vieou de ln liqueur. 

s.ovr.i;~ l'nrlé A maturité dmu; cb 1•·,lil;; 
potsdotcrro cuito,e'cet unfro~ 
étran1ementcompulsif. lla la 
oon~istnm:u duli• bouillie, une>S01vçn r 
piquantectfoneel un ar6me 
M11i!rem<mt fétide, mai8 "'' r.oml., 
ost él<lnMrnrocn~agrénblc. 

mM'fl''H IJ;l;J',G~Jd(:nJpuo.ir 

préparw deacanaµMaurdupain i;ec, 
1••r<t1mriei1 trop~nsibless'Hl»11.1•r1 ir' 

ll ~mariobienavecdes bièrœ 

queœluidePic6n. La maisi&ourequi 
en n'.;uliA~rn()insvirulent.i,prod"itm•• 

so.ve\ll"moirui inU.'fl!i<!QUe d'au~• bleus 
aimilit.ires.LevaldOOnen.,,uv~nt •·endu 
l'OU8 lud6n<Jn1irn1tionl"i<:œdcEuropa 

ZamoranoDO 
lo<Cwndu1 .. midesdunorddclaCu,;ûlle 
p.vticip.-ocaucuactèrecomplHe 
'" ~~t:actil."ité~rale 
et l"t.nmshum;inœ .. u re\œ piit.umgus 
d'étéetd'hi\'eroonl ici l .. frui.U< 
ol'una lnnguelt'aditioro;et le<ipayoagM, 
muo:nifiq1>1...,uffnmtuncgrundo variolté 
dev4gétationsetdeclimat& 

:;.w~uu LllqtuùiWctlcC11r11.Ct~l"edulai\ 
,].,hr.,t.U.permett.,ntau fromHit' 
d'Hmuffin6 ~ur\lçlougu0llpéri00Cll. 
UdéveloppeuneoomplcxiWintenu 
li''l(i"""""'t aigre et rap!Mll ~nt 
lnnoiwt1e.nvccunnol t11timecaprin 

CO'lfMFNTIJo;(lfGUl'reH ChoiSiS>i<lt 

ungranreaer .. B.,llffiné l2mois 
e t ''"'"'''"'-le """l à la fin du repa~ 

:' J~~=alo;:,~e ],. pRW de coing 

• 



AzeitâoDOP 
C.lrnm~•ra•pe«ru~tiqn" 
envdc111><idnru1dc1"1Jazeprm'Î<'nt 
de.oontreforu verdnyantad...i 
monta.gnee.d'Arr~hWfo,où fo llnr.: 
•t le temJir locauxontunenette 
inf.nenoe ~ur la qua lit<\ du lnît.. 

Cabra transmontano 
DOP 
Cc fromage, qui provient d'une N\gion 
rnput.H.pnur~portn,HtfaitaVf!e 

lclnîtdelnchèvrescrrnm-o,unerncc 
, rolJU5teet tenace. Wrsquevient l'hiver, 
i 1.,,,tn')nr>•'"'" """td&phc~•det>hant'!nrs 

vc,..,.deialtitudee plw bw.sct. 
$>.1W1< Le caillé est moulé dant du tisau. Le printemps eil l'oecuion de la traitE 

~~~l~•l::~8~:~ ~~~-"n"'";~: : M., bien 9ilr, ile ln fobri<:nt.ion du from.~R('. 
ungolltdoux,légèrementacide : !1.<V~O.:RRicheel'l b.fih•mrre 
e1tm.Mlie11C.nv""nncfinnlc 1 M.r.n 1H'Ot.éincs.lnpâtecstfcmie, 
~ctjUUMe. a•·ee unetexture lé~rementonctueuse. 

ç•(l•P.ff'<l'':S1rlltllm1!B 'D<Xoupei 

le10mmet,extrayezJ11pAleooulante 
otd~pn"'•·la aur <fo petiufeuin<'léfl 

qu<voossaurioudrcrt'Zcnsuited'origun 
à l'aph'itif. oumangez-leawcdupa in 
ounoixMCômpagn~d'"nvin 

d•t.mprnnillo C>Ud'albarinho. 

l .11 u .>'el>r P~t citronn~ "t ~pi(~. i n"ccd..1 note!l t crrerae11 

Castelo branco DOP 
C..tu DOP (AOP), ~lam,.nt dénomm~e 

bcirnbioixa, cone<......,etroi•frun1age;, 
fabriqu~• avttdela prffuredechnnion. 
Lc c..stclobron<n,qui tstunfromage 
debl"('biablanc,esele p!u3~pandu, 
rnai• ilexi1te"s:Al<'lmantnn" ''ert1ion 
j1u;ncméla11g001ivcedu lnitdcc~VTC 
etwierecettephapimenU!eetnffinée 

' Ss;:;:.;:~~B:.E~:~iic4 ~ 
Wjours.Lestr.:rmage11jeunesont C: 

:1~;:',:'tr;1:111~~%::"~:~!'7:~enips. ~ 
oc>"'•IY'lTL.llnf:c.<""1""!:aChaqn<'l ven1ion 
aj<>utecoujourswiinténltauplatenu 
d" fromagel'.. ace<>mpagr><! de fruit.. Sêei 

ct dcnoix.ll.vce nn rouge,=mme 
unpinctnoir. > 

• 
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ÉvoraDOP 
L" foy.,rd.,.,., frnmay~ <T<lût" I'"''°"' 

<'lmuulé à lamHinsymbolis.c lacélèhro 
villefortiMe d0.l;'<·or11..ot'lilservait 
"utrefoi~ demnnn"i"_ f~ l"it 

dalabrcbismcrinoetluprésure 
de ehardon ionticiaaxié1 pour donner 
forncillcurfrnm,,gr:<l.-McJ1ti'itoric 

s.wiw lle!tjaunep!)e av~ 
unctc~ture frioblc, uncsovCW" 
légèreme:ritacide, épi~etfruitée. 
!WA<:llnP fin ... 1 .. ~ .. 1AA.1 .. ~p~tUUf:""' 

<lc p1·inl.<'J>1plldo1>ncnt '" '" ~.,,si<>.11 
plus cr~meu.se. &11itU et fone. 

comcn w ~[Ot"SJDI °""'1ui"' ~" fm.,.. 
tran;:he,! e\ &erompagnéd'olive11. 
devia.cu.l.>• oédlét>s etdapaiuauk.•ufil1 

• 

Ilha graciosa 
!.; tf'<hni~ncdcfohricatinn employée 
pourl\lhn graciosnaété transmi>e 
depui11desiièd eapardea.eo!onadel'île 
1., T'ln< ,,u TIOY'd def<A~orcs. TI est 
oemblnbleau ~!'io jorge, mai5 ile!lt 

aflintpendant uue plu$çOurte P+riode. 

\,..-1.V~Ull Le 1101 volcanique et fertile 
de m<I et !OU dimn humide procurent 
ole â ch.,.l'îl.turuij"nqui d.J1uit<11t 
toncara.etèreàee fromage ferme 
rli>ro,,lo?wj.'1 1111~ !)ll il ledo~d'un,i:oût 

""' J 'u1> ~rum .. !rwidi .. m .. ul ~pic" 
n fort! 

NisaDOP 
l .om<-rinnbronca,luracc dcbrebi;; 
locltle. produit le lai~ qul :i.ert à la 
fabricationde ce fromilgetraditionnel, 
que le~formicai el [co; I!""-' du crn 
a pprécientdepuitdesannéea 
Le\ait eiit coai:ulé avecdela. pr<i•ure 
dcclu:u-dou etlefrwi~ l"'ulè\Je 
eoneerv~ darudespot! de tern roite 
rempli~ d11uiled'nliveappa]éf;1<1.J/""' 

S.'''&UR La texmroadecefromagejaune 
1)1\]e, li b croUle b.i<'n f.;,rmt.e,estd~uoe, 
•V""J"J.M:lihtro\bl d11n~ h1.pilk 

, Le nisa,trêsricll.e etcrimeux, 
' auuguùtl<'.~n''"'"'l<lu\a. 

roY.~1"1'.-ru: o~r.11>o-.:R 8 u1·un plateau 
uvc'<: d... frui t.. C\lnuncd"" pruno• 

• 



Sào jorge DOP 
Cc fromage daw du xv' sîèck>, lonqu'un 
çoupedemariru;llamaod.l&'installa 
l Madère et y ~n:" i:dl.l! reœtl.e pruch" 
de cdlodug<iuda. 

s_"n'llL:holrb(l alx>ndnntu 
•t le&pAtura~aalhdonnent 

au frorrm1:uuno für\nri.·weuré1liœe, 
un 'oouquetfrancetunctm<ture 
duremaiafriab!e. l! resaemb!a 
i. uneroi!ICrncntonln• lechE'ddur 
etlei;ouda, avecquelqucspcliletrous. 

Mf\:n"'l'L.l!ll.EOU>U ro ld.l11l dnn ! 
le>fonduea, teaâojorgeaaussî 
'"l'laœ !urun pbù~rnde fromugt:oe 

~ traditiormel avec dea fruits frais comme 
des [JOir...,el<L"" grappesdemu.ocal 

• 

SerpaDOP : Serra da estrela DOP 
Lc"'-"P"estoirn.ilaircuu""'JTil, muiS ' F'.Ulav~"' !elait de;;brnb;..t.:.cdeleim 
ilestfa.i.ta,·eclelaitdesbrebi.slaœune ; da~errada eatrela,le serra 

auljeu deiibon\d.,irn. J..,climatcha..det ! a une hîswirequi remonteà l'époque 
sœ ctl'h<lrberue etaromuliquudonD<!nt • romaino.l<.'lllroupcaU:<•unt.dUplacés 

au from3<1'l un goût riche et fruiM ! R'd ',,.',·,",~ ;~~;;~,"",,"!eh1 :·~·. , ,,, . .,,_ 
S.WKl!RCefromageemier et<:T~~u" ~ -~~ ··~ d...: -..~• 
!!f,t doux, net et Mgttrem1H1t Mlé 1 de Heun et de gmn1inéef!. 
au imluis,nvei: une !inulc 11iquunt.c. 
Le pnlau~de cardon oudechatdon 
t!mployéedanKIJtfoloric:iLinn 
ajoutc un anière-go11t M•'èrcmcnL 
acideet unJ>C LJ d'nm.,rtume. 

'"""'"~"r1.>: mX1usTr.• Pru1ilitena~tif 
~vP.C unvin n:>JI(<:. Oi't(u"t.'z lecentre en 
y=mpant dœgraasin,;puis rompli...,.. 
lea•·ecdegoignomdowtetdeoponuneo 
dul.cm<;puiacnauilc,1n'<'"'-·ltt a u rom 
pourquolep)aifilr50itcomplct 

! i;.\\tu~ L.ctpâte.-.ipleet &u<:<:ul<.>nw. ;g 
CMguléeavec dela prl!suœ~chardon. ;i:i 

pooô11<.'dcunu 11eidit6 ~•'Ùrc11v1~· -'l 
la douceur du caramelet dea no«:& C::: 
dcfn1i.w~ ctde tllym. ~ 

(~""-"'~...,·...,uttn:irr>:a Une f<tÎil 
àl.cmµérn\ uruumbianW.<lû'"K' I"""' 
le i;ommet comme un oouvercle 
"l mange~-le avec d"" g""""irui 
ouùla cuillOrenve<: dc \a oonfituru 

• 



GRANDE-BRETAGNE 1 
ET IRLANDE 
"t1,;o ssE Un dinoatrudeet imp~iaibJ:,w.. hi:en1 
longa,eombreattimpiioyablM ctdcoW!.• htt.f•<>nt 
fait que l .. fro~~"'t l l'~eJ)<incipalement 
oont'ocûonné6 par lee l'o!rmienie\l..aaull't.i mt!mbr<!tl 
del clan1 pour leur oo...ommation l?'ncnn, Jle. 
l.ce l'IDlttœdofobricationplO\'enaientd&aourœa 
diV-OTM!l,penni lesquelle1lee \.'ikinga et lNirlandai1. 
~bui,ily • gn,iron2<laniw1&fro01~koeeaia 

qulrre>du~tOO..ITornoj;œ àla foi..m.di.tionneloet 
orlglnmu:llpm:irdelaitdevad>e,ded>ll\n etde t:nbil 

• ..-,,..JOOl((,OO:: to':ulS' 

~=:.=.°:.;~ -ï 

OCÉAN 
A7'1ANTIQUE 

JI:-

,-------, 
• lOOkm 

MER DU NORD 

+ 



PAYS OE GAT.U :S I.e pooy..dcC..11"" ""t â l'ociginc 
unpoy•pm1l.u.-..J do!Adepa~matrnifiqut>S e1. v...-iés. 
avccdehau""'chnî"""dcmnn~desplaines 
l uxuri;u1tei..,1w> climaldowr. et \•arié.leo planuig,leo 
herb.>•>1au.,..,1gei;etlesfleun;dunnemunC!llliClktew>ique 
Au laitdt,•d~<k<. wacli""d,J.,,, bttbi.< quiybrout<>nt. 

Aupayode Galle1,on rabriquedufromap depui.11d"" 
«ièr:les,eti\Hai•un~léme111 """'ntieldel'OO>oomielocale.. 
Le plua a>ru>ufftlecaelJlhiUy;denirw! au:1miD~ 
il était à l'~~ue fabriqué dans leo fem>Nde;s p!a~ 
Lu2~d<m>~rMan,.._oot™Cf!lle-d'unutraordinaire 

renouveau delafabricationdufroma.geà la fenne. 

~e~~i:~:er:!t=:f."= IOOt 
dcpui' loe <Mvrœ ICl'llmeu:< et doux BW< blcU8 vij:ooTQUx 

ANGLt."fl::JUle U"" pundc pM.du l'hiltoir<> 
c-tdt:lngU>l•wi"dnfAni:letcrrcpoutMraoont.œ 
A tn.v"1'11 '""' fromngœ emblémstlquœ comme 16 chcddnr. 
le lai..::ai.hirei!'tleredlc;c...u,r. 'lùut.tl<N,ily n"upendant 
c...,.:>.lldern.iè-Mnée8unrugaind'intértl.poi1r ~p<.-tit. 
fromAgU artisan.o.W< anglaO.,qui a non ..,..i.,,,..,.,l~•~r>i 
wiactrois8'lmllntdu11<11'.DbNde~rich..,~l •BWUl"l..'\lll, 
maisa(iwllcmon1-..Nlaawviedequdq...,...un"" 
des,.,...,•rs001rlepaysquicontilre1ltaufrom&g1> la•ulltitité, 
loo; nunn<:<..,.el.laqualittilmli"Jle1....,bl.., à ""' J1"'duit1<. 
Lcfroma11e""'., rellel.du1.8llint ecd., ln Jl'W'iondu fromflger. 
i'drconsoj.q""'1t,1"'1fi'mnagff d'~!TI!IOl>nte@[]][ 
de""nWrroir,do oœhabiWnt:oct<baniuwuxquiypaiwent 



Allerdale 
Carolyn Fairbairna crOOsonpromi<•r 
fromage end~marrant aacarrière de 

~~~ ~=J::f;:;:al~~aaC:.:"1:~~~~;~·=• 
...,. tniupoou dechbnlll.Aujourd'hui,elle 

tr!lvnîlleavec.,.f\lle Lconio ol.""'tituc 
lee 11aveura dœ pâ&.urai:œYenioya nt6 
clu Cu111briadui1B undé lici....,Kfr<Unllg<l. 

Barkham blue 
Laronaiatanœ deOOurre duluit 
desll&ilAnglo-N<>rmandllil,,....ponsahle 
,]cJ,.ooul1,'1.lrjaunodel'inU!rieur,donnc 
...mMratlèreàœfro~dont l'ru;pect 
tl~l llu""i ""'luiAAnt que aavnur-eu~ 

Enformod'D.mmonit.e,11vor:u1Ml 
nppétiesantecroùt.ecouverte de 
rnnia i"8uro, il eat porœuru duvoim"' 
'1'Ù-bleu de t'e"icW.iumroquefOrti 

.''*'''~11M IXluJcethumide. avec , 

~ ~~~=b7!:~·:;;:s;;:~C~~hlro;sa i :i:~;7n~~~"::~;~~~:~~~~·~[""d 
~ ~.~:~;e~=:~;;1~:;~~ ~:~=;~;~:r~2?~~:~~;:~ct 
~ t'Ql.!Mi)f']'LE Dl'.GUSTER Au four ou fondu, 'I"; habitudlcment évitent 11~., hl""·' 

IW'rvez-1e aurun litde pou"64'ft 
d'épinard, nrroséd'hu ilcducrompai:né 
d'unblanocharpenlo!. 

OO'!MF.l<T lL!!î.C.<.~;HServez.Je 11eUJ,d ... M 

unc_,pc,oosurunoo;aladcmtlnngtc, 
avecdespoirHconfi<rieno. 
et d<, hMt>œ-

Bath soft cheese 
Graham Padfield, fennier de troiBième 
gènér.1l iun, ,. oommenOOà fuhriqucr 
dosfro!IIBgel! en 1993,mail! laroœtte 
dubatheoftremonteàl'époque 
du l';imîr,.1 Ncl80D,quien avoil ruçu 
l'!lrodeaude lapartde !illlll père 
enl801. Laveraîon bio decefÎ"Omage 
.,,;t cmbiillOO daneun parchemin 
présenUlllt un aœsu en cire 

&\vela Ce fromage dou~, qui rappelle 
un brie moelleux,11 unenitnque frakhe 
avucuncnulc dc ciboulcctdéw~opJl!J 
ungOOtplus CM!mcru: e t évoqunnt 
Je~ch<1mpigno1111en 6'affin1mt 

CUill.ITh"t L~ ()f~;L'Sn!H Soraz.]e 

<lu n<frigfratcuruneheure avnnt 
de leconsomm....- et servel ·le 
"'~ru...hiAruiuiWM 

• 



Beenleigh blue 
L'unde1 rarufromal:"'britannique1 à 
pit1' !""railléfoaulaitde~ia(ct 

disponiblcd'aoütàjanvie r). ll aété 
ttU par R.abinCMgdon, un aniun 
ialcntucUJ1,amoureUJ1d«bleus, dont 
la fromageneut1i1u~1urle1bef1H 
do t.. ri,·ihe Thn. 

Berkswell Birdwood blue heaven 
Ce &mn."fl" Mguliffl"""nt rkompen!I' l~j~une bét.;oil du trou"""" 
"""British Cheesc Awan:ls n été créé pnr de Jooathttn et Mcliüa Ra~cnhill, 
StEphenF1etcheretsamèreShcila dans delafromagerieShorthoms, broute 
ll>urferm<>duXYr"•Î.,..Je,p<ês d"'; nas;:e sur l,.. pâturai;:œcalcairœ 
de !krLi,.,.elJ. TI e..L <1i.ainlen<u1l produit de Minchinluo.mJKOn Common. :l.MU..~ 
parLindaDutd\.(),uiutiliMile laitdele\11" acriécefrnm~ble1,1àp;\te molle 
trmipeaudelrrebi!deF'rire-OrWnta!e 1 on ooiployantJu l'r11fri/!iumroqC#.for1; 

:-:~~t~c:~·l~o0i'a~~=t:able ~~~:°'1:~!::,::C<lmctèn! ::m..c!:~~~=~-bleu..-d ~ 
:'.:O"::~i! :~.~·~;:;:.~::~pom< i ::.'::",.;''"::;'.;',:;:;::':,._ 1 :.~"'~::·~: :;:.:::::.,;',:;~:~!~ ~-
;'t'~~cur, ""Jnl"""·ml~re.uc.nt : :;::;:':;1!"fl:~:•;.::::ante. , roNJŒ."<TLEllECL'!rm\ l'arfait pour ::.'. 

1 i do.11 can:.p6$1)U ~ur un plalQ&\I. 
Cl.'.161:.o:~"ll..l!DIGUSTDI En »..Ja de de livmagee avecdu paincrou.<til.hlllt l';. 
Q\IS<eUl.avec uncid.rede\-ondou.x. et zébrtld'huiled'oli\<E>viergeê>:lra. 

Àocrvic aveçurwbii:rc d<:fromcnt 
delaCourwoldüreweIJ: 



Black-eyed susan 
Oetromage,quitientaonoomd'unetleur 
delafamill..,00. onargueriles, 

s :!:1:"~:e;:::=-:: 
iimilaireaubrie. Dœgraill$depnivre 
nuirwntcoi1cu!lé1juaqu'àobtenîr 
une inw.lure$aliSflliAllllte- qui conse""' 
w1eœrt.aineattaque-d!tm1 hu1uulk: 
le ~l!'jtrwléannl aonaffi~. 

~ &.WlillH Tuut l'i.ntérVt~idoidlltls 

o~~~ ~: Î;~~~e~.e~!~ ~·:~~~-'~;:L 
.--. fübriquoluv....,lcluitdœvndics 

jer!iaises,et l'intérieur,àmaturité, 
r"l'l"'llclacrè meépaiS11C dcJ1..-n;cy. 

Blacksticks blue Blissful blue buffalo 
Ilaptiaéaingid'aprèsungroupe C'eet!JUI'leprontouf'fuduliarupahiN 
dechâtaigniergqui,l'hiver,,_mble WpaÎ•sent l'l'l! bufll"" qui produi;oent. 

' itunltl•debiil-On~llOfllbre'f.Lll~ ..,,,~ucculentb\euque.eporle 
bladuticklaau doépartétédéveloppée déMnnais fa1tentioo delanArnettest, 
PO<Jrlœregtaur:>nte,etestappar..edru,;, anci...,>n>an:handdetapit dcwnu 
l•~ m~iru1 à lM demande populaire ; from>lg<'r. N'ét.llnt I"'• homme à faire 

::~de~~;~~:el~~:;~~~~ : ~~::!!:t~t."l~ 
qu.olo •11•t.rwbl~1.11briwmiquee 

i AA\1!!111 Richeet~meux, 
S..\O:UH ll o:mmwm,., par vQ1.M; ~mb>.ao.m>1.'I" ! ~·wt l'und""1rtITT>tibleu.britnnnique& 

~en~~l~:.;: ::~::~~ ~:~::~~i : ~~.~~~:~~~'-:t~~~:; ~=~ 
~urlu.,.Jai..un'<u-"l~r piq,Ullnt l-pire ! ~mcmlud""""'urdula.it 

' et larich-du terroir. 
M\m•,"'f lE!l(CUS'H:RAvoc tlu puin 
irlandais(rodabread)beurréot <haud 
oudaw;une sauœaubleu 
puurun 8tcal< grillé oadœpitte.. 

Î C<.ON.lt.ICWL.>;Vo<G\;1J1l:~ Enraifion 
' d.,,;:,,.pécirocité,ilestpréfürabl.;. 

dnlc""n-ir"""l,a•'<lCUJl8bonneboateille 
; <1erougepourlefairegli.sser. 



Buffalo blue 
l'roduitparleuul fabri,,,.ntrlebleua 
au luitdc lmfficduYorkshire, 
œ r""""l:" Ml (aitàtamainavee 
le luiLd1•huffles d'eau lncau• . • Tudy8ell 
a(hoisi d'utiliserdu laitdehufllonne 
etrle b,..,bi$ pour,..,ntreautn:"•"i<ler 
IO'll peroo:;nncssouffn1ntd'a llerxic 
aulait.Ce rniannt.elleacii!équelque 
th<lfH! <IH vrainle!lt r~1rtieulicr. 

.l.WlWKL'ser. mou et crimewi. 
M~mc,.matr(M..'Ulropcraillé 
5e retrouvcdnns1011go(ltlégèrement 
.. Jéauxn<>!ude n ni..,tte. 

L•. ferm~ Middle Camr"""11t, dnni; 
le O.,,w.n, donL la,; clmmpo;; surplombent 
roœan Atlantique, est !<pkial~ dans 
ln productiontlcfroma1o:cl! IJiolOKÎqDL'>I 
debrebisetdechè\Te. Uleampscolt,tn• 
p.•rfumé,.,_.r .;ffin~ p<":nd.iTit ~u main.• 
ckuxmoit..lld~veloppeainsiunetertul't' 
jauneferm-eetuneet'tl(lteflnt etgri!'e. 

~~\'t~~ Gràœ au lait non pnstourisé, 
lespkifidU!dechnqu..,~ai.Aon 

up1111ra!t : plu~ IM.>c. avcc un gu(lt 
denoi1etteen <!t,,plu1.:r.!meui: 
~tdnux en hivl\l' . 

<~J>.nu:m'LK n~<:mrI'llR ,faune, il ""t 
cX<:dlentscul ; l~,,. vnriét.é~11ffinécs 

•ontd~licieu..,s r (lpée,,fondue8 
nu ~pandn~• •orles M l:tde8. 
ou lcspâtcs. 

• 

Capricom goat 
lncn'merieLubhnrn,nicj;;;.,d,.,,,. 
une~·crtcve.llécduSomernet, 
e•Up&i8.liWd8.n.ol8. f8hrieation 
dc{rornagcsdcst.ylc com incnlal. 
Affinoéµ.ndan•plmi11t1r1semnines, 
cc fmmnge d élrcfoppe •mcRnc croùte 
b\pnchcct délicntc . 

s..wm111 Comme 1"'2:1 ct1è"""" 
œ !fomngP eh1U1gedccan.ctàre 
cnvicilli!ISant .• Jeune, M M '""'ur a 
unléi;:crgoût dcnoi11CUe:cn i'nffinant, 
ildéveloppeun c6ti 11.W-douxet H 
p6tcdcvientplu~c:rémeu11C ctmollc 

'""''"'R~""T l.E DF.i"~O<n:H J .. unf!, .>miuu.~~1 .. 
dnn• ]~,,. &nlndcsuu fnite,,..]cfo"d"' 
Aftiné,nvourez-letelquel 
aV<'Cunverre d~Muv:ign<>n hbne 

• 



Cemey pyramid 
Beauetfrfti!l. <:efromllgf>&e""""heur 
e•lfaitlllnmain""lonunereœttc 

~ ~~:;:i:~ii:':s~:~~~:-
g r~;~~;~~s:~;u]~;~~nc 
~ laformed'uncpyramidctronquée. 

Cheshire 
C.lmmago-C'll:intrin'*<tuement\i~ 

à\1ri5toirennglai,,.,. Ontrouvemention 
dueh..,hired!ln1 leJJom.eodiiy Book 
de Guillaume le Con<Jn~rnnt. C.:.mmc 
lcbétailbroutait surdCJlrnamis salanb. 
Jateneuren ..,1,.,.i..nti•oait LamaturAtinn 
rlufrt1mag<!etluidl)l1Mitunotexture 
friable. Onletm.l~·eenbl.anc,mai1 

laplupa~"'1ntml""""'""""d"l'.umatto 
~Vl!v.Mocllcux,11vcc une c.e><ture 

~ ~==e~~!~f.::1:'. r:: ~~t :~:::.~ ~:u:n~=~1!'::m~~ !:Cfri11ble 
-... M! douœurest surpremin!e, mait ctuooncidil.élfi~...,.,tfniche, 

~ il" rentorce au Ill de •on affinage. ! :. ~~:!"~: ap:'!l~s~!t:~~~~~te 
·~ 

• 

CQ)t).IM~"I" [.,,[ DF.Gl'.STERFaite&-l e fondn!, 

pu....,z-1eau fuur, ûmidtcz-fodCUl8 
dHooupeaoudes•abdea oumariez-le 
avecunebièredet.ro<lition . .t 

=Alll: Cl...,oS'""'"~""' (~ 
u-1arui • 

-"-'""J""'" 
-~X"" "~'"' 
~-.----

Comishblue 
F.n2001,Phi~pet. Caro\Suu'8ikld 
veulent diversi!ier rarti'litédeleurfetmi 
b .îtik&; i41 C<'»Utatent l'al-inœ rur 
kmarcltédefro~hj)l1tepen.illée 
jeunepouvantentrttento:mpétition 
aw.: lM bleusd'importation.O.,L\ nait 
leoomi&hblue.et.~ 0.œ fromage 
aue1dow:.lbontrernp0~ 
denom~réoon1peuses. 

S.WEtlt Avecunetexturecrémeuse 
'*rublable à ccUo du 11urif<>1>•0Ltet 
d'~pa.i-marbrurude bleu.ilest 

: ~nammentlége.-i.tdouxetdevfom 
! !'lus épi<.'é <.'l pi<tUUlll ~n vU,,:Ui,~an\ 



Cotherstone 
t.ootheratoneet.lesfmmag,.;,.irnilaires 
étaient ;iuln.-fois<V11ntnt.sdnno;lcs 
mqnitiquœ et sauvagœ monlagnell 
lbinii-, mais aaj<Kmfliui, à ~' Qu:my 
F!IIIll,surles l"lrceido la ri•ièn>'l'eui. 
JoonCrnsseis\ ~1dernierpmolu<:!!!ur 
deœl'roo""ij,'llgn\ooi• uno l'1lœttc 
qui luifut Jé1:uœparsamère. 

".m..:n r:i.,t6riow"dul'Olhonstme 
œt jaunepAle, hum.ide,!iillhleetgraa. 
Udév<.1i<.1W•l UfMl>l'l\'UUrrichul1.l>unnûe, 

avec: uoefioolc piquantoetfruitA!e.. 

001.::.u~< •~ neou 11:1.< Lu piquant 
caradhistique se mariebien a'""' 
uoe1rrarnlevariéto)tl" vins.Lolh;1bil.."'nt8 
dœ Dalco; l'oocompogmmt P"'"'lue 

~·;:,~'.:'.:':::"'"'~~ f., 

- . 
- --

• 

.... 

Curworthy 
Avec i a pmpre croût.<' naLurellc ou, 
dcmanièreplusfrap pllnto,enrOOé 
decirenoire,lecurworthytraditionnel 
•"ll inspiréd'u,.frornni:cdu XVll"sièdo 
et produi t ave<: le lait du t roupeau 
1Ja,·achûi! h1>l><lcindc l:i f<:nno. 
Cc frornai;e œt l'unedessb<variétés 
produiteRparHachel Ht.ephen.• 
1't lnformoStockbuare,d'"'M le Oovon 

i );AVl!UR[.ilt.<'.J<t.Un! etl! d(!fl!\e 

ctcaoutchoutcuse. ~voc un.i a~nbk 
aensationbeurrée loraqu'îleatj.lune. 

! :!·~:·:~;::~: ~:·~~~'.lnvicnt 

• 

Daylesford cheddar 
cn;.;.,112(!0I pur J00Schn<JÎdcr 
pourLady Bamfurd,mrrelelait 
biologiquedu dnmaine cleTMJle.lfon:I, 
dnnslcsCou!wolds, il estfubriqu6dans 
unef1')ro8~riemD<len1e sit.uÉeàco'lté 

d11\u lxmliqu11dç ],. formo. C<.>nfoctfonn6 
oolTIUlelecheddar,cefromagl!arempoM 
(Il! nombreuilei< récomperuœ, d<Hit œlle 
dumcilleurfnmuiJ,.'tl anglais cn'.!002. 

""'T.llRDur mHÎ*"''°utrheul•,., K, 
ilauoontlaqllerichoetpuis&nnte 
quidébouclm~urwiefinalt!Mlée 
pcn.iSl.<Ulh1n.-ecd.....noc.n dbcrixi 
v~rteetde cal'8JI~. 



Doddington 
Fabriquédaruilafromngcrio 
MDoddington,a UJC piedsdeeœllinœ 
de a ..,vint, oe fromage œ1. dt'icriL I"'' Neill 
et JaclOO Maxwell, - cn'atews, oommc 
unintermédiain1 ent,.. unleiœ8ler 
Lot unchodd11r.l.eoouple 1....:duîl.d•>< 
cftmœ~acW!etdesfro~depuis 
lfl90,npresun appreo>ti"""lf'! 
nuxf'eyg-1\oH'len ~Ttutœ. 

o;;.17~l1 1)()11~de unebellucroi1lcrtM1gi• 

briqueetunoton:turedure. oompocte 
~t légè"'ment~he, AvecungoQtriche 
otdooxdorornme lnilll!i qu'unu,;.uv,_>11r 
cle nc>ÎllJX!rsislanle. 

WN._'IEN!LBDblusi1:11A,·ocdœfruita 
"4-<if'f!noix.e n asnd.,.idod"ns dupain 
ehnud oo nipéourune1m...dcou de:i 
pâu-. av.., un vin rouge moyennement 
chari.,111.é,tommeunrncrlol. (,, 

Dorset blue vinny 
Il füt 1111oépoqueoùchaqucfcrmc 
du !JoraetdiKJ111decenom prodW..ait 
ce fromage a veclelaitqui re.;u.it 
clo 1HfübriC11tiondu beurre.Maisk'S 
tempe ontchangéet lareoett e a fa iUi 
rli~p,trai1re,;ugqu'àcequc Mikn n"vi1"' 

lurcpmnnc,d11nslœannéœ l980 
ll lefaitavec unmélange delait 
6créméot cln lnitonticr,cequid<;nno 
unfromngeplua crémeux quel'original. 

S.WllUll Êt.unt non 1n•et.euri!M!,etoommc 
lamatièregror.ae rlulaitchange 
e n fimd.iun <I~ IR p(,riodo de l'"nn<!c. 
ce fromage est tantôt friable et ta n tôt 
crémeux. Il a un goût d~ noise!.,,, 
muidu""c" l(•b'Or, 

eo•mP~--ru;nOOUSTIJ!Avec dea petit. 
pains tradiWonnels du Dorset (Oornet 
knobhi3Cuits)etdu cid redo';'X• 

Double gloucester 
O nl.n•m•rb ;lmœ!!deOOfrornai.'ll 
emblématiqueau,,,...siède, quand lea 
!f._nniersdeSevemValelefuhriqUJ1i1ml 
"'""le fumcu~ lait dœ l:irubiosœtswold. Il 
futp~i\"e1nefllremplaœperle lait 

ch Yacl1...,Glouce6ter, quilui donna un~ 

bcllct.murohomo&...me.On en fait 
ao.;jourdhuidanatootlepll~'Q, Ol.IUijpAA 
i;i,,111t;n,...1Lm«icd ulllitde glouœs11...,.. 

M\T.l"R C'.e fromag&llpAt.eduru~lu 
unccrooll.otnnno'JectUJlOsaveur rol6e 
el.SW11"'1.ile.Jtfait11veodulaitentier 
1oiwlur<! <!1>11r" " ll'J ""'ledœgrail'.lell 
d'nnootto. 



Duddleswell 
C'~dé\ieiem< fmm1'gepn:wient d'une 

frrme~\uWilima une régionnyant 
le 1tatut offic:ield'A!EaofOuutanding 
Nat uralBeauty (espaœdeOOauté 
naturelle exct:Jl(i<><1nelle). 1Aofwnille 
Hardya fondélafrom~rie H.ighWuld 
en 1988,da n.• lecadrem.~~nit.que 

ck. luforôtd'Alih dc"'m.Loduddlwwcll 
rapp<!l!e l<i~ !l'omllll"'ltraditionnela 
cle!i Dnlœ~'1\jo1t1t.linta11x bio~of1tîL'I 
nulritlormeledulltitdo br'!bis. 

~•ff1J~ Moclh..'11X.-. erémt'UX, 
il !i~re deladouoouretwigoüt 

do nui!l<ltl.c.C'""' " "froma1,..., ii 1oi'iL1J 
::::ee~~,,!'une croùtenaturelle 

Exmoor blue IGP 
hn A""!tt fabri'lue une ? mrne 
defromages bleus t rnditionneb,foit! 
àlamain, l pàte p:re>iée oumol.le, 
avecdela p,..,.•L1re véitétale oitlelait 
d""vad1eoi, brebi•.chèvre<ietbuffi.,,1nu 
Jocale$.L:exmoor blue l!ltle8'lul 
:lhénéfieierdu •t.atut!GP,c.. 11ui•ignifie 
qu'i] .,.tfabriQ.u<l•ul.tllldoo r~i:k• 
..iricte&, parmi Juquelle11 l'emploi du lait 
" "" 1W1teuriW '~"jflr"iai~ef i.~,.].,;,. 

M\l:UK L'équilibre <!St le trait 
cimicll)ristiquo d~ w frum·~ ù 1111\c 
molle.Laforce du b!eu lai98<!leaautrea 
is.•vo.~,,..,, plus subtil"" ,,i_ moy~>tmc""'"t 
wl6œatWindra lepalaia. 

Fairlight 
1-m k r" quibrou"'nt ..,,lib<!rb\daru; 
œUefcrmc,principalcnocnt de!!SMncn 
britanniques.1ont élevéeiJelon ln 
principes de l.Bbiodynamieetdonnent 
unfroma,ge 1M&seltraditionnel. 
Fabriquéchaqu&jour, puia1uapendu 
dall~ de la mou-lin9, il en d\tne pure1' 
lt,:èroqui""ti1fa..ittoullcmonde. 

OO'™~HLf:lltGtlST~R Sur un plut1J<u1 OO\IVTh'T l~l>tG\J!IT7.>t Sur un bisaiil.,,]é 
: defromagea avec, •ivouaen trouve>:. ou un crndœr, dansdelasnlade, 
: 1lel'aloooldec;dre d uSomers<'l dan~ un platmisinénuenrore 

dan&unoruceucdoo:hco;œar'. 



Cheddar 
L'histoire du cheddar remonte à répoque oil les Romains introduisirent 
les fromag€S à pli te pressée en Angle~rre. Mfils c'l>st au système 
m6diévnl féodal que l'on doit le développement des groa et gé11éreux 
ITomngcs britanniques traditionnels, car il a attribué la plupart 
des terres à quelques gros propriétaires terriens qui avaient 
les moyens de faire de tcls ~~-
Ce fromageàp(ltcprœsl"C,fol.iri(loé 
cl>1u• le~ rolline.. de f.1endip, 
p~8 desgorges deChcddar, 

<l>m• leSomeN<lt. neport"""num 
~uedept1isle ~"I' sièclc. Lcseolliuc>1 

oudoyant.&~lesriche>1 pîihm1b"'M 
et lesgmtt.esnaturellesu!Tren~ 

de• couditioilS idéales pour 
leagmnds troupeaux et ontpcrmi< 

SAVF.UfLGoiltc runcheddar 
non p>1•ltiuri,,., revientàgoflter 
unmur<:raud'Angleterr(>.L'ultllque 
e•tformemaisroulantecomme 
dud1()(;()]m., l'urômeest terreux 

~ la tonfectionde frorna.geat:rèa 

d legàtlmfüü salé. La saveur varie 
sdo11l>1fürme,mui3onretrouve 
ladouœur.,tla riches•edu lait, 
uncaciditépurfoU!mêlée denote3 
denoisette,a•·ecwuve nl enbouche 
unc<:J<p!ooiondosuveun 
etunpiquantperaisùint mêlant 
<Jign•.m l!tfromugc. ~ 

Lesri<:heo ot •·<nloyanl•plÎh&rqcod" 
,..., __ .,<hl'Nw/.W...,Oll#,,_, .. l~ 

COMMENT LE ni::GuS"fEH 
D1maleRaanclwiches,enon-ca$, 
dllil.!I le~ll.5oltllXre>üte du laboureur 
ouen'1roaquartier&ijurunea61!iuu c 
da fromuM'.eS, garni de pommes 
<:o.:'11 1-'ippins,dc "oixm(tdnOOtl 
et de pa in croustillant. Il ut 
ég11lP.rnf'nt p11rfait dan~ Ill~ suuCCi'. 
fondu~urdespommea deterre 

.~u four ou râpé eur des pl1tt..<l 
de légumes puis grillé. Accompagné 
d'unrnerlot oud'unpinotnoir. 

f:.,. fi,,.,...,,;,,,,,,,,,,,S ,i"'~~otl.opl"--' 

•••N1.,,.;,,.o1f"""'4'<<l<i1m.i~""1"!1<'1" 
mhmidit:i.L<~pa! ain.li d'°'l."ff"r 

"" "·'"'"" du.-.,dl'"'"dc~m<I""«"""""'''""' 

À LA LOUPE 
Le cheddar peut être vendu dè!I s ix 

~------~ moisd'allinage,lorsquesatexturo 
co;tplusmoollc~etsongoüt léger, 

w1lumine1L1.,de 27à 54kg, 
l8(l qai n~ilaicntde2à3aru; 

d'affinage. !":::l:,:',"::.et~~~=~~ di<dJOT 
"'"'"1>o,... • .,.,.m.rn~,,,.,.n.-_..,rn.,._ 

~~~~d<~~::i!~:~:~=~~ 
' "'""""""'1&""'"3 elrrl<!m11 f11,.,,,..(Ao, 
ot.nioturuouk•onldprodu.i..,,ldvo 
ohod<L.l .. r...,,,tondeq~•liit"'po!nctl'" ..,..,.,.,ch ... u..;..,.. 1J.,,_ 
i,bm~!:~Gorc0Ch<H• Com?On1. 

o.,ni..,.ch•ddar. 0<'""' 
G.-o"•ufGlnwabo~S.:.-.. t 

K""n".,So"""'°' 
Mont•o•><:•Y' .. Somt1"1<t 

Q uicU.Tndmo .... lCh•-.. ~ 
w ... «<omtwGh...,du.&.n ...... 

pre"'Jueheurré.Al2mois. 
\alCxluro est plusfomrn, preoque 
caontchoutenae,etlegoûl plusintense. 
À 18 mois, lateKturo estplussècli<J, 
uvœ purfoil; dœ ~ristaux ~roqurum1 
d<!calcium,etS11saveurest plussalée. 



,,,,,,r,,,,,"'~,,..uu 

d.x.a,p....clwJ~i....,.,.., 

n..::•;;:;::,":; 

LA CHEDDAIUSATION Afüt 

f~°!~~~~~:,~';; .:~~ !u1~:· 
d 'un<) hd<10• ~"' ..,.,\ •ITI~ill~ <l<u• 
pBT deu>. Onn<>il•<.tt•~lK.o 

'°"""' w_. l.~ ,\ :!() :ninutoo,jw.qc.'~ 

coque J...hriqu .. 1'• plot;, .. n1, 
que l"acidiui au~n,.nt.o! 

etqU<lepo<t.i\-hÜl • ''"'""""· 

LE DROYAGE i-~"'' opl>otioo 
""'' ett1Uii.b,..,,.io.ou · o!mi~"""' · 
l'nm.,...,.,..u•<lo l•t.oill~ d·un<lo:igt.. 

'!";oonLh....,..o!o.A ht ., .. ;,,ow:e 

~~~';" .. ~~:::::,~:!:an 

is1 



Farleigh wallop 
Fubr iquCµm l\.'l<..>T llum ph.-ie> i1Whitc 
Lake Cheeoe&. dane le 8omer<;eLet cré~ 

~ !"' Al~• ·"'"'"" <loaoeoi.<le cl" Blue) , ,i_ 

; ~~:~1~,~~~~;~r.~;=:E~~~ 
"' thymincrustOOdnns!lllcroûk' vd ootOO 

~ ~•HV!l l\i wmpk·~ç ni ~impk, 
oefromageseliquélle a,·ecl'âge, 

r.l •l«v<'lo1~•• I~•~ ' " 'b"' 1l<• d u1m11il(non 5 otdothym,u,·cc uno6oolodoure 

~ ::::::!l~:::::U\"OUtt!-œ &eJ 
"" 1iud - o'.,,.t u n 1>l,.iairpuur lt-... yeux ­

ou c•"'1ycz-lc dansun11011fflCou cnro"' 
grillé <urde la bM;ttt,.v~ rl>tie ~ 

~ 
m·~-c un rie><ling st'C 

de Nouvelle-Zélande 

~~m""" ,_ .' l.g. c-6" ...;" ' 
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Finn 
C'cotdunouncfoitcric un wmmel 
de Dor&lûne Hill.aveeun poiutde vue 
mai{l! i fJqu1· ~1ir l:< valll•., ,Ji• la Wy•• 

ct ks filack ::>1oontnin~,quo Charlic 
We;;th"8d, Haydn H.obertaetleur 
6 1.,i11c pn~lu i ;c11t. ktir~ from ;1MCO. 
Co1nmeuvec lee double-crème,on 
ajoulf: 10 % de co ·~no~ ~u IHiL :wauL 
lcdéb11t dl• lu ful.>ricu\.fon d11 frorntl.iic, 
œ q uiluidonne aaricheM"ecrémeuu 

Flower marie 
Kc vin d:\lûmnlJlunt prOOuioont œ 
fromagedf. breb'3unique,dolé d\1ne 

, <:r<>i•U•0Ln1n •1ol.11'u ninli•riPur l111m i<i<• 
qui prorurounn900SOtion prochedeœUe 
delaglaa.fondue_futfontdufromage 
;)la lhmo: •k1>ni~ l9$9. Avccwr1 ;• ir 

résen"é, P>ail! toui de méme coquin. 
e11rol,.,; tl'urw. fr.iîch<'!11r cil"'" " OO 
lc ftOWC1""m1•ricméritcbicnson nom 

~.-T.11'! J., ,1,~1ccur1lu 1"i1.1I" hrd1i~ 

luidonneun Mger goiltdeearnmel, 
tendre el hum;ite, ~1ndiR que lacroùtf. 

" un urômc d. un ,l(o~l dechumpil(f>on 

m ·.1Mn.T1.1'noc11.,TF.R.S.·,.,.,,, . J., t'.l.ul(· 
sur un morœau de pain frais 
.., crt1u•Hllant. aoromp11.gn~ 

d 'un n·1TC dc bonpor10 



Fowlers forest blue 
UesFowle1"o<,K'!c<l;en;.dc ,•et:"'"' 
defabricat:iontronsrniadeg<'nérm.ion 
eng.\nérat.ion, J'.l"UVenl re~endiquer 
le titre dcJ>lu~vicilleaffai...,f,.miliale 

defromagersdupayl!..Luuàfon 
taux dcc1tkiurn qu'il~ l}n!l1'vNol 
l{T'llceàunforugtJ dc300~CTI.'1! 
dtptofondeure1quiam4iiore 
1R iB•·mir u11uu•nurc dufrunmg<i 
fait également leur fierté. 

'''""\l!IC'cst unhleutl'lldilionndJnit 
~ la main. affim! druuide&œ'l.-es à 
llmmidit~ mnm'>ltlf:. Ferme, mi>m"'1X, 
oi>·œ wl<!cro\01.e douœ, ll ""'légi:"'lllo1nl 
·~~etm~mentpîquant. 

COlt!>tF.NTU.:OC<lL"STI!R AvO!<:J., lu bière 

ll'arwickshire eidelasauoe 
wor.:es~r•hireetétalé 
our du p11inJ!rilW 

Golden cross 
J_.,U1>upeaud.,:l00 chèvres duK.,vin 
ctAlisonBluntbruu~onexMriour 
tautaulong del'étéetconoomme 
éw1lcmcntdu foin toule l'annéc,œqui 
leurpermet d'C>btenirchaqueannée 
'"' fmnc suru'ti r"'~ J\ritish Cht•'"'' 
j\wa!'ds.Leurlnitdc>nTl(!cefromnK') 

, de type.ui.inl.<!.maure.Chaqueb(lclw 

i : ~::~n;~j'~~~~~~~~;•m 
d'une H •"*11r pleine el o:Nm.,u•&. 

>1>.'·•~'M Sa douceur 1urprend. 
e'.,•tun from~Jt" l"ger et délirat 
qui .Woqu<.l le.> rid>~• pâtura[("~ 
o\lpaiuent leadièvres 

COlli<>NTl&!)t(;usnrnSurun pl11t~11u 
de fromasu. agrémemédecé!eri. 
il e<>t a113si excellentdanstou1.eo .t E""""'' ''"' ,f. 

- - . -

Hereford hop 
1~, lmuhlon légèn~nentgrillé donne à œ 
fromu1,-e Y1n 11.ppnrcno:c inunédiotmm,rol 
reo:mnai8'3able.maisc·e~t leta!ent 

du rr11;1•ilégend1tîrcCl1llrle;i Mllrœll 
quiaaaurel11.qu11.litédecequi l!e t.rouvc 
moL~!a. Burfaœ.11 ~ ~!Çlleni.em a idé 
A lopr(l!!cr>•ntiondc lH rawdebétuil 
gtoucesteretauregain d'intérêt 
puur l" l"'Îré, 11oohoi . ..,,,,.,nain1i l.•ir~ 
au c:idrcmnis ûibriquéc avœdet poin..'11 

S..''t:lJfl &> douceurmnrll<'lUM!e~tmÎN! 
"nnli"f parl'arl>me<!tlcgoat 
deMnm.,nte1md,. )wiublon 
uù lsm>Spllraituue uatcd.-. bière. 
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hlnes button 
Uepetitfrom"l:"dechèvrenon 
1~•~ti~nri>lé a é~ le premier à rompo.....,r 

0 dew:foia leSuJ>romeChampiort 
aux British Ch""8eAwarda Ce qui 
"foilHOn auccè8 auprèsd.,gu1u•111~ 
de la gasuonomie comme Anton 
MoaimennetNigel Slater. 

s.w~U!C C'œl. un fromll{,'e prufait -dow; 
clpn..'l!que&emblnbleàdela m•'lui<'ll, 
il fooddanslobooehnct.libb-u 
safraicheurcitmnnéenvecdeanot.ea 
de noix et de vin blm,.,~urln r,,.,,1,, 
Un le trouve œndre, garni de poivre rœe. 
,1.,11oi•hadlN.-8etd'herbe!!(pMto) 

n"''"''S•1.1:nro.r..a.1 Sa~ourM-le tel 
qud,ét(l.léaurdupainlenrlrect chm1rl 
ougrillé.Servez-leaveo:un 511.u•"ignon 
hlonc<>u un \~Og>lier. ~ 

r, 
~ -- ~ --

Isle of wight bine 
Le..vacheoguemeooyquiruminent 
dan><hlva116<lforlile d'Arl'eton,•ur l1le 
deWight ,donnent.,,text"rocrémcusc 
à u fromage piquant quoique moelleru: 
Rid1unlHodgsonaquitt<IS1t carril!n1 
demonteurdecinémap'.lllrfabriquQI" 
dufromagP.,~Ramère,Julie, l'a~oint 

HpTtif.uwirv~ndu le [llltit hlit.•l fiunili111. 

!IA.IT.l "R ll1><.>~.ilh<le unecroût..:llplli;uo.e, 
gria.ectmoisie.unepdtamocllc119e, 
augo<1t denoif!(!t~.nvec unetexture 

do11~"<:<'tUn<'ll1,taqu<0 légi!n:mcnt 
êpicéedueRu blou 

'l'lls rele..-éetpleindecaractèro, 
ce rnlnu•irefailàSue Proudfoot 
œl\ové troisfuis J"lr6emainodun8 
dela saumureetducidrelouljuBqu'à 
•amaLuril.ê. l.u croiltC JIOi88ew>e 
ninsiobtenue,llOUleurde terrocuitu, 
nedoitprui@Lreret irée, elleoontribue 
uu pluisirdo lu o;Wgu~tation. 

•Al"F.n•Or:li~~mlllt!llnotesallnnt 
dubaconàla hr,.ure, eni~•nunt 
parungoûtfrancdenoiaette 
••tum:r.n11lcru$!iquc 

<\,.1Y.1~...- ;.r. nf.<n<n:R F'hitols unerorni•h 

JXl~IY •'l'l(<!turicnrien"t~dcla !'""'""'• 
del'oignon .,tdelasauge, etenmbez-y 
dnkdt icgold. Ou enfond ue 
,.,..,.,un peudenoi:J:demw.rpde 

""""~"'''.... (, ' 
'lt - ) 

' . 



' 1 

Lancashire Lincolnshire poacher Little ryding 
l'unde•grand•ITomAge1 
• terrirnrionx • d 'Anglctcrrc ; il e >cis te 
500stroisform~$ : crémewr,goûteux 
etfriab\e;cedernier,rapidementaffin~ 

cthautemcntncidc,est plusn.\œnt. 
Sonhistoireremon1eauxu1" 1i~cle, 

]()r$<'1UlthaQueép0u-. deferm~r 
&mployait !~ ourplu1 do J.,it. 

Ce froma~ '""' p.ar Simon .Ion~• 
ct.on frè~ Tim,portc lenom 

d'unenncienne chanaonpopulaire 
traditionnelle.Ilétait AJ'oril(ina 
unesolut.ioniutdligcntepour ~rnpluyer 
les1tocltaabondanu de lait 
deprintemp• d<!leurtroupe~u 
J.tiholsteinwclc.;, de•·enuun frowugc 
britannique moderne tr~aapprédé. 

!,WY,IJR Fabriqué en wmbinanl le caillé ri a obtenu b di~tinction d e !luprf!me 
de la t.rail<! de t.roi1joun1 ~u<'CùiU!Îfl, Chwupion 11oa Brit.ilih Chcew 
il • una! piect t tu:hetof. Dowc,vaguemenl 1 Awards en i99G. 
1t<Umele1u enbouch.i, il~ède 
wou riclica~~ bcurrOO l\quilibr<i<: : S.Wl!llRDur et cno1nchuute=, ,.if 
parunpiqua.ntparfuméàl'oîgnon. etœmplcxe, il procure une"'l><"·i"'1.ce 

CWl:.tE.vru:vtG~'S'n:ll Idéal pou:r prœque 
tout,defltoasts a ufromageauxtaner; 
rnléeo;~avounm•<e3. 

' Kt•~'-'•tivewmplù\., 

<"OM>!K.'ITl.Y.nf.r.<'!lT>:H Natu!"<), 

n-1po\grillé ounufour,cngratin 
"''""dœoignollil, du baoon i! 

~f~ 
·~ 

Ap,;:.,, avnir décidé cL. """"°œn~r 
surlcsfromages de chb.•,..,,Mary 
l lolbrook,deTimsbw'r.a,·eildu 
sa racetteaux frere..Bartlett, 
quikvrvduisent~En2004. 
ltipnmierfro°"""deJ ame&et üavid, 
faitavec le lalt <lr•kur p!'<lllre béw.il, 
<lé«inU..1mn'Dt.e 11vœuoréel 1~ 

!.>.\T.1111 F11itlllarruoin, ,.,.croût.e 
œtpn><:hi,d<.>œlle du~..,,blnt 

et!IOJl in~rieur ttllcrémeux, 

1 
~voc •h< llll"eunsd'uii,•n<.>ugrillé 
et.d'agneau rôt.îet.uoodouœur 

1 W1>.1m111\ le carum..I. 

1 ..._...>1.1<.vru:u t1;urru Av.,.,dœbiscui1B 
sa l<\s lin" '"-""<:hulm'J'd 'uignon8 
cnrn:rm>;lisœfaitmRison. 



Little wallop 

Funt\cT•H l!"-'1'"-''"''"l'IC '" 'r"'"" 'K" 
futpourJulietH11rlmtl, fo11dntricc 

~ ~: ~::.~,~n~:~:,:~~;~:i:~".: ~~~. 
g ;:=:::~~~t~~~:~~:~~:~:!ue, 
~ cbroniqueuretbtwiace dugroupe B!ur. 

S>.YlUM Produltpourew: enexclu9i,~té 

~ ~=~\~~~i~~:~: f,~=·~~ ~~,! wallo11 

5 ~~:~:~!~~~: ';~~:~~;~~\!~ 
'r<l ~~-i:ee~r'::~:I ~':::i:... 
w 
A 
z 
~ 
" 

Lord of the hundreds 
lby<onnantàµarti1·du hameau 
& Sumc;:uk, k"" J><-"flk'll <le lu vull(., 
&.llothet"forment1mpn;"age doot l"' 
nomhr<"u"""'!LJ.~lilffiiW-œtmuvl'n\ dai"' 

fo99ubtilitésdcr<•fn;maK1J. l.cfrom11KL..­
Gliff'Dyballaabandon~unecarrière 

'"' '""'"·;"""""""""""''"à Lnruln't~ 
pour y trou•·er d'nutres aati.9fo~1i<Jn<J. 

>.>.Vi\Jll l.clordoft11chundn·d~pot!l!l."'u 

uneeroilteru11tiquebrun-ro~. 
M ll!"'l><lm. n~ n"l<ri•iMUtt gn,..., 
etune ckn>itérompuctc. llfoitp.'TIS<:•· 
aupewrino:attendoe .. VQl>làuneterlutt 
m<:h.:- M l(rnnukn....,, ~V"" nn l<'g~r g<>ilt 
denol'tettencrompagné d'unedoureur 
!-Outenuedecau.melbrUJé. 

ct•M.'ŒN7l~ ll~\J\:~lŒ lkfabricant 

::::":~·::1!'.l:::::;"' !~· 

' . 
' 

' 

New forest blue 
L'i,ryn etNe58William6 emploient du Jaii; 
1fayn;hin , 1n1r d'u n l n M1Jlmuhrm1Lanl 
sur Ji.s Hnmp•hiro Downs; ils '1ffinnent 
qu'i1 Rae-it•dumeilleur lait qu 'i11 
aicn\j;1mni~,.,_..îu'• • "''l"'il "'"v'''" 
· fantnsliquepourfobriquer 
1lu from"6'! •. U:unll'<!œâu- dollt 
lcr>t'wforc;it blucc,;il un cx<·cllcn~ 
exempJe-~Uentàenexnlter !es 

t11r:1Clllri$LÎ<p1<"' "1{n'"hl<"'"l"l>é<:ifl•1•11"' 

!IA\"l:l!N ll pollltèdeuncaractèredebleu 
u:;.•<.•r. Jél(l.., dont le pi<I"'"'~ .,,,,r,,,... 
une A.l'r'Eté9éduiwlte. 

COM.",U~<l LS l\i:Ol.'-oOER Pour "-~"111-.cc 
uurm,uo.ouérnietté iurles Sllladel. 
Ou,.,,,.], i-•r appn:;ricr I~ plrOn~ 
iaveurdel"~a>~ · 



J 

Norsworlhy 
Au départ ing~iii~ur naval originaire 
d~ Durham, Dave Job= Jll>'IOède 
mainte11anto;on propretroupeau 
<l0!8ûchhrcsi10ovonetfohric1u0 
toute une•~riedefromage,;à plte 

molle ou pn..,..ft. Lenoniwnrlhy, 
in1piréd'u1>e roccttehollnndniao,œt 
fabriquo1 avtle dUIPil nonpasteuriaé 
111Jl<Jn lnmêlh<.><!11de lnvn1,'Uhull1mdHifKl. 

AA>l:l11i So.1goût ll!gere1.ngn\able 
!'approfondit vtpcrsisteen boocho~ 
Affinépendantun mois.ildévtoloppe 
tin" fjnucnJi'llc hruneCl"lM1um1h; 1)l1j.,~ 

pêw devient plusfrioble lon.qu'ilvioillit. 

w1o1:.1.LNTu nt01.1'!11!RA,·ccunmorreeu 
depain decampagnefraiscrouetillant, 
e\ unehil.n •blondeanglai"" 
ouunrnerlot 

Northumberland 
C'<"it<.tnouvrng~sur le8breLisdleur 

fromagequi lepr0wi~rab'UÎd~ M1trk 
Roberts<>n •urlecb.emin dL.tli'omag>i 
,.ro,..malcn1984. I'uis.gTâcc;nn 
encou1"3i"emenuet au5out1enrnçu5. 
il ~'1!11tdivcn<i~/, clans le! ch/ovn'I< 
etlo;-o;vHchei, puisant,uufildci;"n"­
r;on inspiratioll l divor•cseourcee. 

s."-~'-'~ l lumide. dou~ <lt cn\meu:i<, 
avecdee not.e~d'herbe frotche 
o.:td'uignona roUJ(lJJ!, il <Jxietc~<i:ul•mKJnl 
dangdesveraionspnrfoméea. 

i.ui.utmr u;Dt:r.'l"l!!l!H Dun"un 
northwnberlandpan haggert,)' 
ln1dilionnel(poêliiodc1'°""'""''li'l.i'"°"' 
au fromege)avecdoorourhesdepomrnl"'6 
de te,,.,,. d'oigno11 etdefromage râpoé 

Ogleshield 
Lejen;eyshieldestlefroitd'heure<; 
d'exP.:riment.at.ioo•"·""dulait 
dejersiaiueffectuée!!parlefabricant 
doch,.lrfarJarnicMon~mery 

1 etdew:AmêricainBq u'il h<!bergeait.. 
T'uikte ful autaurdaBill()gle LhCH"fl", 

1 ~~~~~~~~~.~==01:::·• 
i pour obto_-niro:efrornu1,'l.I. 

So\~'ll RoUl!lncruill.o nrangepùÎ""''~I<& 
se\l"Ouvouncœur jauou ù l'ar6mo 

1 :·::;,~"!~~~: ~:.~i~: - 80UJl<l 

Unfromsgequi mérited"ètreronnu. 

oo ...... vr LgollutJ8nll f'cnsc•àl'utilioor 
enraclette:c'C61.uneeuellente 



Oldsarum 

WKM•r.7U.Dtc:U~T&M Audrjcuncr. 
da n• unebagucllecroustillante 
anicdu bacondc quRlit6supéricure 
bien grillé. /r 

: Old winchester 

=~i.-..~~1· 1.L lllAJUb'l'iH Comme fromage 
<1 ., 1.,\i l ., uu oomme unealternaLiv~ 

\'éç:étariennealL'<fromni:""italiens 
il. pAte pre•sée. 

• 

Oxfordisis 
~p.11rHar\eyl'ongeteL S<Jn pè"' 
Robert,quie~Lsurtoutoom1upour•on 

oxford blue, oefromage e1tl11.v~ avec 
del'hydrorneldecinqans d'âg<;produiL 
J ..... "' ..q;ioo (avec du miel r~rm~n~) 
qui co11tinu11à \~eillir.im bouteille. 

s.wnrt1 L11.crvûteonlflj,""etpoil<M:u 'I<! 
poNède un arôme péni!lranL au parlUm 
•'•1•i1>\1icru<.-tui;K\ment rocQnnt1ili1•nhlo. 
u.ndisquel'intéri<eu.re.trnoe!lewc 
etveloul.é.preo<queooulant., 
" """ " "'-'Ju11œurliOO à l'h)·dromcl. 

n1111, 1r.'1'1'1.K nl'X11<STF:NS..rve• · ltl 
, sur unplateaude fromnb'<!5 
: avecdu paillcrou;itilla ntet,oivou • 
' "ntrouvc:z.,unvcrrod'hydromul 



Pen dragon Penyston Perroche 
Ce fi-omage ferme, qui ra ppelle Loo holstein de Daylesford Organic Ces é\~nt8 cylindreg, nature 
!., cl1..ddar,e•t fubri11.uépar Pbilip prof1Wnt de~piiturage• vierg.:~d : 0>u ,,,..i.;,.J..uu. deti lin.,,.J .. ,,.œ,,, 
ttainbow,funrle•raresproduclelll'I! intact.ode œtU.régiondel'Angleterre S()nl fahriquéfl a•·ec!e laitd'uneferme 
ar>~aisàuti\i.<;<"du laitdnhuffinnne. n ;;LOO honidu l.t,111po;.Vousp<1uvtl>. pnxJ,.,<l'Ai;.lole•rnrth, da,,., 
f\mdrag<><1 tient""" nom des liens même oentir le• 1ai110na dan• le Je Glouceat..rshire. Bien qu'il ooit 
hi•toriqu1l!lfurti;quie:iiali'ntentn< fromage. l.e p1,,1y~ton peutfai,.,, 1"'ni<er aujourd'lltli produitpar Charlie 

~~~::O':v~ o~~e=~;:~::~fi,mé. 1 ~~~~::~:.~:p:~~;~ ::e:i~:; 1 ~~~~=~l~~:i;.~.:c~~~~:~n 
do.,• pourun fromageàcrot1tchwt\e 1 de8oomsde!!prlicr..l<mt~ directeu,.,, 

"''Cl!~ La piitojuuno, dure ctciflJl>SO 
!161 aaaoz douœ, œ qui convient Il œux St.\'W~ Vé<:rit oomme libérant 
•111i pr4!1~nmt um1 !!li Ve ur ...,,u.~ Fhhriqui! dOll • v111111œ de"'" ''""•, ce fn;m"K'' 
a>ttdu laitde bufflonne,il poasèdc poasMo unnrllmevinndcux 
~n 1.ilux do chr.k ... 1.érol exlrl'"m~1w>nt baa. 1 c~ ' """ cro(lt~ ""'"'~•1 irôüte u"" 

co>1.\(ENT ll! o~~uru;xPour ajouter 
o!e l.o. variéted"""""PlaWuu ,rnmilieu 
dœ fromagm de niche et de chhn!. 

delnfrvm11gorie,f\.'r1)'Jmmie 
etBeatriœGorroehe. 



Posbury 
Lepmburyeatunfrornagedemyle 
holl:rndai~ in~piré du noniworthy oie 
DaveJohnson (voir p.11!7). Arom.aQsé 
avecdel'ail,de roig:non, duraiforL 
oldu 1~•[lrika,cu fromai:c p.nrfom6 
poellèdouncxœllentéquilibredegodt.6 

SAl'EUR Sapâteblancheetil pur8cm00 
detrouaeldopartieu!esquiont 
h1teini.e or:i11J1ée deSP croùte. 
Lauveurdupœburye11tdouce 
etcl"ll!meuse, mais ler11iror1.doomf! 
unot><•r1dcfou1Jl 11upnlai1 

OO>r'1em ' " n~;v.;m:HC'cst un cxcd lunl 
ingrMienlpourleasand ... <iclies. 
particulil<n>ment entredcuxir.mchea 
dc;mincomplcloupour ajouler 
unedimeru;ion ouppliml!ntaire 

ii dcs 1>0mrne11 deten-eoufo;~ 

Quickes bard goat 
La famille Quicke travaille la même 
1.,rn1 d"P"i~ Jllua d o 450 ans. Il y n 
environ 40anB,airJohn etsefemme 
Prue<!difièrent lafromagerie 
oiilo.,rr.llo Maryoontinue à produirn 
dufromag-e, d<intcenouveauchèvre 
dauRleRtyledu cheddar. 

>.\\'~UH Ferme,pN!equetrululchouteux, 

i l 111."'>'kl" un~uhtilgoûtcoprin ctun 
piquenteromntiq..,ao!voqutu'!tle!J 
amandes,eve<:un~ecidit.é frniche.11 
C<>MLiLu<Junctri!~bonnoaltcrnotive 

~H~~:peni.onnes alt~rgique• au l8il 

Rachel 
PeterHumphrie11fabrique deu~ •1orU... 

dcfmm111:œ àcroûtehwée:lemorn 
dew, au!aitdevache, et œlui-ei, a ulait 
de chèv~. Il pœsède un oir distinKU6 
ovecsufino croiiteorangetannée, 
sau poudréedemoisigaure;iblancheil, 
i.:riso1 . ..,voi,.,j11u11es-c'est le fn.image 
lepluspopulairodesaproduction 



Ragstone 
J., r"lllltone, un au lru cxoollcnt fromage 
deCharlie Wei;Lhead,étaitaudépan 
fabriql.lédan~s"l'"'"'if,~erémerie, 
;i\ul'<l à proxirnitédoSin..,noob, 
daru; Je KEn l. et<'ein:leRagawneRidl(P., 
uno lignedecrN'-"'toulçpnxhu, 
quia donnéaonruimàcefromai;e 

s.w1:11R L11eroûteridéefuitpcnlK'r 
l unbrioeteetaana nuldoute n M 
8é<iuisanu.. Cnlm~~'" lotlle n Etant léger 
surla langue,ildél'eloppe des not<!!I 
dechampignonlOT.unpiqulllltcitn:inné 

~0,.,.1l:N'T I.>: rnlm:~1·iiJ< C'~t un from!llf" 
qui ~grillc~11bien. V<>u~fl<luvez 

'"""ilepréparer au four,avl!<'.untrait 
dbuiled'olin,jnMJU':il.""qu1J.o;t 
•nr le pointdefondrc.ScrvC1'-le 
dieudet~uintant 5ur unlit 
do•Mademélang4@ {.. 

Red leicester 
Nommcid'aprèolavilleda Leiœattt, 
œ fromagetmdilionnel9.nglai•e<lt fait 
,,.,lonllnpl'1'.leéd~dcfubricationsimîlaim 

àreluiducheddar,mais ilestcol~ 
aw•cde!'annatw.1'r~ r~1"rndllàln fin 

du X\11r 9itcl<,o,oo qualitéétantenpnrtie 
att.ribué6 ~œllt. d..,.pAturage• 
•I<' IH "'1fion. Au mili~u du X!\• ~i(lc\c, 
la productionformi~redela région 
llVAÎtqUllSiment di• pnn 1,ju."'lu"B> l!OOO. 
Jur.11icla J.e iœ stershiro Hnndmadc 
(.;h.ee!le l:ompanyl"11.~1*"m 

'"''WR L'intét:kur, d\we eouleurorange 
di•tincth ·e.estden"1,drPm: 
et lj_,,n,·oc un goiitd~noiocttedou:c 

etfondant quise renfun:e ave<: l"â~ 

• 

Ribblesdale 
original goat 
lain Hill , aujourd'huidi~1•m1, .,lAA 

femmcChristineontcrééœfromnge 
fl"l'tl~ e1 délicat,etc'e~tl4'urni~Iona 

quipou,,.,,il luur tmvaiLill'.<tfub<-iqué 
dnn•ln•·nllff de R.ibble. dnru 
1~ Vnrbhire Dnlee,où les p.'tumges 
etlesfo"csplui~ procurentnWI 
ehè\-re1 une11limenUtitmdequ11liU. 

SA•~u1< Ce fromage aune texture 
•imil11iN! ~ "'"lle d"unf!Uud11frAi• 

j ~a"r~~l:;~~·~=r ~e;~l:~ 
OO>Ct.C..~JLl>tGUSn:R $e'"""<•J.et.,J.qll<'], 

râpf,~U~ou.œquiei;t lemiwx.pullé 
aufoura•-..c"""ligue8.Il semarie bien 

"'""" Io, duudoun..,. "" le merlut 
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Stilton PDO 
Au début du JMII" siècle, la ville de Stikon était un important 
relais sur le trajet Londres-York, et le patron de la Bell lnn 
y servait un fromage persillé et Oom:, fabriqué dans la ville 
voisine de Melton Mowbray, dans le Leicestershire. 

Lllpopu\aritlidece fromageWlit 
te!lequeCoo)ll!rThomhiU,patron 
en\reprenant,com~11ça à liv~r 

du StiltnnàLcmdreii,jm1qu'àunmillier 
pareemuiooaumilieurlesarm00Rl71l0. 
Lefromagefutdoocbapcisé dunom 
du lieu qui le fi~ connaître plutllt que de 
teluio<i il étail fabriqué. lnitialement 
faitdnns dc petitœ ferme>J;EOnmoile 
deproductionlongelcomp\eJ:eincita 
\.,,, fabricantsde Sli!tonàs'al'SOCieret, 
en l875,lepremieratiltonfabrlqué 
ll la mainenuainesortitaur lemarch<'­
i;:n \910,laStiltonMakeTsAasociatioo 
(AmaociationdegfabrieantsdcSt ilton ) 
foten"1!i!t...,.,entanlqu~mi:utjut< 

d~p<>l'ée,certifinntainsiquelcfromage 

;... ne pr:>uvaitê1.refabriqué tr11~dtu11S 
;:.i lei comt~s du NotûnghWtlllhirc, 

dutlcrily!hireetdu Leicesl.enihin!. 
Cectedér:i1ionpro~gcalcfrorn"# 
OOln m6diocrilé,,·oiredel'cxtincti<1n 
- cequifutle destind"11ultco1 fromng>...,. 
li);'iomu1xbritanniqu~ 

L•llo.11 lnn,d~,..l.,•ill< dt StJI,,.., 

E't«r~h.A'\111""""-

Aujourd'hui,le atilton est\\m 
dcsquclquœfromages brit1mniquf'fi 
bênMicia ntd'uneIGPaccortl;;e 
pnr la CommiH3imi européenne 
(voirp. 8).lln'exi8teque..,pl 
fromageri€sautorii!ées ~le produire 

SAVEUR Chaque fo.bricar1t produit 
unfromflgelêgl!remcntdifféwnl, 
m~ih&ont ww>agresaifs 
P.ttranohant.alorsqu"onfo~consommu 

tropjeunes.lb pr•.mnenLcnauite 
unl(o!ltheurrériohoctépicé, 
avecdesnotesdecacaosurlalinalc 
etquelquefoia une touche de llQiI 
ouunelégl!reacidit<!. 

COMMENT LE OtGUSTER Parfait 
pour lessauœsquincoompu~'l'!ent 

plal4ougal!<de8et daneka soopcs. 
1iort iculièrementeubrocoliouuu 
t:Ulc•ri. cuit11ufüurdan91,1nequiche 
ou unct8rtceaMca>·eo deAépinlll"ds, 
en nùotW~ 1ur un 5\~(<k grillé 
uu~ucoro dansune Aalackav~ 

une .auœuu,~naigrebalsamique 

Lu douceur d'wi porto rnl\M~imé ri!•que 
dedominer legoûtdustilton.Serve>. 
plutôtunporto tawny ouunvin dnUJ: 
etfraisoommeunmontbazillac. 
mnispa~ un Mutcmes,quiserntmp 

moel!eUL VouB pouvez, à la place, 
essoyer un riesling$« et arom11üquP 
nu une hi~re légère 
Lalnlditionoonsisuntàve~ 

dn pnrtnd11ru1 leati!tonav11it pvu.rbui 
dct ... er lespetitesMteequi 
!ll!T1U1fl'!mbl11i~ntau pied d0ti moulw 

destihon. ne no~jours.av&e 
laréfri~rntinnme>dcnw,iln'oot plu,; 

nûcesslliredegâcherainsidu5tilton 
Ot• dubonporto. 

ÀlALOUPE 
T'oor ohtenîrlatertureli8f!eCt 
beurrêedustilton,locaillé q1,1ivienl 
j ust.P. d 'l!tre égoutté ed l11iué 11u r~pw 
un<.: n uil, oo qui œ tnllttementplu5 
\nngq<l@pourluplupartdcs autro$ 
l"rllmagfWi. 

t 



Qi1nrt<ll>qlindrt1 

u : MOULAGE Leeome .. t pl­
..i..n. <1oi.a..u-iw cyU<><lrio'""" 
.,, ;oDc,U.C...]dablr, ••--< .... d W. 

onn'rmit6'.qui oont ""'talkis sur 
.V..dol ... en boU. r... ,,..,..;,~., ll! f"lidO 
olu noiUol pro.'(lol.,.,l l'•>1••looi<"lCh• 1"'1.il 

~=.~.:.·~u7';:,~~:~!~ 
pwrfl'ireunoûlt.ond. 7.fJkJ . l;Mfui• 
,~,. l;t rro...,., peut to1ni• J•"'"'' t4•it 
-..l, 01> lo oort. ... oon <DWW.t<111W.... 
le<:lillofo,.ulteron..,,..unenult. 

T:ÉVALUATION At.nt ~·k.tt livr.\ 
Ou•do!t<illl.onto..clu><1uok>l"-"<l\·alul). 
One..tnit..-~d•d>aq.,. 

~.dontl'apoc< ctrod...,. 

.,.,,,.;. .. v.~··· ~11; • .,,..q~; 193 
•ll>l0<mlnn ol le fh>nuic>'""'''"'fu'""' 

la<roill< •# ok!N, "'1f"4 ... 
N<roq-.d/'...,dialn4;""~""'"' 

/u l•v ... dG;,/• iile. 



Rosary plain 
Chris e~ Claire Moody ont rommenoé 
àfoire dufrom"ge en l986 enutilisant 

~ :.;I~:~ ::i:..!"1:: 1:!~. 
~ ~:{;::~:~~;s:s;;~:: un 

fromage!rai!,rcmportettguliè rcmo.:nt 
dee priJ<k>nldeellritiah CheeeeAwards. 

1i>.v1:U11 1lumide,t'r11ia,doo~.fondant, 
aromatiqu.,, ilnist.e~t..ment 
pnrfum6 àl'11ilct11uMhcrbes. 
enmh<! de poivre ou de cendra. 

! Sage derby 
Lcdcrbyeatl'und<'Sfrom<tJ;:C•les plus 
ancie11s etlesplu•ronnUl!d'Angletena 
J,.routurncqui<'11•-•i•t..à ajooterdc 
lasnugehaclule(à lnqudloon altribue 
<le!lverlm•flnit.aiNM)auraillé date 
d uX\11'Hièclt>.Au.i<mrifi•lli,ln plupnri 
sont fait.li en usine, mnis k>s Fowkn 
<l'Eru-Liwood,urmfru uilledeproducteur 
dœ Midlands de J'Ouœt, w nt.inuant 
letlrfübriœt.iont.mditionnelle. 

O!.W~L"M i'lu! doux que le chedda r, 
cto fromogcjaLrnt, pAle s un g<i1lt 
dc bcurre fondu 4"tUnc"'" 'c u rl'w!rbcusc 
d~Jicie~, mai•9ubtile, 11menée 

[V1rh1 &auge. 

St eadbw-gha 
Dc11ui~ p!UI! de .'15 anh, lco; Slm~iy 
pratiquent l'~levage au pied des 
Cnu.wolda. lla ontl~1ptioé oofromage 

do ~tylocamemberld'upri:• fonom 

defarrière-petit&filled'Alfred 
1,, c:..,oo, àqui futdM~!tlunaégli9e 

localc. Il estfübriqué avccdu luit 
de vachesmonthéliarde!l et hobltein, 
qui bruutenl dnne un w ..,,,rd<i 111>irfo!'ll 
etsurdeeprairiee verdoyanteaet ricbel. 

~\vtllll ll e stle p lus HVOUTCU~ lol'!l<!OC 
eoneœurestmoelle wt e tque M ngoilt 
11...>VicnL plu~ào:redvhrndcux 



Stendellion 
LancMpard,,uxfamîlle!l •m 19'!)1;, 
lom\merie - quiH>rpfomLe lnOOtc 
At!antique-a'estfaitun oom 
a>·ec!Mlnapprochenovatrice dela 
fabricati<n1 du (romage. k .tt'nd"llion 
utunl(>lnnde brieeonfKtionm; 
avec delacromefrakhe<:0rni~h. 

O.\\'WR Le maitre mol NI ici le hue. 
Tundi~qmile fromagel!'11ff1JM•, l11pâte 
ll'.>rwnollitjnsqu'il.11iteindre 
wiecomiatanœmer.·eilleul\<'!ment 
crémeusc, 11voc on11JMW<lUr pl.,in<J, 
un piquantfraiam:dC&notes 
de , hampil(rw11. 

Stoswald 
Cefmmage, fabriqué lui a us•Î par 'Mike 
~y,quifail L:al~udburgha, J>l.'<"l<' 
!e nomd'W'lancienévêquedl> Worc06ter. 
Il.,.;t lavéilltil.'ldela..aumureetr.tf11lé 
pt.1><huitall moÎlll!Wlmoiii.l..onide.,. 
maturation, la cmû~pa&1edujaw1eà un 
'"""~bn.m poi.,;c11x. Le 81. Q!iwuld uit le 
dormcr-n~dal11.~dce(ltte~ll>O.'ric. 

RWl'!,..TA pAW.li>;!!<!ot eouplc,dovicnt 
presq1.1Ccoulanteet possèdounesaveur 
pl~ir>eetriclw,:m.erleHnoW~ d'oi11:non 
qui(kwicnnentpluafort.œ ! lora.:iu'ilviei\lit. 

Sharpham 
Leshru-pham, qui ..-m.bleàunpetit 
brie,.,,;lpniduit par l'uüo:dnpremiilr& 
cn\meri..,britAnniqll"5àm.'1ir 
oor1f.,t:li<>f1néœgenr"d"fromage. 
L.a fabricationàaimmendienl960""Jon 
u1..,~Woriginak!P.xh:utéeàlamr.in, 

avoc:\e l11itdu t.roll))l'UUdo~~ 
ie™aifeedudomaineqW po.i99Cntauboro 
de L1rr.·iè reDan..ll 1""'imit<! deTutn.... 

MVU•Mllpouàde unemerveilleuee 
tc:ct.uro ~.,.;meu&e (funno au début 
et qui s'amdlit. lorsqu11e&t à maturit4J 

1 ~~;;,,~::ru~:'n:7~~·=:i~~'.r 



-. 

Sharpham rustic 
Unfrom[>gl'. P1•rmi d'a11tres,produil 
ourundomllineo!gD!mlentn'putépour 
-·ins. J,,._ n .. ticHrtfahriqu.', avttle lrut 
riehcletdoux d'11ntroupo:•uudejcr;riui...,.. 
U!o <aillA eKt p la<i. non preu<!, dam 
unéi(outtoirqni rlonooà cefromngt">M 
îonneinhabitueUcct11•croû1.enoueru;c. 

~ Jle11t~LP.mentdilponiblep11rfum'-

~LWi:t.r~ D\mjaune !-OUtenu,a>-ec 
~ uc>ecrooîtena111n>lla,..,,·AcW11 
~ de moial,.,.w'1, oo l'.romng.i humide 

po.i&Me une ttxture erl!me\13e 
._ et u ned<>1°"'AAV""rbeurrft4quilihrf,,,o 
~ pur une...,;J.ilkfl">li<:h<'ct légère. . 

clQWlpO\>Sll<.'t;ÙCpÀ8,(l>~un~L'ln!I 

decidreou de Yinroug>of"rui~f -

• 

Shipcord Shropshire blue 
!.~Suffolk 1ù'4 , .... ~ u1>e n!gion de la fabrkatioo de œ fromage au nom 
trudition.&omagèrc,ctloroq1>1"cn2006. Hr<inJ(l>,carilaét.é=.'écnl970 
lafamille Ricllards. qui • '<ttUpait àln.-emeM,enl?.c""'''""""°""8Urln 
1fune ferme biUèn>. ck'citla d 'en fahrioiu.,r, , reœtte du aûluin, A la<tUP.lle on a aj outé 

:::;.!!!::~~:;~:ma ! ~n:~i::::7::-;.:1:::1~;; 
Ch1111uc frotrut;\<.>J.")l"l4'l.,n<Hn , 1ul0j"'1par les fobri"111l•deSo..iltoo 
d'uneprairieinondnbledelafcnne 

M\'EIJR Lecail\éetlcix.'tit-luit'°'1t 
éboui111ml"",Ol!l~dônneaufromft# 
11netexturcfcn111!<:!Mune .. ·weur 
cttmcu$eauxtouclw:~donoiiM:tte 
qui déveloPfll!une :'lcid.iti>piquante 
lor-sOO&nmaturnt ion 

rm.1~&.'<T1.r. 111".(:11!m'.~ F.n en.a.a. 
ttve<:.d<:8l.>i.&<:uiu. ~id.;.,du ctOleri. 
des pommea ou du raiein. fi fond 
etgrilleégalementL,....l.>ien 

• 

M\'UtN Pluadoultque leatilton, 
mui~ wut •ussi tTémc1,. du IA.'nuro; 
!lfflllarbrorftbleueticontnutent 

: n•·1>el'inlérie11ror11ng<-,et nnd~~le 
uncnotcdccnrnmcl d<'f'rièro ! !IOnpiquant f piœet penillé. 

m >L\ll<.'<TU! Ll!IX;1.::$Tl.u SpectaculaiTI.l 
~mioetli$urdMMl~d<>• <>ufondu 

dansdesl!Oupe.s,ce fromnKCtrouve 
fgalementaap\aoesurun platt-au, 
~œ<>mJ!"!lfléd"unport.<:> 

uud'uO<.'bièTI.lbrune. ~ 

~ 
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Single gloucester POO Snodsbury goat 
L'lllld..,.rare• fromageaanglaîil 
Wn~ficiantd'une lGP. Ilfutsau"é 
de ladispioritionpa; Charle1 Martell, 
l'artioan delagloireduotinkingbi<hr>p. 
Truditùn1n<!ll<>m<>nt.lelaîtdc la lrait<> 
d11110irétail écrlim~pourfaîredu 
he.urrn,puifimélangéavec<lulailentier 
le mu Lin ~u.ivunt p<>ur faire hi frvma~. 
Le!;producteur1 doiven1 poai;éder 
'IUtuoinri une \•aohede11""'glouC011l<or. 

~"'~l'K Fem1emai1souple, il 1IOll'*<!e 
unc • .,vc11rdoueu<:tbeurrl!c, 
a·;ecdeenou.aeubtilcs devfmille 
,.\ ,forK>ix duuel>CidilkpfoiSAnl.C. 

"'"..,"'''u; 11IG<1"'"" 1l est prliférable 
do lc""vnurcrO~Cd"5pommœ 
ou de6poireootdœnoixmarinée!, 
et accompagné de poire 

DaM leur ferme du Worœster, C.:.!in 
elAlyson Ansteyprodni..,ntune 
roal!UD<:d~fromagt!llà pâtepreütt 
aulaitdevachein1piréildes fromage1 
fraJiû<1nnclsfait.sautrefois daJU1 
leromu!.En2005,iledê<idèren~ 
de•<l'diveraifieretcn!èrenloofmmal?'l 
do1>hl.-vro n1oul6d1uu; du t i ... u. 
iru;pirédudouble glou~ter. 

$1..\'t1JR D<ln"'"\cr~moux1>tm<X!ll1>o.u:. 
au lieudu go(ltcaprinpluBd<>W<dH 
chèvn~. il l"-''I" un goût de noi~ctLc 
diotinctif;av&cdœ note& dochicorée 
"l cl'l,,,dM"' ~.~uVlil:<'S aur la final" 

UJMU~HWOllMJU•T~H Sen·ez· le 
s 11ctl" ''hi ..... uil;;salét;,(lve<;d""K'!(UnH:.S 

,E:Jm~-;::;:;;';~'.;~:::"m;. ·' 
,,.. . .(;,,,,, 

- .. - 1e1o,i.nn>1 
b .. nro'1>'.H.10"" 
i.,;o a;,.., 
i;ai-r..rr.­,....,..,.,,.,,.,,'!,.w:.-

Stichelton 
C'en Stichelton. lenomoriginel 
du,~Jb,,.ci..Stilton,quiainopirê 

1:efro111uge /l. J 00 Schndd er,leœlèhre 
from~r. Aprff i on auœù 8\"0C 
led.aylo.sfordch'!ddar, ilacréoé 
1111propnofrom11!ol'erieenZ006 
pourfabriquertebleuinspir.! 
Julart.'<.-CtloduS1ilt-0nmais dont 
il ne peu t porterlenam.Cllrileatfait 
a•·..cdu laitcru. 

:!.w~u~ Ll'unerou\eu.rbhtnc <:rème 

r '"'"" d"1\1~,;~"81! marbrures ble~s. 
; Je&tithcl11m..,~twmplcxo..,ldé!ideux, 

> 

~=~-
' 1)1.~adouœur vade fruitéeàépiœe. ~ 

mi'.lt;,, ;,.,,,,,...,_~turecrétll<lU!tO. S 

r:o.rnF_\Tl.llDP.cU!TER ~urunplat.eau 

d" fmm"l:l--' "'"'ocdt>S lii~cuiU 
et unYerre deporto. 

• 



Stinking bishop 
Lestinking biehop,•~ en l972 

~ r~~~:~:~~~a~~~:: ~;:m 
z a utrefoisemploy<!epourfabri11uer 

g ~:~!~~!~~~:;Ji;.~,~~ 
pluaappréclœ.Onla renouva rn&nc 
danal'undufllmadehi!lérie Wa ltace 

~ et Gromit,du réa lisateurNickl'lork 

Suffolk gold 
Cefu:nnsge. ~rementpre.OOetaf!iné 
1•mr développer unecruûte c!o,..,.,,~ ,,,.. 
fübriquéavoole laitcremeuxdupclit 
troupeaudevaohesderaœguernesey 
ldont œ rt.u ine11 por«mtdClilnorruiu1mnu: 
Mn~etAmtilla) de cette M!merie 
familillle. tbndéeen2004, elleproduil 

i ~~":i~':i.";;~'tgœà pdt.e molle 

• :!.Wtl~ La forte «inuur en matière 

' 
Sussex slipcot.e 
Son nom vient d'un terme de vieil angW. 
H.ignifianl un• petit • W ip ) morceau de 
from"J.:l>'lo"''"mpagne• ("""'),d lchiit 
hiologiqueemployépourle fabriquer 
J"'"'ientde fermesséle<:tinnn00. 1"'• 
œttccrémcrill6ÎW6eonlil!.il>n!delo fo;m':I; 
d'As.hdovo11.l 'r8ditionnellementaulait 
do •·uo:ho,m11Îlllelnitde brebislui1lom>f, 

i un i;o()tpllllldoux.llpout6u'eperfumé 
:\l'11ilet 11w;t.erneaouaupoivro. 

7, 
c 
< 

~AVWM Riche et viamleux, il <!Ill 1olUfl i gra.sae du lalt dea gueniesey se retrouve ti..\hllK 'I'rès humide c~ scmblnl:>le 

~ 

~ 
~ 
0 

doul< que ne le l"is.se penser son 00(..-ur. : <hm.; hi 11ouo~ur ct laceuleur jaut>e ,; cl" •~ m.:n1113e, il pos11ède un pi<1um1\ 
Sapau.oouple <>i !Wlcroilte dorée ; iDtl'nse, fandis queletexture • frois utdtronn6,u,·cç une6nalo douoo 

~~~~l~~~Wfi~:n~;;:~!'t:'. ! t...t ferme, e~ec quelque~ pe tit;< ll\lu.i 
: '0"•<'~"t !.F nl'GL!m<SI Parfai~ étul6 
~ur dupainoudaa bi!l<uita ;oomplête 
;m>e<ilrl>fc hiendespommei del.erru 
enrobedes~hnmpsoudespâtes 

~--s-.. 1."-_IIl_ 
- .. - llll ....... 



Swaledale goat 
David elMandy Reedontcrfé 

~::.,~~!':::~.:i1:n.!!~datant 
tro..œrt11inen1CntduIJ'lriède, p.";n...lc 
11.laqueU..ello!tùlimportée par de& 
rnninP.l! ciMe~nsvenantde Nonn.,....i ;., 

ottrumimiscdcg6nénttionengénémtion 
chei le1fermiersdeSwaleda.le. 

"'"LlR LD!)lltcblnochectfcnne 
lungoC.tdou:t,a>·toi:dHtrftCel 
OOlnMumurodnnsl1>quellcilesc.plon~, 
linaiqu·unli!go;.r gl)Ol!Cfl.prin.$8.crot'.lte 
.,t hnin .. n atun!lle ; il peut êlrieenduit 
deciniloraqu'ile troi~jouuafln 
d'ot>teniruneterture plueroolle 

Ticklemore goat 
f',1111~u à forigine par Robin CongdOfl, 
dc'l'icklemuruClme,..,s,ilcat 
dc.rén11.v11.ntfabriquép11rOebbie 
M11mford, fmruagère médaillée 
et ancienne""ll~gue,surla ferme 
mill..,Mir<!dudomainede Shn'l'ham 
Esurtc i•"~"' le~ "utnis fromogea 
11.u lllitdevachedudomaine 

S.•N~'1Jn LapliW d'unbl"nc immacul6 
eatllne,frlable, d4licateetp11rsemN 
dc(l('ciM tl'ôUo. L11Mveurcopril'Ml 
estherbeuse, ayeeunetou<:he 
<1 .. m,.....,pain 

Tickton 
Tom et l'ricia Wallis ont commencé 
iofitin-deseJ<(lérienœsi"""'du lait 
declièvmnprèsnvoîrdolcou•·ert. q uu 
leu r pelit.,..lille t<taitallergique 
nu l11t'tO!IC. n~führiquentmainten"nt 
e npetiteequantitœtoute une çamme 
,i., rn1111ag...,dnntle tiekton 

i 11o<vxuMllestfrais, laiteux,a,·ecun goüt 
! <lc .,hmnpiii:nun ,légl!reme nt ertprin, 

n•·ec une Wxt ure lisS<!, unpeu 
gr.,nuleuM, quifonddanalabouclle 
ooltllnedclu l{uinuuo~e.11 e>il 
uupoudre avecdupoivre, quiluidoone 
unc ,.Ll:111111,c\u.udeett<picée 
sa.ru kre dornînnntc. 



Yarg cornish cheese 
I.:un des fromages les plus aUrayants et les plus in habituels créés 
depuis le renouveau des fromages artisana ux britanniques, initié 
nu début des années 1980, füt wuttfahord fabriqué par Alan e t ,Jenny 
Gray à Withiel, à la limite du BOOmin Moor, tm Cornouailles. En quê~ 
d'un nQm Jocnl satisfaisant, ils choisirent yarg, •gray • (gris) épcl6 
à l'envers, pour sa consonanl~ rib-ionale et son unicité 

En 1984. la fwnille Horrell,qui gère 
une ferme des envirorui, a wnlllll.~•cé 
fi fübriqucr duyargets'1!81.en=il.<! 
aMociél! avec Catherino:> cL Bcu :\fcad , 
quiom ron~tn.iitunenouvelle 

fromagerie sur leur ferme, à P<-ngroe-p, 
danl! l'ooœtdesComouaill.,...C'...rt.lii 
qoo toot lefromageestfubriquédL1m;s 
que les Horrell untprialeur retraite. 

00~1Mt:N'I' LE DéGUSTER Il I11i fuit 
aucundoute quc leyargaj<:K.lt.»duatyle 
etdu caractèreàunplat.ea u de 
fromages. Ilaunpoint de fusion ttè;; 
l~~~ et ajoute une touche oédui3antc 
aux~tini'!.uuxbllguettes,aux 

pornmef! de terreen robtodechwubn:, 
auxpàtes etaux gratin3.SaM être 
cnvahiAA11nt., il semaricbicna\·oc 
le poiBSca. C'est unfromageidéal 

À LA LOUPE 
Chaqlle fi'orruigti œt lil.it avec amoor, 
llll;unn(!àlamain rlansdO!l cuvcspar 
dl!!l~n1~Lefeuille d'ortie 
quiconstit.uelaCl"DÛteuniquel!llson 
gl'IU'l'l'!;Lchoisien"ecl!Oin-pw1du\ii,'I!, 
pi.~detrouaoudedébri.&,paa une 
brUluredeMleilenvue. 

-s. l .ff< .\!eadaon~ reo.·enusduruilufunnc_. 

~ ~·=:~:.n.œi: pour lœ tnurt...11 aux l~J,'Wl>Cli. Le;; Mead 1_ ,,..,..,....., waJlitt4/a ,,...;~ •n mai, 

" Q 

z 

pourtruvllillersurlefrornageei Bcn 
pnur!l'oc:Nperdu troopeuuluiticr. 
Depui:i, Ben 11 inveati énonnément 
detemp11etdeuioye1111 pow-cr6cr 
lemeilleursolqui soit etlamei\leure 
diver11itéde 1>âh1111g..i$1'1nd'obtcnir 
un ùlltdequn!itéeicœptlonnelle deleur 
t.mupenu dernu..,;uyr.shirc,jersiaise 
et holswin.C'œt uneétonnanteé:juipe, 
déH>~à ln tir.clu:.qui fabrique 
aajourd'huiZOOto11ncspor ,.nda ru! leur 
frornagerie d umblecrûêc aur uwsuro 

~ ::~~':u":s1:o::::'·i~·illit, 
ù ùéœmpœer la croûte et à la 11,~i<lru 

200 molle et~nmeU8e.Av«l'offinage, 

lutcxtureftneetfriableprendun1,'uût 
frai.etcn!meux.tandisquclC$orties 
œm1.>1tililœluioonfèrentunan:;m.,, 
d~liœt.. m ppd wit l~rement lœ chumpilCm.Jia et un w>Ot lrès ~'réublc, 
proche de l'lllipcrgeoudel'épinan:I. 
Lc wihlgLU"licyargest!lemblnblo. 
m1ùs plW1 dOu:<. D.V('CW1goûLd'ail1 
t rhsubtil. fi 

~b·~.~. ·9 ~ 
":!:~~ j 
--~ _l,....~ 

leseI':entavecducidrelocal, 1lupoin! lo"'luWln ,.,piqw'llP"4" "°"'"""6"""" 
OO une biè~ douœ. fi va éi,'Illcmcnt 1""'r~1t.,.mpl~pl14 1arddan•l'"""""-

bien a\"eC Ja p]upartde9 vins .,..l'""".~::;ii\]iji~:i;e:-= JX11'1.icu lièrementleoifroit.6s,voirc 
unvin~tlt~rl 
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1i 
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( 

l.'M'=~~!::' ,'::.:~ri: 
.. .,,..,;n "'"" "·...,.,..., 

qU01l.omoisim1ttbl.U>di• 
.. ~.v•l()fll>O u~;fo...,•""'"" 

otnq"" '::;:";.'~~·~':",.: 
o•u~oxornplo 
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Tunworth 

C.l 

Tymsboro 
Mary Ho/brook. une anciennesrcholologue, 
a <n~·,,.,fnMna1W •" ' ulili-,,rn1 l.,bil 
desonpropretroupmu quibroulc 
oru:rlea .\lendipllillaConf~ment 

!• lu 1,.,wlitiori, 011 " " ""';~ li.,. o:hl'.">'n'• 
qu.eduprintemps itl"nutomno,po::ndnnl 
l11. p6riôdl: <>iielk•pruaflentàJ'enérieur. 
Un mantQlUl Je d11•rl.>vr1 à~ l...,î~ çt.oJt• ,,..,1 
donne àoe ftoœageunecrm\te gris-b.lanc 
oprx!f'Mnnl/\. 

>1.w~11< UeAt eréll'l<!Ul.:~urJe1bo:rdi 

et.plu81<1CC,d<ml!<Jet!-woun11"'"""""""'· 
llpoJse-à.e une aubtile arweurdcc:itron 
etd'.._m~nde qui ""' r~nforœ et ~'inten•.ilie 
aufurc! tt~"'""àcl'offinn.:c 

,-J 

Village green 

~e:!~::::.r~~!tk.t~=turo · 
fromui;:c cfunblaocimm<•culéfahriqué 
plll'Gorniah. Gount>y LardeTMnl!"1! 
fürnM, h1ilii"""du S.M1Wr«•l.-A•·ec onn i,:1>fil 
dc noiscttco'OS<:zdomc, ç'O!;t unç r;xœll~te 
initîatioopoo.roeuxquisooh!litent 
,1&..,1wrirL, fnJRwq.:1: 1le d>i..,11':. 

~,1.VJ('l"ll l.ïnœri~ur,d'nn b]:U.(pur, & 1\111! 
ct~mcnt fiiublu,cstviJcoo,1rcux, fr1ii1 

etcitronné, a\'ecle caractàre3Ubtll et 
nMm.~tiqu" du bit M r.hlwrn •ur t. ~Mle. 

•·m1>1KN"t1..:uwmm.~C'est unchoix 

(Jni s',,rlapte à de nomhrnu~• 
prépsrations culinaire• et quiremplaœ 
"v~nUlg<!uN!rn"nt k>~h...-lcfa.~ •ur 
un pla leHude Croruagc..,,.acœmpn)!né 

~u:,:::,:e~:,:me /~ _ ... ~;/. 



Vulscombe 
Ci# en 1932 par Jœephine et Graham 
Townscnd,,,, futfundespn'1Tlieni 
fromages doe ch1"TO anglni6lllllOO!sur 
le man;ht<_Fabriqué P"'r fermentation 
ludiqueplutôiQU'avccdcl.nprürom,le 
vulaeon•lw.cl'l!euneaensationlégèrement 
1~usép11i_,'l""-hon1ol"l(ue11. 

~A•·iu~ Oimra.iremenl A la plu pan 
'""' fromui;:~"' frai11-, He1t1~11~ r1>11.i$ 
que léger en bouche, mais possMc 
unefrakl1<mrcitMnné<!f!tun p iquant 
rn1>rinet hcrbcuxque\'on di8tingue 
.!.pein~ 

00~\IKN'/UUilOt:S'l'l!HDéroni ovcc 

W'W!feum .. <1 .. Jaurier.il tiMt bie11.a 
plaooaurunplntw.udefromn!P'-f'aclle 
àétaler5urdupainoo desbiscui.t11;vous 
]X!uvezausfill'eMayerdanaunsoufllé. 

=~-~~" · 

Waterloo 
Soo.nomn'ootpasunhasard,carilétail 
àl'originefahriquéaur ledoma ine dl.l 
doode Welli1t1,1'>nuvoo du \nitdcv11d10 
guen~y. Aujourrlluri, Jeo Wigmore 

luf:o\ll'iquent >WC<'. <h• luit de 11rovoma11Ce 
Jocaied!lIUlla auperbelai~rie qui 
ahrit.aitnutn,f<li•unntelieretdl!fl 

• 6•:uri~~situ&: d<:rri<:Nleurmni,,.;n. 

AAv1mMCroq11<.'l<<bu~ lacrom.,umdre 

et l~rcment rcwu,...,rW de mollli 
etd11n11 la )11\te molle et ~le: lonqu1l 
Clft,il.-t1111l,eonKU(>t,,,,.:1.<louxt1.t'l'Ün><•ux, 

: etévolueeiiunesnveurbeu~ 

~ H,richel11rsqt1<> l~frr.ma~ vif'illit. 

' Wealden 
La fennn Nut Knowlc 11 ét6 fOndO.: en 
1979.EUefabriqueaajounl'huiune 
i;rum1"v"riél6de fo~n"""""enernf>loyant 
de.laprér;ure végé!ariennoctdulnit 
1•n•IL1itpar aonlroupeaudechèv"'" 
derarœbrit11nniqu<:fiwt:J:<.'Tlburg 
etllllanen quii;uiventunrégimenaturol 
deOOn\<des.etdeli~1111olprairic. 

AA\'l:U!! Deuxvaria11tea. : 60it tendre.fraia. 
UVL"""JIÎqUllnlcu1>ri111ég.eret.o.,;meux ; 
&0it.au boutdc3•<1acm11inœ d '11ffirw.J.'U, 
u1111Hrf'um de ter rl', pluarelevé, 
a,·ee unccroOtl!«imeo;tiblc rid~ 



Wealdway 

fz1 ;:,;-~:l1!~':f;.,'.'~h~~= :'::."~r:t 
A Kuc Krm,,.·lc, <'>'tune petite bûche 
;.::; qui ,,,.;~t" nntur,.on enrobé<' d'herhel! 
-<: ecd<; grHine>.On la tnluv,.,rn~si dan>< 

.:i unc ''Cf'1!i1>ndc plus l(rflndclnille 
:: nvecdela cendredecha.fboodeboia. 

r~:i:ai lM1"'L """'l<!""'""'"llcnw;nL 
~ /\ln loucheet égouttépargravité 

• 

Wedrnore 
Crli\parChri•Duckett, oonnupôill' Ml"I 
ea<•111hilly ~ ul.\10,ri\iquc, k wl'<hm.m.>c.>t 

uncn<':rphillyaffinéavecuneline oouche 
de ciMul1>tte finement h""h.k . F"hriqu<"' 
iil'orii.:i11el! lafermcJ)uclr.ctt,dnns 
le ,.;unge de Wedmore, il est maintenant 
fftitp.,_r,lo'!mirn" (/irill~il l" l"itnie 

V.\·~Wl.>rn!X',nv<.o<:wut nutantde pns.sion 

etd'a.t tentionpour laqualité 

Wensleydale 
lntrt><luit P.'-~ d"" moine~ fr~n1:oi~ 

nu lJ" ,.j(!,,fo ~t immortallsé par Walla~ 
etGTomitauxx', ilétaitau départ 
fahriqu~ '""r dn bit d~ hrebi~ 
qu i futnomplar.é pnr dulnitde \'ache 
auxvu• siècle.Wend~ydale Dairy 

Prt>dudl!<:-st lc $("U] p,.00U(:t(:u r 
implan1é dansle Yorkshire, et 
rommt rçüùise son froma~ rom la 
marque Real YW'k;;hi.re W<'u•l•yùul.,. 

<.wn rR O'un hl11nc pJi l" ll~I"<: " "~ !e~tuf'i! 
f<'rrn<', <kllst1 "~ 1.;g;,......,.,ut fri .. t..l.,, 
il~deunt !anuraubtile 
demiel 6a""aite~<oll ibree. 
p<II"UU"""iJi""[llfr,i,kbiultillO 



Whitehaven 
1Al whitd~wen c-t fahriqué à b l:tii.erie 

~e'::?c~:~élédc 
TuuWfOi><, ilnl6\Cfobri<100àlam"in, 
enpetitee qu.antités. alindea'~ 
qu'il .,K1-ar...esa\1J><lurelisioo;cl.,,.~ople 

ol.9CK1 mn><..'ttlron.i'!tiquo. 

~.Vl!1Jl\ l ,i...,u Cl. SI.NP~'• HvtlC unoc:n.oi1h,1 
/t ~1 moieiEsu~blnnthc. i1!)0Nlède 
uoo .iuhtile11aveur d'rtmandolor1qu'il 
œtjeunol't6volUO \'COIUnpiqunnt euprin 
pl11Sîntenseenvieillis&ant. 

00MM~~·tul>f.GU~IU<t'rurae7·1eau filur 
JIU!'lu'àœqu"il soitcn"meuxà l'exl.érieur 
maiscrworn froidlll'int<!rio.'\lr.F\JuT 
retrouYerla sell!!ationintactedugoO.t 
caprin, laill1ez.Je l<'alfinerjul"11ù'1 
ooqu'il!.'OÎtwulanL 

• 

Whitenancy 
p.,1.eHumphri...,;1ravuil lui\ pour 
lnBa thSoftCheeaeCompanyav!lllt 
de metl.l'e en place un 1•~•tenari~t 
;1•·oc RogcrLon1:man.Lcur~ frolllfl{:os 
S(lntfai t..llla mainav.., Je!ait 
d011600 rnbu~W>! chèvrcs d~ Roger. 
Le1r.·hite naneye11t fabriquépar 
thermi!ll<t.iM,unp~l+!qui utili..., 

luchF1uffa~<luluit,mai!pus dnns lcs 
mêmœ proportiona 
que la IM•~l,,uri~nt..ion. 

H.WWK Humideetfri.~hle,il aungnùL 
rr11i~ et citronn<J,11vocdc.o nul.es 
d'eatrngon et d'aruande 

CO:.o!BNTU.:DJ!Gusn:Hi;;ssayez..-leooupé 
encubes, oomrue des croù.tone,danR 

White stilton POO 
Son TGPstipulc qu~lnepeutctl'C 

fllit que dllll3 1e 0erbyshire, 
luNo1LingharruihireetleJ,ci<>1•U!rshiro. 

, lldoit,cnoulre,êtrororûecionné11vec 
i du laitproduil l~lemem., auprêalabfo 
i plll!tCUrU!6.Sata.1llccsttrèo! pri-""" 
1 peurdenombrew:fmmage!parfumée 

ouoornbirn!&. 

1 ~::~~ ~:a~u~:=~~~ w~ite 
douce. f'nllcheetcrémeusealliée 
lltme t.exturo foo ... ,friabfo.,Lhumidc. 

cmmi:.~T >.c 11f:c n ... uCe fromage, 
quulc~ fobricimt.-.dc fromal('!ll 
w mbinésemploient110UYent, 
vaLl'èlbiena"""unvinde de!!8ert 
doux u~ des ro'3in~ 



Windrush 
.l'abriqué ~elon les m~tbod"" 
1 rn1lil i•<r>ndh< fra n Ç'li81"" le windn1~h 

:::) Olltp.-oduit pardelll< Au stmli.eDB. He<tee 
z etl\ichard Loveridge, q ui se...,n t 

j ~~"~;;;;-;~!';~~ ~~~:::t1:t~Y~!:"., 
~ yarti1-an~ lncauxdé,·ou""'- Onkl tmu•·e 

é~alcmcnt w rfum6 UVl'C dœ hcrbœ, 
deggrai.nsde poivre oudel'ail 

" z 
0 
< 
~ 

il 

s.wt UJ<Le windrush n@stfabriqué 
q u'ên 1*"itei<qu&ntiléfl. li pot'li<iwl.l 
uno <Mlidcu"''""'h•m i::nlmcusc 
etun piquantftni~etci~. 
" ' ""'I"" nhl(ol<IH rruili< .,~ 1ln vin lohmc. 

'l'-'I rn,.,_;:;1:.u1.<:11G:t.b-rt:it i':m.ie ltez.-le 
r='i d""" 'k" l"l"W>l""IOO~oumun~'t--z-lc 
Q ~implemenl lei quel a •·ec un ;iauvignon 

~1~.~:.;~.:::.:- 1f r_ r_o"" " J"" ' 

Cl•<lli<l•""' r"". 
,,....,_ ,_,,.-~:;,,,,,., 

Woolsery english goat 
Le woolsery engll~h goate.<l le •*'ul l.al 
dnhi 1mo;sio:md'AnncttolA>o pour ln 
fabricm ionartiaanale dufroms.geet de• 
penl»~ !"icllf"'et >·enlnyan\1>< cl110on;d 

qu; pcrmdtcn l a ux ch~.VTIJ8 de pffi't~ 
sur une abondance d'herbe et de foin. 

M\"~0!1 ll e~t humide, avec une textw-e 
nu'·~rteet un goCltc:iprill "uhtil mai" 
P'"""onW qui üvoquo lcs piJ,.'lW!le 
et !'herbe. ::;artnalerappellew1vent 
•l<!111<>r icK1r•. 

W><Mm r w: u~LL'~nR A .'l."1"<lu rl'r 

•bn~ "'' pl11tuuu do fromu11<,;, " '""" 
deapo:mmeaoud>'Spoiree. Pll.rfsit 
110urun~nnrnl"tl" au fnun"I(" cm .. ~.,~ 
pourCtroouisin<lùb place duclieddar. 

Wyfeofbath 
Nomrnê11'" 1>.U. lc pèlcrin dcsC-Ontu 
de Came11'uty de l:baucer, ce tromage 
""t fahriqué parGrflham P>tclfd tl, 
un f<..-rmicr dc l ruU.ièmcç:ôn<'ration 
et pionnierdeaafumilledanalêmnncle 
du fmmage.O"nH b l"l'~on.il jouil 

d'unu ex«"llcntc n<putncionpour 
aest.alentad e fr<:unag~r. 

s.ww KLapàtejaune.tenuepa.r 
uno1 cr'1fil<! rrnlun:ll,, hn1t"',~'l!th1w: 
et.éln!tiquo, nvceuno douœ!eseur 
rappelant leetxmc.ooad'or 
" " " "' 1 1r.1iri 1~• 

cmu1>:,.T 1.Rn..-;11sn:.1<Ô• "'"ail un l(~<:hi• 
dc cuisincr•" ""'cctciœl!cntfromnge 
primé.Au l~u decel&,llêr\'f\Z-le •ur 

1m r1lah~111 dcfromul(Clluvœdupuin 

=""'"'"""=""""'"""'(Jf 
'li>_ . 
l 

. 



Bishop kennedy 
FAbriqtu! maintenant pa r lm•e rloch 
Cheei1e, lebishop kennedy a étéc~é 
en 1992 p;tr la Howga"' Crumery. 
ll est inspin\de reblochon, mHi~ il ~l 
1>longjdan1du whi1lyetporte 
lenom de l'êv6quequifonda 
St Andre..,·• Univenity. 

S..•T.l!n Avcc sa c:ruûlerougc-orange 
e11ap&tedouceet veloutff,le bii hop 
klnnedy ..,.tdoti d 'unpiquant é pidt 
ct rapl"'l"utla lcn1red d'un~1t 
ln\me de chauuettH de sport aalea 

-~·"-•lt;Nl' c~ uèuO.:~F:il< I ITTsietib]e sur 
le plat.Jau de fromagea, il eat ~ement 

parfa.itrâpé surd., la pun\edepuu>meii 
dete1Te oufonduaur un s1eak 
juteux et~:o.ign1ull. 

Bluemonday 
:-.orumé d'aprè!>la chan""'' du grçupc 
:-<ewOrder. leblue rnondaya été créé 
par Alex Ja meo,leb.i&Si•tedeBlur, 
.,i. J uliet I11trbutt. une exl't'rle da"" 

i le domaine dufrorna~.C'eat le 8eul 
! bleu en fürmcde cube au mondo. 

S.\l'tUR ll e1t moelleux etcrémeu><, 

! ~;;:;... ~~:..~~~d~," ~~~::~·d~~ de bri"" 
hauteure. ll libère au..aidee 1uweur8 
dem11.ll et de~h<.><.'9lat et ~on bleu 
e1t êtonnamruentdouxet êpi~. 

Cairnsmore ewes 
Faitav..,.,, le laitdulroupeuudc brobir; 
de la ferme. le caimamo~ "'''M est 
parfumé ~sa ~roûl<.' rouillea l'aepect 
du papi.,r de ve ...... Ptft.9édllllll 
du l ia•uecaffiné peudant aumoin• 
6mui•. il p<ll6èd<>cru<Uit.e 
una merveill0Uü1aveur pleine. 

!Ml'K\fRAv« deii notu de caramel 
au laità f andenne,il enhuwide 
en bouche, av~>eJ..,touch<. ... Jt> ciralil!. 
t t ho!1.0e vera une douoeursaltt. 
C'est un fromageaubat.llnt iel 



Clava brie 

~Av;:n Sou• la croOt e blanche 
etcraquante. lapi1et11t mGlle 

~ d~ ~~a7~~ae~t8d:Cc~~;~~~~l 
-c Avecl'i,o:e.le11t1îltd8'·ientplus 

~ :·,~:::::01.:tD::~::~·::e:"6e-
i:roùt<: du luboureur (pJouJ1hman's 
hmch}ou fondu aur du j ambon fumé 

:.-; cttluvaingrillét.artiné 

: 1~~~- 1" 

• 

Crowdie 
Lecrowdie, dont onl"'n•equ'ilfut 
11.men<'par !ea Vikinp,était 
tmditionnellementfoitpar 
deo fi>rmien avec du lait écrémé 
l".n gné li<]11e,ilportelenomde 11ru1h 

""""ua !IJ)ô&aJ!deunea<:iditéfratche 
et.citronn6e etungoûtd'nmande 

, écrasée.Lalinalefri.ableetcNmeuae 
i li~l"9dHnote1de pa.in 11.ulevain 
• ~orhmt<lu four. 

OOMlt~~1't.J:vt.<:1111n~ Il remplace 

Cuillin goals 
1l porte le nom des montagnes d<! l'ile de 
!'>~,qni ,..,dn::Mentmajestueu8emcnt 

dcrrièrelolaiterie West Highland. 
Le millin go.au. Ht la crhtfon de Kathy 
Ri....,unc fromal{è~traditîonnellc 

quienseignel°artde la eonfeetiondu 
fmrnag<!~~ kritde1li.-r-e11 11urleA!jet. 

s.o.vu~Fraî9,dowtet légèrement 

tranchannur la langue. ilaun nei 
cit.n111u.!.w111'JÛlœprinflll!lezdowi~~ 
leparfumsubtildeepA~d'alti~udt. 

:n ·iml";!cu,;o;,m.,nt la cr~me fraidl~ OOW!Em'L.a ~R E'.irfni t ùan~ 

~~~~f:.~~~d~~~a~t~:~~:~:::uig. : ~~~:~.~:.~~~i~~·:u~·:-~~~=~:;,~es 
an>< un l>un snumun fumé : ,... p]nco sur WI plnWnu de fromago•. 

• 

OnpeutaW!lli l '.!mietter 
snr de>1 Ji<1lettcsd'avo;nc, 

~' 

• 



Dunlop 
.llelancé au m ilieu de.. annéesl980par 
Anm, Dorw:m!, J.,,Junlop lO'l 
mainœmmt fabriquéparunepoic:nliede 
from"li"'""nÉor-... lbl n..,illeur.~tKIL 
foits avt'<) du lnitD)n.hin.itntditi(IJIDC!. 

Ionacromag 
F'abriqué parlafarnille fü>ade>u1·1'ile 
dcMull,le ion11 crcma1-: u unc troùlc 
oo1"mte rn:e-orange lav00an•c 
1luwhi,ky <h,ladi•l.illmi"Tul•"""" J 
wute proch~ 

•~\T.1 11\ °'"" et ~l{C• uu i:u>il ; lill ~TOl'.itc ~"TI.'~ Souplo d oollunt, il a Un<.' wvwr 
clltjallJ>e primevère et Ml pite bewrie beurrée oontretmlancée par Je whisky, 
cornme call<! duch001br. À6111oi:-, •1'1i lui <~m11tlur11• n 11"l"""':r110'""''• 
"-'' tuxt11ro n;~ml>lc i1 l't::llo du c11rumcl , clmudc, l't qui inctw ~en roprendrc 
mo11;àl2mois.ilestfenneetodora.11t. ! :;ongodtrappelle les cliampignoM 

• 

11111ivur,t..~ cl"'"rru.. p11rlu"°lcil 

Ol~l\l~~~t.1 01:<':11.'~>~R ~""""'.]" " "' 
un p lntooudc fromnges<l.Vec 
deagr appee de mu"catoudet1Jig-ue• 
Lunl'""' '"'"""d un ,·crr·., dc whi,ky 

.. 

Kebbuck 
FahrH1ul\ 1..-.r les ad m i.ahles rneml•re• 
dl> Cnmphill 'frost. prè• de Dumfrfr~, 
~e fromage n;man:zuableet<Mlicieuxe:t 

la~~ l" ' i" ""~Jlcml11 •lan" un tin~" s.• 
Aprè&deuxmoia,Jacroflr.edévelQppe 
u ne "J•~""""''hruru·, JlrMoi~tnnql!~. 

.-w.-u11Leœnu-espongieu.t. 

.,..,.., ,.,,., , . ....,;,1o,,:r:111um1l<!,1.,~l., un 

~:~~~~~r1~>~;:in,~!.,U: ~~1;~ ~-
1e 1...,(lidœ voch~ qui µit1inont l'k.,.oo 
d81ls la rœée du matin. 

~°"'"''-~r u. L>i:ousn:1< llm<'ritesa plnœ 
Rur omplsleau de rromag&l 
hritanni11uc..,ou8cul ,.v<"<= d n ô dn • 
ocrnmpy. Un peut aUMi en ajouter 
'"irun erumbleauxpninll""' 



Caboc 
Si lefi Roma im1jouèrent un rôle ;;ignifiCHtif dans l'amélioration 

~r:~:~~~c;~~~i~~!~:l~~c'j,~~;;~l:~~A;:snîcl~:·a pas 
Britanniques, le fromage était principalement fai t par des 
fermi<irR et fut v rai~emblablement introduit par les Viking;;. 

Lecnboc~ble11u r.ro1,.die !voir 

p. 208),unfromageécossaistradit.ionnel 
füit a•·oc. du lait coo,gulé naturellcoocu~, 

aan! présure.Sile crowdieest fabriqué 
av~..: du laitécremé, le ro!Jveefil.fàilCll 
ajoutantdelacrème.Ondit qu'ila été 
créé au l<\~~iède parMariota de lie, 
fille deMacdonald.seigneur des iles, 
quifuLolJligée des'enfuir en lrlande 
pourèviterd'êtreenle-:éf!etmariée 

:.;i tk.fon'"µ;u !œCrunpbcll. l..orytu'dlc 
- ::i- re>-intch.,zelle,sur l'ilt!d"Skye,elle 

Z rnm~IruaH~e!lela reœUcdueaboc, 

:] quitran;iforma lelaitrich" qu'y 
~ donnuiuul lcsvach~cu w1 frornage 

210 

plu11 rfohe, d11v11ntag1111pproprié 
auseigneuretll liOndun. 
Comme l:w mroupdA gnmdes reœU8, 
telle-ci a perdurf en étant trwum.i.!le 
OO générntionen géntlr11tion, maia 
elJo!a,·aitquasiinent disparuj~u·à 

sa rc.iiri,,..en l962 (l(lr ::ÏUMnnah 
St.onl!,wielointain"d""°"'ndante 

OO Sil cr6alriœ. ~:n utilii;anl le l11it cru en 
provenancedeleurpropre~rme,e!\ee111 

fJ<lrvenucàroo:instituerlu!'-œU-0 
Aujourd'hui,ile!tfabriquéel!actement 
se!on le n\1!1J•Oprocédé parl«SOC~l.é 

HighlandFineCheeae, qU€))09Sèdeet 
dirige eoofilsRtJaroidl1.Lù lHit provient 
dœ troupeauxleeplusauoordde 
l'i'..oosseconlin.mt.ale,à Caithncss, 
uner~ndénudée,~ansarbre.s 
nirelic(d""!-"-'!.&!llux\>ent<fruids 
dunord.:O..œfait, !l!ll vachl!ll lllllll 
d'origincrol.>wt.l,des lwlsldnu~ 

quelqueA~r.,,quiAto<:kentplus 
dcgrais!!e pourf!()prou!g<;rùclu rudcsiie 
dœéMnw.niA. Elle~produi"'!ntaiMi 

unl.aitrichecn!Jrotéine~el enso.li~ 
parfait rour lafabricationrlufrom~. 

SAVEUH. f'ahriqué avec du lait enrichi 
Wicrème, ç'\!!ltun fromage trll$ riche. 
moelleuxetheurré,avec ungoû\ 
de 11oi$et.te. ll p0&sèdetou\efoU 
une finale lép;f,rementrelevéfo 
qui faitV"1ii;eràdela<r~me Wgre. 
L'avoinegrilléeluidot1nounel'11veur 
ùo ]e ,·urcc\ Ù<o nui1>Ctkct w1cugréublc 
sensation de ~roquant. 

COM1\1ENT u; nt:GUS'l'F.R I.e caboc 
cstcommc chc~luisurllI!ct.aL\cdo 
dînerdc g;da, meiail pculausai se!"'.'ir 
àÙomultipfo"u"ui:CSd!lllij\u cu.i~ine 
En tTnnchc$ $Urunee.uladcd'oranges 
rsanguinesoudcclémentinL'ti,U\'OC 
quelt:tuœ feuil lcs de &alndcnmère, 
oumélangéil w1o purée de pommos 
de terrescrvico,·ecdujnmbonr6ti 
tTunchéet unc~Ulll'll aux oignons. 
L'une de5 manièresprt\férle.s de le 
oonoommerdelafümilleStoneest 
grillé surwibonhaggi$ préparépar 
l'exœlle ntboucherlœa.l et servi an JC 

À LA LOUPE 
('.<lmme beaui:oup de fromage!! 
urWanaux.lc cubocL'lllné des 
matériewi:brutsdisponiblu : une 
a honda.noe deh1it.etl'avoînc d'f',eoue. 

-• = · 
""' -' ail[, .. ,ai 

, ~ 

1j. r··_-.··,: 
1 • . '"" 

1.t:1" 1UDONS 1 .. 1.;t,ool*"ê d•a" 'I""' 
f«_lûu...,..J..C..,u..-.,~~M"" puio 
V<1'tt dan•une ..,Clte~rn!Mle où l'onojout< 
rl••f.o.mento.ll • <t•n<u;..,,_.olipo•;. ,,.;, 
~~<em~tMn• d<0 bldo•" fH'~~"°' 

~~~u: ~: :!i~iz ~~==~~i~~e ! ~· 



LE PRESSAGE MANUt:L 1,, ml'.IAr.p 
e>!®<tt l•it~.pW.il...t•-enéd•u» doei 

"""'4"i '""''""..m., .._,ulu• P"ll' f"w>u:laf:<e 

VAVOJN E C'..,,B.,,annahqui ~ eu fidee 
d•rou5"1«o ~daaodello,'>i=llrillé< 

Ellta""'m'fl""I~""""'"""""""''";' 
on:.tlio,.,<1que «>laaiou<>.itune1Htu,.. 
·~.,;,.lole. 

•· 

i 



Lanarkblue 
Hwn]lhrey l!rrin'1tonemploiede 
[amQist..surederoquefortpuia affine 
l.froma{,'el"'n<hml(.rois nooi1~ qui 

luidonneunesaveurromplaedue 
àlabro.)·èrasswai;:11vtallllpât •u·a­
n1<\W10!11urlo:•'l"'"Libroutcnt lei lm:bio. 

~\'ruR L'intNrieutestsoople 

comme du mutic, d h• croûte friable . 
lleatMcidul~oommeduraiain 

:.l ~'lpo.ddel<.>cur.1cli!n: viandewc 

~ ~1,~::·~~~1:~~~1d:!:~f!',!',!an<L 
,..... carac~~douxctuny<:n;illé pul""""1l 

Orkney 
FabriquéparHildaSeatordnlll! 
u fenn<1surlïla.d'OrknêyisolM 
çtbalayêl! J>"rlcv~nt,ilpoo.sède 
Jaoonsi~tanceduwensleydale,mai1 
p1111 Mln goilt . C'ut un fmmage betiqu". 
quicstdono::prOO.,it,,,.lliip~aure 

!'J.\'l:l.IR PAle:1v11Cun"oon•i~tll!"I~ 

~IM~t.iqueet unpiquwitcitroono! 
J!aunenotedeoour;eb1,1ttemut 
avec,1urlafinale,uMOOeurdelevure, 
<>Jmme~Jled'lll>o:\'i"ill""ll~ 
debruaerie 

<:O:.<mm i,;; D!Ou~u~ Émiet~ 1u.r 
de5 galetteBd'a;·oine avecunwhisky 
i;ingfomnltouav~"wil(âl\'auaux 
frait11b"adit.ionneletuneta1111edethé 

Stratbdon blue 
Produit par Highhmd Fine Ch<.-'<:l!I!, qui 
fabriqua111 taai.o,,(,•oirp.210-211), 
f undC!!plu8ancie n• fmm..gt'• d'bse, 
l'tlebluemonday (voir p. 207),il 
dheloppe dn !Ach~•d'une moi~iuun 
iuis nrge11tetdc11plnque3 bleuci<!l 
sur sa croate poissewe et dorée. 

M•u1t fipresenteun~cinaiteblcu 
bie11Hend.u e tpouWei.mi:oOtpoiVri 
et~re~nlu.lé, ain1iqu'unpiqu9nt 

êplcé.Sa.finaleévoqu"p"'"foil 
unemo\lsse auchocolata11ll.it 

Ç()>1llO..T UOC<iU$TP.RÉ\<Jmuml (i1m8 

let.ll0Ufflé3uecdesnoixat desfeuilles 
dc ~"1.a<k. Agr&i.bl""~~c du pain. 
aw;ra iaina. il eat4aleme11tt..Wbo11 
fondu~ur un ateakdebœuf 



"' "' :l 
< 
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Cerwyn 
l"'"""''Y"""tproduilsur lar(>nn<}P-..nL 
Mawr,11ucœurdc• mont&gne• Presclî. 
oilellefut fondéeenl9S.'l lotsque 
hf:trnilloJcnningsrevintd'ovoir 
établiuneentrepri11elaitièreenLibyo 
•lau N'ord-Yémen. 

o.w1;1J~ C'eatunfi'om!lll'ldur 
noai~ Bon pnll<IM\,Meco.mo ttxturo 
rnocllc11scct vclootOO. ll o laooulew­
dubeurre.Àma1urité,MB1Wcur<ivoque 
lopi11uuntdul'oignou cructil~c 
unarrière-go(ltdellOÎ!H!u.e. 

Dragons back 
c;.,,,,,.myriy<Lld,, signifie • fromage 
dc..rnon~"""'"°'"'" "· llfutmisaupoint 
par lesMenrlithafin d'util~ lelait 

dc bn:b;"do ~mrformesitu6eau piOO 
dt>a 81ack M<>untairu! (montagnes ooirœ) 
1,,,1,.,'il'~'~ l>'M:k K'insr:tre d'uno roœttc 
tmditionndlodcworphilly. 

sw1•;1m 5i1c'f\>ÛLC rw;t.iquuœtall6ch.unW.. 
Lelaitdcbrcbi!,riche,donneuneiextllf'! 
lilrme etcrémeuae, ..nceaveurdouoo 
uvu:un lq(\)r11rrit,'m-~'1llll d'ngrumo.'6. 

<"O\tMF.h'l'T.Tnt.<11o<r.,~S"runplut1.~111 
defromagœAYec unsoosooounriesJ.iug 
vendangestan:live>. ll '!e rApehien 
ctfond1~1rfuitcrn'-"1t. Ri'lpez-lc dan.s 

unboldewupedepornmœ deterre 
âpoinoa w<hieflchaude 

• 

Ffetys 
'.'<il(l,J,lt<ITeri"" afon désa crémerie 

cn"-'Oli a""""""''"'"oRhianpour 
fabriquer dl'!ll&omagt!5dowi9V«lebit 
do loi1T"11u1•.,u de50dlèvres. Parmi 
..,.tmmages.ontmon'1!ietlct~detype 
fi_-1.:., ~ taolil une gamme de fr!J<n"i"" 

1 fmii;nppç~1di p11ùo. 

AA\'F.1'11 1l •l>'lmoo etfriable, 
nvecl1Jleconsis t.1noo cré!L'HJU8e,ct 
poMèdeunpiqunnt aaléetci•ronn4 
ll c1St (w1lomcniMgûrume ntp<>ivn\ 
avec unetouchede &aveurcnprine. 

~ 

~ 
c 

" 0 

:=:ri.,~~~:t~!':;!:':nœ ~ 
,,.,l(...,.,,.-..:dcs oignons rougeo;eLdu .,, 
thym, ou comme fruœ dan5 du pni11 
mai.'IOJlancduromarin. Ser.'1!z--le , 
nnicun""uvignonbl:u1cdeN"?'fvclle· 

~ 

• 



Gorauglas 
Marx-~"'t Dtovies ,. conuncnœ à 
fahriquerdufmmagepour tirerplusde 
•·aleurdu laitproduitfl'l!'le lroupeau 
fümiliuletagagnli ctI1 fon:c Dn'<:lc ....,r.m 
glasl)uMbleue),unpeti1 cylindre 
1~:.,,illé avecune moi><ia;iu,..,~ ... r1..gci.l, 
qui œtlcpluapopulaiA:\delll.l!l fromal(<..'li. 

~·v11:1111 l1 e~t délieieu!!l.'mcnt crémcu• , 
avec, lorsqu'ileat jeune, un anière-goolt 
~pic.!~ubtil maia net. Lorsqu'il vieillit, 
i1 1ui>l!Ml .wr lc1wllliaune fof\e,__,nsutiun 
d~ bleu. 

OOY.>JilN'Il.Il>OOU:ln:NEl!sorcz 

"" fromag>l tm pDlyv Alent émietté da n.. 
unc..,fodcoroèrea,-ccdcspoiTC>1m•l"-"' 
entranchea ~des noi.%.grillées.ser.i 
~··ec dl!ll figueii fraîcl>esf!"'du~1Jt""1<'-" 

oubien unportotawny. 

• 

Hafod 
&tm Rnlden, flls dufondatcurdela8oil 
Assoc:iat lon,acr<loli le hafoden200!!, 
aurla plll!landenne fermebiologiq ue 
<1111~•y~deCallea,en s'inspi.-~nl 

dllne....,.,.,,tte de choddar etenut.ilil!llllt 
le laitdeaeavai:hea nyrsh inl 

i;.w~u~ La qualité riche et c~meuse 
<lu\/1it donneàœrrom111(l! unl(of>t 
entior ct pur. F.n,~cilHHant, 

i l devient dur etcaouu:houteu~. 
;ov1:<:u 11 piquar1t\'ifet eompklxc 
et une finnlc,·crtccth<lrb.cuiE 

<O~"MK~ 1.l" l)l'(lU!>"T'(~ Parfuit J)<Jur 

lep!11te11ude fromageo, ileotdélicieux 
"v'"' d u pain crou.~t.illpn\ et un Veen• 
debièrefr11frhe. Hfondbien 
"t""t"xcellent aur le~ ~"tiM 



Perl las 
TLdma Ad..IIlll. une frumagi:ru du pay~ 
de Gallu, a commenc~ à faire 
ducaerphillyLraditionnel en 1987 
., . ..,fo Wit crudo OOll lfVUJ".'UU. 
LeperllM,quiveuLdire•perle bleue. 
i n galloia, uduivi en 2110l. 

:1.w~L'~il~e unan\me1erreux 
,i,; moigil!-Sure.tnii11wd'1mvm;1<1ble 
bl~u. uvec une te:tture mocUouee 
eLcrimeuw. IAl goiat, awwe mail fort., 
J'<"IOIÔ<le unefinalcêpiol!e. 
Yaguemcnt herb&use. 

• 

Pontgar 
Carmanhcnahire Choose fut fondé 
en2006par S1"veetSianElinl'eaœ. 

: Furt;;1l'unee"péricnœ dc~nnnOO• 
donel'indw;triefromagère, il• 
dkirl~rent da ~·nM•oÔe r 1"-'ll• crcôcr leur 
propro l,'llmrne de fromai;eg 11 pAW molle 
en employantl'e"r:ellem laitlocal 

S.Wt.l.Œ Ce fromage Ulanc à pâte molle 
deflt.ylebriepollllb.lo " ''"t" xLLu't!do..ce 
d,v(foutéo\ uwc une noteduthumpignon 
et un go(ltOOurré, et u.n J~e:rpiquant 
~nr la finAle. n pi:ute~ ...... furm) 
ounroID11tiaé11vec dea herbelO. 

rn"""1WT 1.~u~GLari:11 Ce c\n,,,,iquo 
dea p!nteaUJ1 defrom.agesestdéhcieux 
a.....,d..,.noixet<k'i<fm iL• ole.ai;i.o;n 
&rvc•-la ovec un merlot nouveau 
monde ou du cidre 

• 

. Saval 
: John&ivage,de laTeiliFarmhouse 

Q,.,.__,,a~ ullgrarHl lKnnhre 

de fromal:".'6à pât.epressée, parmi 
lmtquelf. uncaerphilly lrad itionnel 
ddC>1 frum<1g<.'6àcroùteluvfunuluil 
cru. <:er\aina onl é!Bfai~ en 
mllaiM>rntiona~ecJnm""' AJ.lridl(I!, 

lepluagrund offineurbritanniquc 

AA\'l\1"11 <::'1'11l unrromaguunvncl;,wuc 
~n:.~:~l~l::,a:::;;:~~'n'1:::me ~ 
rustiq1>cclpic1uunlcoroctérist.iquu C'l 

:_:~:n::::u;~:l:magc E 
dechnixpourlea ama\eun<_ll,..,marie 
parfoilemcnt a,-ccungcwürzlr;omin~.,. 

!!ec. ll ll,jouleradu piquant 
à une rm>due 



" 

Caerphilly 
Le caerphilly, seul fromage traditionnel assodé au pays de Galles, 
était particulièrement prisé par les mineurs gallois. On le 
fobriq_uuit dans de nombreuses pctitlls:; fermes des comtés de 
Glamorgan et Monmouth entre Je début des armées 1800 et 1914. 

qui col'ncidAaveclacmnpagno 
pour\efromp,ge traditionnelmenée 
parl'llërick Hanœ. 

-~ c-.,,hwyc .... 1e-14~,11c~~ 

Ontrouveaujoun:l'huiune poÎb'Ill'<l 
duc""J"}Jhill~sfcrn~l'llfabriquéfldane 
le~ ,·a llées !l;llllCJi..,. pa.r Ca.w• Cmunb, 
Truthvwan'~ DairyH Nantybwla. 
Laplll)l6~ oonta.ffi~pentlant 

plWiieun.11wi~pluto).quequelqul'6 

jour:l,etils tigurentpluhlt•urlescartc.. 
dœmeill~urs restaurant.sloo.-lonien" 
qucdaMlabolteà~d'unmineur. 

SAVEUR Le Cllel'J)hilly a un çoûl &ais 
dôlicit'UI~1.,qu!llquefois, lorsque 
k:s p;'ltum~&0ntles meilleul'll, 
aunlwbitwl\c tlouœurh€rhacée.,.t 

< l.e11 annéell qui ~ui>~Tftll l.K Prt,mi~re 
Gw.m!mondiale furenlrudt'S pour 
ICI! fermie~et,grâœ âl'itnivtt: 
duchemindclêr, ibi furent cnrnc&n-c parfum4'! «imme unt uuce béchnmel 

ruatiquepurlaecnteurdesfougè~ 

À LA LOUPE 
Sic't~lw1fromageaimple 
rl"appAl'f'.neeetdegoûl , ccqui 
trnnsfonne«:tte &implicitéen 
exœllenœ est lE1qualité dea 
m11tériAu11: rlehlue,l11mélhodeet lu 
poasiondœfabriunt.spourleurart. 

LA CROÛfE r.... ...,.,1,.,u·es 
qui .., """"loppen~ our t.. ....,.,,., du '"''"!>hilly 
lu;donr.-t u ... • ppanuo,,. ,,..,ro..i... 

de ~endrele11r l11it11u lit'Ud'èu"uubl~'l'il 
delettanl!formcrcnfromagc pour 
lùOOnl!l)rver.Par oomit>qucnt, lu 
prod.uctiondefi'omagc~ridita. AJJrèl 

qut lci ministèrede l"Alimenuu.ion<iu~ 

faitœuer routepm:luctioudccrn.·l"Jlhill)· 
jWllJll'cn l954,leo:aerphillygallois 
traditiimnel ne re6tson a.pparition 
qucdun11le.iarulée<ll980. 
Heureu..,ment,aut.ounuundui:rsièclc, 
œrtuiru<fuhricantiJdechedda.r 

~~:';~~~i~i:i::~~pluie•.c~~;;:;;~-:C.,....':::'.::::;::o;:::, 
il rlel.·i!!tlt ,ilu~moelleux. plu~ 
erérneux oc plus ~ouplc tout 
l'ndt\v~loppamun manteau 

h\eu·~qui"'scrrochepnrfoi!i'l 

l11surface du fromageetindique 
qn'il..,.tl'llbonneformect 
vivant - il n'yaqu'à l.agrauer. 

" " 
~ '-' du Someraet.,yvoyantuna,•llJltage 

216 éw~mique,décidèrentd'en produire, 
l'.ll1"1lpou>·aitêtnl,·cOOumquelques 
8emuine;. nkir$qu'il fall11itat~rl,.. 

12 moi>;pouriecheddar. AJ>l'Ùib î'X'rrc, 
quelque. produ<:W\lrs oomme 
1 ... Uuckettoontinu~rcntàcn fabriqoor. 
mnis lRproduction diminua 
nrajl;n!!laivmnt11tjuequ'illa..U...ol11ûondu 
(romajienrtisanal d:lns les ann~ l!IRO, 

Cff\'IMF.NT LE DÉGUSTER 
L"""'"eur l!!gère, fraiche 
ctc.itronnéeducaerphilly 
pennetrle l"?.mplayerdruig 
d<:Splnl8douxousalé!,mai! 
partirolièrementdansle~lih 
m!Jbil('lf.i.klmentconn uSOU11 
!enomderarebit J.Trils'ooo. 
fo11<lu~urdœ\ooat.iou11.1'eC 
du l)ainerou8tillnnt,il peutêtni 
u..t!ll<!m!OO <wœ do la bil:re,de 

~t·i~~:U~:e~~:~~ ~~~-~-=-~~~~~::::;~ 
uneoombinai!onintéreli~ante. 
Aœompv.goc.z.lc de ~re. de ci<lre 
local.,devinde fruitoud"w1blanc .. 



LE DEcOUPACEDUCAILl..t i...a.;Ut 
ml découp<!àfoid<deccn" c• m: •pl>ciauz. 
•ulli .. ,,.m<nl lon?•poo.oJ lltl.,;oo..,1.fonddeb. 
CJ'<.Dép\"""" i.""'""'o' d10U1loo l~;1.n.wu.ot 

:;::;,fi .. ~==:.~;=~=cub.5 

li •fr"'""1:<•1"' ra .. 1~,­
•'o.'fin•r'"""'"'" '"4,,,,,;, 
ri;w!."f'l"n••~""Vl""'~'l"' 

--;!::;:;::.:::::: ---\ 

, 1 

~~'&~tEc~I~ 
""' remuo! ~ l.o rnoind'1ll.I 
IP.f"'Ùl·laitjU"l<>~ nh•-.nir 
l"~tidilêru:l .. ~~"'"1"0 
r_ p..,inte.S.l& ou•in""'te 
..uible ••"letoillé) 
1 ... ,.... .. 1.i .... 1.,...fogoo, t.t<I 

"""'"'m'•"""-""""""l'f 
;:::.r!:'~~J~IOO 
::".°.::'.'i'.::::1:~~ 
~'"'""" h""'""' .,,,.-otant 1'<11i• àqua!n 
"-oép<U'l!•-
..... ~pl•tcoM~~Tliqn•• 

.... ~''""' l'­
,.,n.:1 ..... 200.ao wm..t.c.. 

' • 

--...._ v,,.,;.;,,..,..,,d.,,,,~ ..,.i..,_;..-"',.,,.,_,,.. 

ct/fr,fam"""noltc,......-~~"'""H•{ill< 
marèro,.p/ut pd/ .. pr<!l<fW!blandic. 
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Tulley mountain 
goat'schœse 
Ce<1uitend le• fromageo, le raramel. 
k)'m>urtct lcssmoothici; dcKid '.\lc 
.'fotaid~Jicif'U][tientdan9 Jefuit que 
\cu"'d'~''""'"a~igue11l •urlhlmlli11e• 
delnfonncclqu'uins i lo h ril <.><t 
t()\tjo\U's fraia. CesontleslTotnaglm! 
voio<i r..,<'•1nn:1rL111"1~l1in:Ch1!t:.'lt', 

quiproduii1en t pour cuxle &oœ11gc. 

SAV1:un Ccfrom111(Ccn fonncd'-' K>ile11u 
poa11doe\Ule flne croQte blanche. 
un" t""lu,.., Mn"" ..tcr11yetlllf', 
unc savcurfrnkhc ~-t. loctiquc. u,•cc 
dea notet d'e.!tra@On ~decllampigrHln. 

TI dwicnt plu~ ol'(;mem.- "" ~~t>illic<Mnt 

r.;) l'!!'ISDHAlllSllo-Cro" I " ""' 

~ !::::é1Ttto 

Tulley mountain 
mature cheese 
Install~mu 20 hectareBde onUinea 
vcrfo~ !'!. '~"l<.1y~11teo, c .. u ,; V:i11cy 

:{:~,~~~~~lit" <~~~c~~!~~1~tqui 

Apn,ai!OJl déportdcsP<J.Y!'-Ba5. John 
Savageaf'tabli aafromagerieaucœur 
1lu 1~•Y• rie r,.,n,,.,,,.~·,,,.t ir0>pi...; <Ill 
gouda de !lllterre nntnlepourélnborer 
iU>n ptemierfrornage, leteitifatmhouoe_ 

""v>;1..11 Leapâturageswuvn;ea 
" ' rich~ <If! h ~al~ <lu 'l'f!i fi doirn~u\ 
aufromal((l un<isuvcur Cl<roptionndlc : 
he rb&œeet fruir.ée, avec un piqua nt 
<1nlé. ~iocllo,~1x "~""u11fo lor«<w'il 

.e.st,ieune.Ude-.·ientse( ctprcaq11e 
~ r1ü hle .. n vi<!illiliMnt. 



Ardrahan 
Cté<S à Curl par EulfL~'e et :\1wy B urn.11 
dans lea année!l l980 pour utiliaer 
le laitdeleurtroupeau, \'ardralian 
n!$lel'un dnfrorn~ irland.W. 
l croûte lavéf: les plu• populaire.._ 

IM\'WMll ... td\ind\ll"t-pile 
•utentreavec uO<!croûtepoiMau;;e 
couleurt..rnocuite .. tJll.tilièdeun 
intfriew 1ouple. den&eet ~meux avec 
ungo(itdooxetuM. Son a~re-gOOt 
e:itvitsndew:et 1'inteiuili~a'·eo; f4-.,. 
Jlexîateêf;lalement uneversionfumée. 

Janc<.>tÛl.'l'Wd)furphydini,"'ntlafunno 
et la laiterie Ardsallagh. Leurs 400 
d>èvrœi~tlc lailn~ 
àunejfBffiIDedefromageoduraetàpâtfl 
molle,fait..àlamain, 11A1milesqt>t>I• 
wicxœllentcroltin,etuw.aduJllOW't 
et du !:Ut en bouteille. 

IM\'El!HJeune.il Jl'>llffde\llll:!frllio;heur 
douœet rappeUe lanoi.#lette.Avec l'âge, 
il devient d ur et pl.'\llôt1·~n1P'. Il n;,·~L,, 
~..Uement une ~•u1.vité au goùt d'amande 
et un piquant:iromal.i<1ue~urla fümle. 

! li c"11t délicfo11XfW111l. 

Bellingham blue 
C'<rntl'wid.,.;meilloun;bleu•d'lrlande. 
llflfitfabriquéaveclelait crudu troupeau 
OOhr;li;leindclafcrmeGlydcp;u-l'cter 
'lbomas, un &om"Gff"paBSiŒmé.. 

de la moisiMure bleu·vert.. Ce fromage 
llcro•ilenaturull"ll6tdoux 1:trMlicat 
lonq1,1"il Htjeune. puilldévelopP9 
un piq uanl rid 1e,1<uaVi! aLpr>ivré 
t n viciUi..i.an t. 



Beenoskee 
MajaBind..,.,néeenAUema&ne. produit 
quelques-un~dt>t; 11lusuriginau.: 
frornagœnulaitcrud'lrlande"u ... -m 
dela Dingle l'eninoula Dairy. Le lait 
e' t nat.urell""'""l 8alé.e11rles ~ach"" 
pai,.;ent prê1delamer etl',.lguelucale 
e•temployttpour part\un"lefromage. 
On y produil .:irulcwcnt des fromag<.,. 
parfumftetperai!Us i l'alg\le. 

s.\.vt~•R i..g.ÇQuçhoçroqum1~d'al11U<.> 
ajout.eune aaveur iodéenaturelle 
nuparfumd"c"""'"'l. divinemetl~ 
crimeux.Lap6teenchaudenépi""e 

OOmu:HU:Df:i;\F~1t:R lniotallé 1ur wL 
pla1.eaude fromag..,..il nedemande 
ricnd'8uln' 'l"'"n11tormderieo;ling 
d'AJsa.,.,etunpeudepâtede coi"i". 

Cashelblue 
Lecaahelblue,\'un desbleualnplus 
flO!lUlaire11 d'lrlande,.,.t produitpar 
lu familleGrulJbàlu fonne 
Heechmountavec lela.itdeoon 
lrtm!"'au dehal$lein1irit an niqueo 

!Ul'l!UJl.~bleu moelleux. care.uant 
utcrémeux,avooiliis marlorur~'!I 

. ~;r:'i&b::~::7n~t!~:~ ~~~:::.;t 
: liéà la moi~i,...urudu v~inago. 

Coolea 
Cefromage înapirédulOl>l'da a reçu 
denombrelliellrérompenses depui• 
lcdebutde sa producti<.m ~'D 1\180. 
lJ ~t aujourd'hui fabriquéparOicky 
Willf>ms, u rafromas;:er<ledeuxième 
ié11ératîon. et ... roou111..,Sine" d 

SA~"gl/ft Ce fromage J~so; e~ dur, d'un 
dortpAl•.p~ffntequelquu pet.ii. 
l.roull.ilf!l t doux etfruit.é loniqu'il H t 
j<.-une~t prend uo JU1lt l"Jlic-0 richo 
t l rappela nt le carame!en,ie illinant 
l~l11it rid1e.obtenu i;rriœlllnqualit.é 
dnpjt UUl!"'lSd<:>'wlline$, lljWœ 
uncaractère herbacéàl'en.iemble 

roM'>!F.)ITIJO: TlF.<:ITIITf:RT\>urprofiU!r 
pleinement de $11 u veur. iseI""n·l~ 
Burunplaœau i U!m.pératureambianc.e 
"'''-"' Unep<.lire m ûrud ul\:!<imillo;1u 
do;1uxoo un u int-émilion.lletit : cuJWl!l<T U: e>iGlirn;tt l.ecoolease r i pe 
également délicieux fonolu sur un ~œak et fond bien. Il "11l très bon dar\S l"" 

~~~~~":,i~t:~i~:': ~~·c~~;~es omelette• ou 1...,. aaludCOi. S.,,·ourez·le 

l 



Cooleeney Corleggy Crozier blue 
l.ccoolooncy,(lCnd<ml irlandais T.<,<:orloggydcSilkeCrop]>, ACav'"'' Lt: cn>7.ier blue, 11...,rnierfn1111age à pâte 
du camembert, est fait è. la main est né d'une révolution du fromage pemlloo irl11ndais au lait do brcbi• , 
par une famille q u i comptequaln\ fermier qui a contribué à l'atriv<!ede ao<t~crééen 199.~. IJ est semblable 
gllnérnt ions de fermi<m1 ii Tippcrnry, l'Irlande • ur ln rarte do la h'l!stronomic. au ct1shul blue c ti;on goût s ',.ppnx:he 
OO r.,. pfW,1ragea luxurian te penneu.em , Lea ' '!L<'he• et lei; ohhres pafa!lent i de oelui du roqu efurt {voir p. 82-83). 
d'obWnir un lait dou~ lll richo. d'm~ de• pr<'.'!! ~;tuéa i ur du~ drumlind 

rieheeen herbessauvagee s.~u;c11Lc troupeau do brebis frfaonn9' 
deCrozierbroutesur unterrain M\T.llR 1-'! cooleeney a u lait cru pnlllède 

une textu ro rieheetsensuelle,nvocdoe 
al'l\me~ d"herbeetdechnmpignon, une 

,....vour ploline et bo . .'tlrr+.f! 11oin~i <1u'une 
bonneacidiW 

Of"l\1ML~TUDt.oWTrn 11 faut Io Juj_,r 
à l'erlérieurpourqu'ilM> fa!!f;e 
~,·ant clc le IMJl'U~l.cr. Tl eiit pr('fC.,1hle 

:~:~;~~e;u"'.:..':'::" baguetW 

. ~ !mVOU....,T l!V6C UD vin 16gcr. 

romme un •·alpoliœlla rouge. 

.,..,.,._ .... 
"""' .. -~.i\\;•;YD 

• 

s,o,vi«.;1 1,eoorkl:IO'a dœ nowiid'hurbc• cakoiro,cuquidonnoicofron•age 
riches eidooœs. SacroO.te natctrelle !' doux.cn!mouet légtlrememfrioble 
"'wOufflu110•1~t.lavée•'th1~aumurc. un 11iquant ~f!tunevivacit<lpoivrie 

nlMJoll!:NTl.lt l)IX:l!1n"El< Cefromageeiot 
purl'uilaw<: dll!lprune~ <>11d.,,,liguc,;. 
ll serApebien égalementetpeut être 
ulili~~ don~<],,. f!.8UC~.,, " " d .. ..!I souffié,. 

C<>Mlol~u:nt.c:u1mm Lecrozier blue 

! E~~:::~~~E~~~~: 
vinlai:cD\ldewkajLUtili~lç 

pourfaire de6piuao au bleu . 
dan~untlquich"aucomrne 

ingrédientd'unriBotUJ. 



Desmond 
l.edHmond,q.Uporl<ole oomd'unpic 
emblé matiquelocal, él&itaudépart 
produitàJ.,f..,.-m.,. Lap<oduction""t 
aujourd'hui ha!éeà!aNewm><ritet 
Crnamer}~oùlet1 fromagenoaupervi$ent 
lei prt>œRIUll. Un !r~e· frère•, 
Je ll'•briel, ut fait ave<: un laitcha11ff~ 
à uneautre le mpén.ture. 

i Glebe brethan 
ll • 'agitdoel'unde!i • ql.L.\ttre grandll• David..tMainadTum=ontCOIWJM!ncé 
limnagesoriginauxduCorkde l'Oue.L , à faintcemerveiUew:frmnaç;eàpAle 
TronWllr1$après,J..,fi'"-Gillfabrique ' pn....,61,o,crê!:neux,en2004. & .. atwt6 
encore""" frumJ!0,'1! à croUte lavée daI>ll 100t li8 ....,..ntieUemeot à l'ewell<!nt lait 
la Dwummlli!Bay;il'aidêdemé~ , queproduil leurtroupea.u de vache• 
éJm11.1,tta par l~ lwni.o;d 11>'ll<du1uitcru. ! IDW>tbéliardœ. 

'""'l!t'JtCe froma11eàcroûtelavOO 
de tein!-1! orllll~ "~t p~na 

• de t.rouaminuscules.SatextureHt 
m<Hllleu&e,cn>muu•'-'<>trwn•uclle, nv~..: 
desnveur1 htrbeuu1rnbli111«et des 
note~ frui téefi et chaudes Qui prennent 
WI iro11t 11lu• ri<he ~~ rappell~nt 
la noisetW envieil!~Eant. 

1 S.O.\"n-"llLor8Qu'i!œtjeuiw, œfrw,,...,eli­
dja.uoed'ora-=doo!U.:..U.di88éminéo 
flfit frui\.é «.crémewt.L'igelui a,iouta 
un<i>t6~,ruppi.olantlunuU<..>tll.>. 

e-tW1goûtdowtet!U'OlllAtique,avec: 
Wl 1&1t.edflpiquantsurlatin11le. 

COID.:&N7 Ll ll~GL~Ce l'ro1Uajfe 

pulyv.Jimlpeul<'tre ap1'<6<ié 
tel que l avec simplementunpinot gris 
d'Ats.aœ. n est égalementbon 
dunodcs t.artv\dt<:io.aV<>CdCl!oignons 
caramêlis&.. dansune ..auce 
ou un~fondue. t(;. 
Ei:c="~:roa=",::0':~~"'1~"'~~~~•,..;'~:'îo.'lll 
~---- 'j;.J --""-

• 



Grace 
Lci:r;icc fnit!>"rtie d 'unc J,.'llmmll 
de from9.j!es fraill biologique11 
condili<lnnéschuu;d1JSpoLs, couvcr1>! 
d'huilcdctoomci;ol etpnrlurnOO 
d'her~~ et d'épicea d ive.--

S.W!;IJHJlp<Jl!l!ède unlfù(ltttèafraia. 
do11~Ht crénn.ux,desr>0h0< herboW. .. 
µ~untdel'huilede toomœol. 
Leaautr9&fromageadela gamme 
gont l"'rfumo'.19 ""'"'dœ1>li"'.'r!,dœ1111ie5, 
delacibooletœoudupoivre. 

fJ)MMt..WUll>eGl.'ST!!RSut dul"'in 
crouatillant,,des hiscuill'lsaléa, 
OO...,mdwio:J>c,,,avecde.oi.~1ill88 
OO mlmk et des tomet.e6..An!<: dœ 
porrunei;d.elerre en rolll'decha nilir1', 
oomrœrnntlimrrnt nubaoopour unp(u6 

::=.'::':."r=..: unexœllen>,t ,.. 
j __ 

Gubbeen 
Le ~bbeen est un fromage fermie r 

j fabriqué avec le ~ait du troupe.a li 
de •·achos hol•tcm et. k erry de lu fermo. 
Labactérieorange etpois•euse 
de lacnnîlfl,Q.ui"él(iba ptil!OO 
Gubhtt~n.sU.,œtaujourd'hui 
connue da.ru; le nwnde enii1~r. 

S.\\"~Ul(Lavénvecdelasaumure, 

legubbeol11ea1 mo•lll~uxcicn\meux, 
uv~..:: da minu"'ulOl!ltrou~.u po!ll>èda 
des not.e6 herbeuses et fior~Jee 
,.vll<'! unc f.nalevi"'"l'1Ufle 

Knœkdrinna gold 
Helen ~'innegan n'a rommenoé à taire 
d u frrunage q ue depui~ 2004, mai• t>lte a 
~ll romponédcs rérompe!l88'1 pour sœ 
froruagesau laitdedièvreecde bretiis, 
et plus nlœmmcnt pour oon fromu1."' HU 

laitde,·ache,te lavistown (voir p. 224) 

i ~~~:i!~.~~~i;:~:~o=~-
SocruO~est lu~lle avoo duvin blunc 

bioloSiquc.cequiluioo~reunebello 
couleurdoret!etdes not.e11d'~"""ea 
Unch.:.vre<:romuu~ et un brebia aont 
t'galementdisponlblea.. 



1 

1~ 
Lavisrown 
TiyaplLl!ld'unquartde•iècle, 
lcluvistownfuttuuld'abordfobriqué 
àLaviltownHouseparOlivia 
('n)UOlwillle Il œt al\iourd'hui produit 
Il"'" Helen Finncpn à Knockdrinna. 

s.<.Vl':Ul\Ccfromage à faible t.en..,ur 
en~inepin>duc1W1rJ>hilly. 
prf.tw.nte une croOie fine, tannée, 
deoouleur crùme 1j(ilu, <X>Uvc..W 
ililmoi~iMu.reeblanches, grisei etrœes. 

P;quuntetfra i$ IOraqu'il eo11.jeun•', 
ildevientplusfrilobfoavl)t: unu oo111 

:.i ~picéermvieillisl&lt. 

·~ C<'-'tMU,'IJ!U.lr.l!Er&JI Mariez..le~'ec 

Milleens 
Premier fromage a rti•analirla nd.a.is,le 
milk'<'ruiful cn!éenl9?6par\'cronîcu 
8teele. Elle1urnomma le plu• petit 
mille<'ng rlt.<e,1rnt.ermeir!andai11q.,; 
d6o~cquolquech<IK<lquo l'onchéril 

""'"'' .,, C'c~t un fromage à croùte l~v{..-, 
avl'Cune oouleur orlln~ro.o 
etun11 1Htunim<>elleuseappt\ti~nt.e 
quidcvientonctu11118c cLprU11(1UU 
couJ11.n1e.S11. ati.veur .Woqua 
k"ll chm11pÎ1iT•Onll &~ le11 herlll'.i., 
o..-oo dcearôroœ do&oua-lxrie 

Mosmeld organic 
Cefromllg>!fermier biologiquedéjili 
disti~parde&récompcWioa vicnt 
d'Offaly; oil. le troupea ude holstein 
e1.d,,mthuntde hofenne brout<l 
surdivenpâtura...,., œ quilljoule 
de gubtilesnuancH aulaiL 

S.\•LUNCe f:romap proche du gouda 
'"'ld'uneconi1îst.anoo h umident soupl11 
nvccd"élégllnt• notca moollooses. 
Il devien1cha rpenul c l friable 
1d1vicilli,.on1.llellialet1usi;i p:.1rfutn6 
àlnwmatee1auxherboe. 
ain~i qu'il l 'ail et.au bosilic 

OUJ ... '.IBllKUfli.:L"l!t:tR f>arfaitgur 
u n 1ile lcnu dcfromag<.'ll,ll.OC<'.>n>p111(Tl~ 

d"-un ~"'"1!de claret, ou dans"'" tart.e• 

• 



. , 

Mountcallan i St gall extra mattrre 
Micltael et LucyHa.)'es ont créére : Frank et Gudrun Shinnkk, à Fermoy. 
froon•f:1!en2000awc lelaitdeleur daMl.,e<>mu!d<1Cork,ontdévelopp4 
l""fll"tnlupeaudevacheamooil>éliarde... i wiem8.fnifiquegammede froma~ 
Ce petit fro~ traditionnel de atyle ! fermiera. parmi lesqueil ce fromage 
cht>ddarestenveloppédansuneétamine àpât.,prenOOaulait devachecru. 
puù><fliruj•urd...étapreoenboi. 
cbnauneœ.V11enpierre. 

S.Wt!JHQ11elq'11l~craquelllnls 
rivélatriceadan1lacroû1e dureeti;:rùe 
•~r~ulune"Bcéable humîd.ité 
au!eindel'intérieurdoréetm!meux. 
ll 11tl~Aède de01saveurAt.ernluSM bien 
affinn&cti ~tdévcloppe euvieillissanl 
une explo!iondc chaleursurlafinale 

i .S.\\"tlJllll poHMeuMeroQtedu~ 
· n.aturelle,unebellecouleurdorée 

etde petitllt.rou,oquiponcluent 
Kln intérieurcrémeux. &!~uveuni 
l:t.it<:u11<.'li e tùouœi 1'acoompagncnt 
denoeeadebrtlM,prei;.qu~biscuitéfl. 
ei.d'une finale fralch~ à l'acidité épicée. 

rom1i'Nîu:n!cc11n:xCefromage 
,., l~'""'d'urm"rnmtct 8e oont.entcr~ 
d'un 1i.wpleverredovinrouge. 
Encuioine,il fondbiendan•unwelsh 
mml1it,mdangéavocdei;oi1,'nOn5 

d=~=~achés ou de• tof(i" 

Sttolalog 
Le!tll t olae!!tunfromagededi.'!'·re 
t.inlngiqueduBurun, danolêeornt' 
deClnr<.',oùlcsplantcsalpineaetde 
terrain calcaireformentunpayaa.ge 
""uv~i::Aetmc.11illeux. Siobhan Ni 
Gh>lirbWlhfttitégalementuncrottin 
etunfromagedech~àpltepre1Me. 

s.wztJJ1 C.,uobûcl"'W.~1yleclusique 
aunecroûtepàleetri<Ue.teintée de rœt. 
o:twwtext~soyeu&e,a,'OCune;ia,·eur 

caprine1ubU!eévoq_u.ntlanoieette 
etunefinalefralche. 

OO)IMf..'-'"f LEDE:Gu1'!K Cri\lioufraiaavec 
du 1•1i11au levainetduraiein. oua,·1'1' 
dnmor""""" d~PQireut.unbordeaU.J. 
blanc. f:miettédan.slefl sala.de1ou 
"'"'J.,!ahrinchegrilléechaude>ébrée 
demieletaccompaguéd'unaautern..a. 

"':'::::.~· '( 

• 



BENELUX 
BELCJIQUELa BtlPl:,.jwitd'une~U'adition 
deproductionde lllitet de~auaeiudepeti"-"'f"""""­
mAia, dul'lll\t le Moyen Âge. œue activit-' fut di.ot.onoii.. P"' 
k><•>mm<:n.'"ùe ln soioctdœépi-. ED ODll86quonce. 
lu lnil. o.i ~' crùme ~loient lu pl\111 !Oll\'fllt empoloyœ pour 
füini du beurn:: ~du ehClcol1u . IA'!I MMet l!!OOmuquèrent 
li! ni:!Wr <Id artisan; fnm"'!l'-'l"ll et. de nnmbrtrui;œ rœettœ 
t.ruclit.ion""11H fu,.,nl 1l no•n"eaucmpl(lyécil.Ccttcnouw!lle 
ère futan.cU;riM.eparlau.w.uretl"di'..,,..;IA!, 
~ve<unoombnlcroiaoowtdo!~de<:hevr'1'. 

l'Al'tJ.IM$ Onfabriquedu~a11:1Pa,-.-Ba11 
depu;.. lu p<(hiW>ire,mRi6ondoita11:1Rol1lllinsd'yBv<>ir 
introduitbfmm-llpllte~qui~iendron\ 
lel(UU<laet.l'~.ll•run~lnW;i"'°"n'~ln; digu05 
'-'I. ].., =naW< qw P<'m>m:nt la crl<>tian dœ imJT>CMN plaiDe!!, 
aur,,.,.W,,,.,1de l'indus4riebitièrehullan.w.ise. 
ÀparlirduMayen~.!eBf~ hnllandai•fun:nt 

eorn1lletcialiœ88ur les mardiéa loraUJ<~~<'trangcni. 
Le.fabriclDtlturentt& faitd'y incoqlorel"\esépiœ• 
exotiquœ n\œnuoontdœ>u""rtœ fmmrue le cumin. 
le,,.....iet lesclowdegiivfl&~ 

+ 



Bio bleu 
Lebiobleu<l$lfabri<1uêpar 
!acoopérativelaiti~~ llinkelapel 

(hinlu/spelsignifie • mlln'lle .). 
SacrC>Û\ee&tlùgèn'U>Cll!wllante, 
de couleur brun-rouge et couverte 
de moi!iollrnrc~ftrisc~. hleuOll! 
ctparfoioblanche-. 

~VT.t1R l:inUlricurjuu11<J1>Hlo1 
~crfoua1:ipréeen1e uncm.ll.8..e 

de marbruni1 bienn!partiefi.. 
TI1lV68èdcune nvcurint..:1U1Q,JJCraillée 
etmétaltique, longuei!nbouehe 
"t\r~ J)l)ivréc,u"ucunuallJl(IUe 

acide ot dee notes ~picé<!a. 

OO'"'W'T L~ D~(l(,'SnlR Déliciou11 a nie 

Chimay à la bière 
Enl.850,ungroupc<ko wii><-.,..,o,;terciewi 
enueprirent laoonstructiondel'abbaye 
deS<nunnontetronstituèrenlun 
t.ruupcaudovaoheshol.swiDpuurproduiro 
dubeum!et,parlasuite,degfromage11 
lrnl'toi•i.<!St.elsqueœlui-ci ,lav<i avecdo ln 
ohimlly.unebièretrappi.st<l.,\~ui, 
lelaitemploy.lpouroaf."l.brication 
provicnt.d11200pmduct<..-un;1"'iQ11"ux. 

M•'l':l•RLacroOtorcrmi! l!tUuHltle 
libèrounarllmoru!tiquoct cnUltunt 
detloobJontandiRq..e l'int.irieuraou1lle 
cl.crém1,>1i~<J11lfntit6uv..-.: un ~û• 

• camctériatiquede houblongril.lê 
~urla finale 

d"" fruits d'automne rommele raisin -·~u:Dttiuim:>t C'estunauperte 
o~leapoircsduycnné, clan" une iwludc fnm1ag.,Af\ll'lrlro.Vu11s101vt"-a'-"*ti 
avec dœ endi...,,, e t dei; noiL Mo.rie~!e le œr;irtaut simplement acrompagné 
aveedesvins blan.,.,dOllX d'tmebièœ belge,de1,n<lllrenœdeCbimay_ 

• 

Hervé 
PrubaLlcwentle plus <'<m.n u 
dH from~a belgea. ll poru le nom 
deAAvilled'origine et ,..,..,.,mble 
<n1limLurgcr.l\ 08t r6gulièrc=nt lu•·6 
danEla1Ja11mure pendant 3moi1 , 
\;<tl'rofl\u dm·icnt pOÎSllouoc"l''""°"'"re 
d'nnemoi![liQurobrun-onlll.l:e. 

i [lpe~têtre parfumé a••<!C dei<herbK 
i oofo1!11V<JC d11la crtme fruich<J. 



Keiems bloempje 
Keiem• fl!.it rMüen"' à un" partie 
dc lll ''illc dcTlilu!muidc,unt' n'Jtion 
de riehes prairie~. Oil poJde.rs. crééea 
gr.!.c" ~ un "JM;..m,. onmple:i.:,. de digu<'• 
Hdceanollll;tnndisq1><:hl!M!mpk 
eacletermewaUonpour • tleur • ecfoit 
~fCrcnccn11P,..1iril/îmn m.nd.id,,m 

qui recouvreletromoge. Ccrtafassont 
pa.rf11m~•a,·ec:duberbttetde l'•il. 

~ ""':tvti~avecdulaitcru 
;.; hi<:>lOlfiqi,,., ill""!~rl" """ '"'xt""" 

~ ==:~;~;i+.::r~~ 
ro}:1;i:;:nLEDWmffERl::Mayez-legri..ll~ 

•w-Ùupainouét.:olêsur d'-"'pain• 
ouédoi•ancuncliulm•.r douxfWt 
maison; a cc<l1llpagnez-led\in 

·r.--~-zjp 

Pas de rouge 
Le. pasd.erouge . faitrérnre""" 
ii m1<lci;>;,,11l.'ldcl,,m;irdlchd1w 
Uefromagedestylettappilltei\croù~ 
lav;.,.,..tfait l!.vecdulait de\•aohe cru 
biol0f.:i4ue et pot<sèdc unctTOlÎt~ tonné<' 
rouge-<>rangequidéveloppeun nuage 
hlnnr, rl.., mr.i•iMu r<!rl.., P.mi.:i/li<1m 
cn vicilli~nn\ 

~.vr.n11 !.c> pa1dcro\l~001t 1SOuplc 

etbeurré avecdepetit1 t rou!lépau. 
TI 11 n n 1~pr ~n'lmA n11<tirJtU1 f't rl<"• nl'IU!• 
dcnoi8':'twn•·oc un.e:oûtvinn<i•WK 
qui i.e dé\'eloppe lomqu'il ,ieillit 

Passendale 
Ce fromage flamand p.lpUJaiN\ in_•piri, 
ol'unc vieille rcœtlJ.! ml)f1;o.;ti<iuc, 
l'l'!l3elllbleà une micl>ede pnin. :;acrQÜ~ 
(t"1["'1rearamel ura,,thi•tiq_~ <"•t 

lél(èrcmcnts1mpoud..X: dc moisi"urc 
blanche. U porwle noro. 
du ,;n,.K" ,....,rlu t:ri.,.,,ment ~~l~b,.., por 

ln bntnillcdeI'n.!scndn\e, Jors 
dela~mîè"'Gue~!D(lndiale 

i '"''"Al1< Fermemaia'°'1?k', avecdetrfl 
: p!'tiettn111•imlg11l;..,. • ..tun ;ntom~11~ 
j~1ulCpâlccrOO:acwdo.o'k 11:où'beurr~ ! del.ientplU9t\Lfl\'een,i ri!liuant 

COt»Œ><Tutl>?Gl<STEtUniuumWurnablt 
du petildéjeuner cm1tinenta.l 
avecjrunboufroid,•·iandefumOO 
..tsauc;,;,,.,,;_ S.,ne.-l•aveç deobi~n:• 



Postel 
Cefromageà crnû.teorangeegtfait 
;l l,. rnuinparlc"moinœdu l'11bboye 
001-'oot.el nveclelait deleurlroupeau 
11ol l60 ,·a che11 ~-t d'aul""' fennes 
>oi1ino8.llva!ana dir<lquooofromq:e 
n'eatpao pn>duil<"• ~~quentiU..., 

mHi~ ceux qui le ...,nn\oi8,,.,nl l'adon,mt. 

AA\1Wl! tl C8Ldur •ll tl.'<il!ll< l'eC, 

d'unj•iuneeombroc1 tcrrcux.Lepostel 
etunfromegeillaaaveurde noiaeue 
a~lled!ill toud•c.i <l'û1M<»1, Ltllle.que 
dœcloUll degiroHe oudo lanoixde 
rousca~,qui s'i11l.,,1silienta\•ecfage. 

Rubens 
CefromagecaractérisLiqueàcroiltela,·ée 
11élé l~•ptiséen lÎlonnc.,Tdc Pierre Paul 
Kubens.lepeintre flwn.and baroquedu 
n11"sill<:le, Lareœttc f1JL n1mise au g<.>(l.t 
dujour cn 1960 etc'estalrjounl.'hni l'un 
<lei< plu~ populair"" d"" fn>mage~ OO!geo 

S.\,~u1i Soue 911cro(lte protectrica 

Vieux chimay 
Comme le chimay à la bi~re, 
œ fnanagae;1;'8b riquéà l'ahhaye 
do S.ounnount. On ajoute de l'u1multo 
au lailpour donneraufromageune 
bello coulcur omnl:". Sn forme du boule 
apla1ieetaacroolt.efina, brundoré, 
l ui clunncnlun aspoct 11p1.:•Li:'lllant. 

l'"m -rouge ' e troow<J ""~ pAt.l ferme AA\l:1'R Bien qu~l soito:inaidéré comme 
muia aouple avec do petits tro1>~ 1 dur, le viuu~ d Um"y ~l<o un" IJ>~ture 
l! poaeède une aaveurricll@etmoolleuse soupleet i l.astiquo qui!Ond dans 
uvœ "" ~ubt.il goüt Joux-""),',· lu IM•lld"~ Sa l!&V<!urMt heurrff, avec 

<10M'ft:~Tu: o~rnt'rtr.R Ü l mme ti)l.1$ 

unenoto dc ooi>lcU.C etuneumcrumM: 
n{!ltemaia agréableaurla liuale 

\.,., fromni:œilpâtemollc, lcrubcn•œi 
pa.rfaitgril!éoopasaé aufour. ll estfacile : •·uxu.,..1u.uf.oUS1KR Sesproductcun1 
i1lrancherpour pn'..'JJ'm'r<lc"'""~ i "-'<.Tmumuldentdelefairefoudre 
oopourlcpctitdéjeuner. t:MOYcz-le dansunri&<>tto auhornnrd 
av.,.,destranches de ponuneetserve'l.-le etde l'acrompagnerave<:unverre 
,......,.,,Ju cirlre ouun,~n ruu.,;c l{'!(Cr. dc bii'n 'chimayt.riple 



f , 

Édam 
L'édam,quifutd'abordexponéàpartir 
<luport d'Edam, a .. no.-d d'Amsten:la.m. 
cn 14~~. ~'lit fait u.-..,.,du lail.6':rCmé. 
fü croûtedecirerougefaitqu'on 
le rnJM'm< r.~<iJenlf<nl ~urJ ... 1\l a la g"" 
d"5tpicicn du m<mdc cnti~'I". L'c....,11ticl 
de laprnductioneatuportée. car 
lu"N(•OTlanolaO<pr(,r.111mt1" 8"•U<h . 

""'-'>:l'R &lu~ une ( roÛt.l flne, il p.-.,.f;f,de 
unc t•:durcwupfo..,tliS>IC 
av&e ur>e !aveur douoe,!actff 
"t litourn·~, qui 1Jr,v;,1111 1ilui<gniiltlui'to 
~tfonno lon;qu'il •·icîlfü. 

(0'1>'1'•-1.• Jlt.(;".l!lT.RC.•rn111111!{tJ~imph· 
conv:ientau!!!!ibiena=e.o..,,,•qu'a= 
"'" "l" ·idn"'- l lpe uti:l.regrillé,ni1fil<MJ 
>.eni au petit dqjenncravocdu ~horolat 
et de' œuf&, comme cela 
""-' p.-,.ti11t•c aux P.ty~-Th·~ 

Geitenkaas met 
kruiden 
L,.,fan ta;;tiQlle& boutiqw., de froma)(es 
J 'Am>icrdum foot µarW~ <k'S 
ina:intouruabl~ pour tou~lM touri!IN 
"-'llateun<defrocrt.'#Ùef>"AAa.Ç<!dan> la 
vilk. k•chèvn.-.;ùJ>âlu pr~.œ.mlli.n.; 
CQIU\1.1&.tel!quec:elui.O,va.kmtla peine 
<1'1llm 1l(~1·nl'od.>..:loro riom •ig11irH, 

• fn>OllliOOdQ~hèVTQDv"'dœortios•. 

i,,,,~tm Tio,..iwupl<!"""'""'""ll"lKl~ 
jeune,avecw1intérieurtrè!blanc 
l'"roort1~ il~rnrirœau,d'.ir1i~h"ch"""­
ll JX>&'<;du uncH1btilc•u""urd'urnun1k 
due :tu laitdecl>hreetunetinale 
l{~-'"''m'"lht:rl~'""'"' l".-"'"'''' 

Kernhem 
Ce from~e hollandais moderne porte 
le noru dudoma.inedeKernheru, 
unlicumysliqU<!où,...,lwi b l,,;gcadc 
oncroi!tert;uli~ttruentuntdam6 
blan cl.., ouun fan tôm&. ContraÎi'<lment 
Uluµlupurtd.c.ouu1.r<.»fr<1.m'41'cs 
de Hollimde, lekembemHt fabriqué 
av..cr~·, b cril11>P.aj<iuL/!ll, Sacrnûl.<l 

Olllf>l.~ wtr~nducpoiHçurw !'llr dc 
fréquent11 lavage~danr;lanwnu.ra 

"'''1W~ La pile du kemhfiîl Hl molle 
o':t gluante,avl!<: un affime ruAtiqll<! 
pnmonci!. Su l!-l"·cur cr\imcu>!C 
rappelle lanoi!tl!tte e tsa !in11.le 
,,,.i.,.,,1t·,.,d1M\uünrnl<•. 



Ba~ d'aprŒ L<lyden, Je com de SB 

villed'origine,le leidsel:.ruu;pre.e,,ne 
uMcroùle dlllls luquelle ronl imprim6œ 
&.i rlés croi""'a,fembl~medelaville. 
Scmhl11hleaul."111da,ile><lr.~it avœdu 

lait d<Jmi~et))8l'llelllédo~ 
~cumin. Lai~piC'ai!, \ellK quele cumin, 

iefdto11<àe giro(lout)('s1..,,•insdop<.rivru, 
limntimportéeednns lesannéesl600 
parlf.apremi1~ explornlf!un holl11ndai1. 

S..IWK Sonin~rieurdense.oompact. 
etj81Jh"Mleilc.<Ll!eCWUlm1éLDnL 
c!'l\meu.~ et moelleux. Le cumin 
luiprocuN unéquilibre 1.,.,rfail ... 

OOMMIC'l'rW: lJti;l'~Tfill Exœllent avec tout 
IJ')ll> 1hl boi..,~1, comnu,];1 bièreet 

Jes,'Îru; uromatiquœ. llpjoulouncnolo 
épiOOealll salades,soupea ,--· 
etpl11L~1J.J lég1.m11,,;. 

•• 

Al'originesimples.ltcrnativebon 
marchéà.l'emments.l, le gooltdoux 
ctfruiu\ le><i;rœtrou,etlosommct 
œnllé de ,,..fromagudeatyla•uis..,, 
l'unl rem.lu très JIOl"'l.'ire. 
Laproductiooneœaaed'aui:ment.er , 
notamme11tcell~ de aon leadar 

mo11d ial: J.01mlammor. 

M\l:u111'rè< f'Oupl~ htélaB~ique, 

11voc deJ,'l"U1'Ùs trou s. Su douoo~"''cur 
defruitli!rmenté estle fi!fiu!tat 
dHl'Hct.ion tl'u11eb11cll•riOspl<:i r.quc 
que l'on ajoute ou lnit. 

oow..rgm lE ntr.um;~ 'rrila nppr{,.;i6 
partoutelafamillepourleo; ~.,...,,,,. 

'"''larui h""""dwidm•,lai'"tlad~a 
ct lnfondoo.:lfaric~lotwœdurœ<i 
ou desblancelégersetfrui~o.. 

Ce fromagetrod.itionnclinspirédo 
gouda, originaire de la ~'rilte. est fa.it 
a,·ccd .... clou• d<:girollo .,Ldu ~'Il min. 
Lell cl1>Uildei:iroflcMontappclél 
kr~i<b11Jgds, ou• clou~ i'tpicé>I •, 
cLle nom dufrom11ge~ifie •from11ge 
/ldoua•. SonéquivaleBt unedoue 
dc1..;,..,netl(!nmnmeka11.lerk11al\.. 

>l.\\T.1;MBienqu' il eoitfai1avecunlait 
1 é<.:ron1ô à11eul..,ml!nt 23<A, demal.i~re 
1 grasi.e.,,..fromagGposaklcungo(!t 
1 anmmtique<~1il:t\prononi:éet une 

texturoforme d çn\rncu>1C. ll dcvi<mt 
i d'un jaune 1•rufondenvieilli.839.nt 



Gouda 
La longue conservation des fromage.q hollandais, en particulier 
le gouda, et la situation dl)!; Pa)'!l·Bas sur la côte ouest de l'Europe, ont 
permis wle exportation jusqu'en France, voire plus loin. Au xrr siècle, 
leur popularité s'étendaîL dans taule l'Europe, et ils n'allaient pas 
tardcràfigurersurla lisledesessentielsdesexplorateurs 
qui prenaient lamer. 

~œdemai!ll)lu>dc po.."'6:: 

etdeman:hbi officielsdansprc!!'quc 
t.l>utf>!llJ!!villest.:rnoignedcœttc 
imporumœ. T;n exemple nmgnifiqucmcnt 
1"8.'ltauré,C()nl;truiten l668,rel.ruu,.., 
dam!la,illedeGoud~. C'est làquc le!I 
fonniersapporuùent lt'UJ'Sfrmn"b"'6pour 
y eue pesésetoontrôlésafind'estimcr 
1~ t.axeàpréle\-er. Cœ rOOiti....bulanœs 
oervent, au,iounl'hui,àpettr!C!l touristci; 
qui~ &>uhaite!ll8ur letlmardiés 

hebdom!ldairN <f.!~ dans les ville; 

<leGouM,AlkmRarl"IEdmn. 
Cequi diff"érencielegooda~rMam 
(\'Oirp.230) del\uutl'llSfrornaj,-ei;l'Et 
qu'unepartieduj)llt:it-1.aitdamlaœ'-e 
el!t ~mplacOOporde l'eeuchaudeune 

fi:UqutleaiiJJ4iA<\~découpé : c'estJe 
lavagedutaillé.Ccla6liminele lactœe 
ducall~,quidevientplusdoux.moelle"" 
e1. légèremootpl1111,lostique. 

Lœmeilleurssont les/xlell:llku.u~. 
lr-sgoudMfonn.ie~,faib av..:du lait 

~=par des petit'! forrnier11 lornque le 
tcmps~tdelai,_.Je bét.aildehun 
min qu'il brou1'" de l'llerbe frakhc ~ur 
lcs po:ildc~au11eindeœfanl.ll.otique 

paysagedediguesetde moulins. 
Au fildutemps,les autreliJ)lly• 
européen~ ootadopté œtte manrere 

defahriquerdufromage,etp!Wl 
partieulièrementla Suède.Au•ièclc 
demîer,lesN<!erlanduiiémigréaen 
AmériqUf'~ en A\18t ralie et en Nwvi;lk'­
Zélande ont rommene6 à en fubriquer 
d'excellentes''ersionsfonni()rœ 
quirespectent11Crupule~n>11ntle11 
méthode~ trnditionnellee - bien que le11 
ré&kmcnta t..ion1 ew~ent la plup.'lrt 
d"entreeux d"employerd1.1loitcru 

SAVEUK l.(ln>quïl n'a que quelques 
uwii,lc goudo <:!t;t 110Upk!. m..iow1légru­
R"l•lt,t\-uit.é, puis iJdevimtplusf.2nne 
d.fruilé~'l,:iu OOutde l8moi., 
t'inlé-rieur, ll'>·OC!KO;pctitiiltrous. 
pn:ndunecouleurjauneprofonde 
etdevicntdur,~ friable 

~'lb'l"UD.uil!llLChaque b;mchée 
nNNcunpeupluslacomplexité de 
""'1curnctèro,dufru.itauœcao,en 
Jlll!;$(lll\Jlllrl'uruchide.Enboudie. 
ile;trioheet.moelleux. 1,cguuda 
lx.icn;nkuui; u~nrored'autreagotl.ta 
quivarientdefenneenfom~. 

l..'o•"'i•urd• hlma1-dtP'M®~ COMllFJ\"TLfo~ DÉGUSTER 

L<.Jjcunu K'Judu est pnrfaitpourlee 
tilllld.,,,iches,lesen-<:ru1et l~J:lul~dt,;, 

L<.J~t plUllfurtdugoudaviewc 
trouve sapl-9ur unpl6U!uudc 
fromageswcu.itdan1de8plats chau&, 
df'flgmtin.~nuxta~' saléeletaux 

pâte~. acwmvai;-"" d'une bonne bière 
hollllJldai-eoad'un roagerob""te· 
C(Ullillt>UClpillQtnoirouWlbarnlo. 

l..et;I'ays-Ba& produisenl730million• 
d~kilos defromage, dont500 million~ 
pourl'exportation.Leeoude 
w v«:.,;cnt.c60'ii>del11production 
defromagehollandaii;.. 



u: LAVAGt: OU CAJU . li: Pour i.,,.,,. 
Lo..;11t,unoportLodup01il-!oil .. l~tW 

«.-.mplod p>tdo l'u u duoude. U4"foiaqu•di., 
ost i~.ui4i1ouno """°"'W>O p&Itl<> 

du pet;t-l•;~ "'"iM<naM dih.._ .. on le .,,.,p1_ 
pa•do l'...,u. C"',;medtmilt"l41im;,..1o 11 ....... 

10..cte1dut.ltldu...ulf. J..on<i,..1'n u 
toi chaude. elle 4boW1'uile le t;ûllt et .., eçuloo 

<n«"•ri• l'humidito!. l,. bltt<l0<or"""6<Wiu< 
<lo m•lnl•oir rl>cid it6du<11lll~Aunniweuplul 

/o.iWoqu•~ ,...i. ... u il <1.,.m.olo.-1., 
tn'1'4<'1Mtf dola bodlrio loctiquo..C~uitc. 



l:i,L~~GNE, 
AUTRICHE 
ET SUISSE + 

~ 

lOO k ni 

ALLEMAGNE Dan. leo n\gions alpin .. 
dnllavil!rn,lafabriratlondufn:lmag~ 

asubil'inllue1>œd....,Sui•..,• et,avant 
eu.>:.~aR.om11ins.Allgliu,koomr 
..i .. 1a rabricationdufrom~allem.o.nd,tin; 
""" inspimtionde$ llelv6tea,no\ammen1 

' )l<IUTllWIDlil~.-. alJi~ueremmentltlor, 
• qui fue introduit dnn• ln r<'gion en 1821. 

U!Wabondan loproduoe"'nd<J lai> 

j ~~~:~u!r!:"'.;!à~~e~:~~e~:i."fu:t"i" 
! l'unedee 1>lus impo rt.ant.,•!'<!gi0Mlaim..., 

e1 from~""'du1>11y11. 
Dansi.,,,régionsduNord, let~ 

ooot...,.vcntdœproduita lait.ierofraieou 
àfermetltationlntt.iqu","""'mcocuxqll<' 
IOn trou•eaux Pn)-.i·Un~, au llanamarl< 
uuch~zlc!ofromal(<!Jtrnppim1.llienq..e 
de numbrou~frorrmi:eo ooientproduit11 
en Ba•;~m,ceru.in•parmi !.,..plwoonnw, 
commel'altenbu'K"rzieg=klioo, 
o<ontproduitsda!llllellr'<!gions duNord. 

SUlSSE Lœ fa.mt•W< fn"''"ii'"' ""~ 
oonn111 dans le momie "nlfor, <ml une hisl.we 
quipnldlde rarri\Wdeellom.ains. 
1..,p,..mitt-e~de!iobricatioo d11fromagt 
remonte à l'au 33 a .... ,~.J..C., l"""!ue 
lwlthkete., Jàbri<juaieut~mr "ffrun\er 
le11hi~~ro l<K1pct riJIOUrct•x.üri oaitqu'au 
Mu).._..1A.t,ek>.~wi-•~taiect 

"~~ai:'.:':!:,~.!.~·:!~~;,:':'· 
' pwtiodolaproducrionaitéMM!nfnagêe 
j dan11.i...116inœdegrandetaille.Jsplul"fl 
doofromageo~•"""tenoon:fabnqt>éo 
d"""dopeti\ellfromaguiesoud1tns 
<kaaiopénti...,..Ce]a..,,t dù àl'objeetif 

idela politique~lasuis ... (jllÎ 
payoag..typiqœdu 1*J~ 



Allgiiuer bergkiise Allgiiuer emmentaler 
Allg~ueotcçnnu !)Our -froruaJi:C8 Lcs frwnage;d'Allgfü.1•0.nt fohriqué• m·cc 
deetyleauisaeintroduiuen184l lelaitdel'aJJgauàrobegrisequibroo.ire 
par dCUJ: fromage"" hdvètel.. sur les proîric8de prirllcmp! riches en 
Le bergkàse, oufromagedernontagne, tleursalpinei.L'al!giill<!l"emmontaler 
ft-mhl"' un poeu Il r.,mmental..,. .o'irupired• r .. mment.111'.r •ui>u& 
(V<Jirp. 242-243), maianvecde plus 1 (.....,irp.2A2·243), mai01 il cst pluspetit 
petiu troua. Il elt fait dans dea chalets et lllTÎvep\ua rapidement à maturité. 

Altenburger 
ziegenkiise IGP 
La Sue et la 1buringe, en Allemagn<.l 
dc l'F.•t ,l!Ont le« n'gio:wu d'<>rigine 
deœfromageJusqu'à la!'ll!unifirnùon,lu 

1 prothrilln .itaitO'èafa.ibl"':m.oinrA!nAnt, ! on •.mtrouve dnno;toutlepof$. 

s.wF.1:11 Moell"'"' 11tmrr..uJ:,d'unblt.nc d'a lpaf':"•lll11fln duprintamp11 
~t en été 

'U\'lll!R T:lcnoe, nvox rkr<Jlita trou~ 
ilpouêdeungoQtdou:r e t beunéqui 
1'int1Mifi .. M devi..,,t l~ .......... !nt Ml, . 

! r.~i:;,~?:~~:~~~E-::1ne ! ~~~:::~~~~~::::;:::c~;~· 

<:V<:m:i<! l..t; l>i:o;vsl"&l< Parfaitpour 
•coompagn"r un brobeit bavamii<, 
unc~5e-<:roû~froidoo!llllitué 
de tranchelldeuu~a.e.delardfumé 
otcl~ p~in noir.An 'Cunc bôère 
bavaroilie 

i dOt'é et doux, avec une pointe d'amande. assez ~re. L~nt.éricur est pu1'8(.'111é 
d"' gniin111dticarvi 

'()mlJ:."<fL~ i.lWl"l<rKK l'arfait 
aurunpla~au cl .. fromag<!ll, 
dansk3saladesou:robrndcrooul8rdc 



Bavaria blu 
Fwiondurnmemb!'n.etdugorgonrola · 
s.icr<>ù\Ce<it blar>eheet~PtJiAAe 
etlamoil:;iuure bleueei1tinj~ 
l<>nqu'ilHtentt1rejeune, une~lmi~ 

éloboré<> enAllemagnedan• i,,,. nnn"""' 
1970. Faitavecdelat?tmefrakhe, 
il ..,.t"4Uventcort1id4Nromme le bleu 
deccU>[ q ui n'aimen1pnslc bl<:>11. 

AAYl\!R ll a un goût tr8ricbe 
~tcn!nlèUX, !tv« unesubt.i\c finale. 
penilltt et épi(ff. l.M tachH 
de moiaisliure ble...e rendent 
""''inl~rfourtrè!Jappo\~t. 

Harzer kiise ' Limburger 
Fabriquépendantde•1iklêsa\..,,,du lait i À l'nrigin"•"" fromage à cl"Oilte lav~e 
ér.rémé caillé dans de petite<! fcrmc• ; étnit r .. briqué dans la prcwince Jx,l~ 
ii uavers toute l'Allemagne, cc fromllg<! : (tlamande) du Umbourg. Il est d~\'&nu 
n'aj!llruli•nlu .. iiodétré~r Le~. : lri pnJ>Ula ir4! qu•,depuial830,ile..t 
l a; vnrinnteS lcs plua ronnWll!I soot • principalement prod\lit en Allemagne, 

, leharzer,avec\eolmUtzer qunrgel , en grandepartieavecl'e:i:cellent lait 
: (ph(l(J)), l11handklb<!etle mainur. i d11bnigiond'Allgliu. 

1 SA\~LNCea • difqUH • IODtrauemb!éa i SA\'l!i;RSacrodte oranr:~l>n.m eoll.tnte 

: : :~:u,;~·~~;~ ;tem;:,~~mt ! ~:~~:~::r ~~e~~S:! ::~que 
i franehtrnent cit rm>nff, ma;. elle devient une bactflie spkitlque, Le ~il~ 
! plw; suave au bout de 3 &emamea. ! :;;.,i::::.~l~~~~:ux, mais nl~li> 

! E~1~~~2E~~~::!~l:~nn, 
avecmu•ique•. Avecd"'painnoir 
,.ncrrwnd d du ~;dnJ,c'estu11 uxrolhmt 

en-<:as pour l'après-rnidi 

i =:ir.::=~ .. , 
: =[·=~·::- ~ 



Schichtkiise Tilsiterkiise 
Ccfromaguà fenncntuti0<1!actique Ccfronw.ge,dontle nornc.tim;piré 
(cailléobtfmu sano pN oure) Htfabriqué de la ville del'ilBit (a ujourd'hui Sovetsk. 
en Allemagne du No ml Sl!lon une reoctw "" Ru~~ie), nu rait Ul.é e n>·, '"' milie u 
trll• ancienne à bni;e de lait œremé. !'lu• du J<JX'' •i~de pe.r de.; imm~I• n.i....., 
"'ll: que du quark ffmn1ag.i · calllé •~ : quicherchaie nt laf<'œ tt.A du gouda . 
il O!lt cornposé deplusicufl! couch01; 1 En fo"'.'o dc brique, i lp<Jut ()troçiré 
de caillé - Nlll<tt1d\ldeuous etdud.,..,..., ou fabnquée.vec de lacri!me.dee herbef!, 
/.(l<ltfaitell u•·oc du lailécn\mé : <lu1••ivre oudot1gn1in<.>< d"carvi 
et telle du milieu a,·ec du lni~ cnûer. Lo &uisse est rond et plus fonnc, 

a,·ecdea t.rouRdeln \.llilJf.depet ica poia. 
M\T.IJR C'cstun goiit uoqu is, valfl")mcn t 
nromntiq ueetacide, avecune lext ure 
!emblablc ll ooll,l du <»Uage ch~. 
l.oc'QUcbl!cemmlc,plus i;nmlll, 
e!lt d 'unja une ph1R"\Outenu . 

'"''"~LH Ueoouleur jaune beurre. 
•\la •tique et. facile~ tr:trn:h t.r, 
ilpré,;.on tcdo nombreu aes ll6Buros 
irn'guli~re8. Sa s" vm1r " ' de !~gère 

: et dnnoo....,,JOO ~ for1u ~t viunrlou"" 

fU'1M >::.'<TUODÈ)'.]USTP.RA 11 1K,litdéj e L1ner, 
cn S<tndwich, cnen-.;us, uwic nnobière, 

Weis.slacker 
lnvrotécn l 874, sou nom .;gmfi" 
• fromagedelaqU<!bl.anche•, 
~'nn·,r,;,...n~àsacrufill! i nunaculée 

et brillantc comme du '"'""· Ilc•t 
trempfi dan! dela~umure et rappelle 

lnfoto. Il oi>tnul!O;inomnu.'ib<•ycrii;che 
bierkê119(fromng<làlabièl'l! bava rois\l), 
'"" il "'l u~1rie wu.n'.m•Cnl<m~ bi•m 
a\"e<:CCttcJxùson. 

SAIT.1'11 Aprùsdeuxjoufl! 
dana ill&aumure, il devient tiiable. 
'~'ir.oge uneodeurpmtic11lièrement 
fonectun piquumà l'ai.toque ~ulOO. 



Chorherrenklise 
Cerromageinmwant,a111<•i amnuoous 
le nom depriilawnkW....catfuit 

~ =~~i~:~~:i1tU:r~:d~~i::.:i':rre. 
;:i Traditionnellementfu.briquéauTyrol. 

lecllurharrenkA$1eBtU-..mpédansde 
laciroblonehoot s'inapiredœf"'4nag"" 
trappiatllli wdcmo~tèrc. 

,;.w~~~ La oombir.oison du buœumJ 
!!ldoluitfrni& luidonne wie textUttliaa& 
~-tune 611.vt.'Urplail;ant/:lquiéYa\tM< 
unechaudcjoum6od'6tlt.twoc 
u11•ou1><;<>ndetleuri1d0o1charup;i. 

,~,_:.,~m 1.1! o~urHtl.11 C'esl un frOUl!lG(l 
ugriublcpour unplateau ilefmn>"8""' 
l'r~aentez-leenlmnohes pour lcpctit 

cléjcun~ruu pour un huffet,etniariel!-le 
avecunv:ingrüncrveltlincr]oc,.I. 

~~=~;:-.::-
~ --

-~-
--~-~ 

Mondseer Stseverin 
Fabriquétoutd'abordàSalzbourg en En 1920, Friar Leonhardacheta 
ll:l:JO, il v<>..W le num d" monu~\èrc de la 1-..:a.'ttc de cc fromage au monw;tèr< 
Mond•...,, mai1 on Je connaît ~alement de&hlierbach, en H.aute-Autriche, et 
o;owilenomdeodiaclltelkase. lui donnalenomdeil3.int5éverin,saint 
Snre<cttcestba..OC•ur P<>trondc rAulriclll>.quidélivral1>1i•ion11 
celle du tromage trappi~te à cr()(lte de la famine.C'...u. \,Ul petit fromage rond 

~;~~~:'.~tc~=:~~~:::~~etlw:~:eo; ~ =·=.:~C:!~~~::::=r. 
couv<!r\.I! dn moi~i~$Ure blanche. 

i &.\'ltl..'1I LopâteliMeet jaunu1IOtll!lbdc 
""'~u~ !:>a p&to catjnuno pA!e et pos~de i un goQt terreux et chnrpen\.é. L'arôme, 
""" t1m•uur itiicro-douœ avec dei not.li< · ty11io11"' il~ fnJ1n11Kt>1 lnlppi6t...., 
d'hcrbœctdaf!ouni.Enviuil\U.S.on\, ; est rustique et Fort. 
S&RR''eurde•·ientplilllUlrrEu9'e 
utl!<1\cxt urc plu.i -'<Juple"t rnollu. 

...,,,_,n-ri.r. ot r,u'!'T>:HAupetitdéjetmer 
nvoo du th<l,lor~ d'un ropaalêgcr 
ounurunplaœa udefromagoo 
uœompagnêd'ung:rüncrvclllincr. 

• 

r:mnir~'T •.~!JfX;IJ~Tl!~ E~œlfont ~ur 
unplateaudefromllgefiavecdu pein 
crnu~tifüont pou r un en.ca8 en <:Uur! 
d'nplÙS· midi.Acoompagncz-led'un 
2infandel rouge, d'uu merlot,d'unpinoL 
noiroud'un•in blnncchnrpcnUi 



Tiroler graukiise 
fabriqt>éan•c dulait é<rlmé"'eaillé 
naturellrrrwnl à l'aided'unrt..-mf!nl 
lactiqooplutôt qu'a,·ec de laµn'l;u ,..., 
œ fromagedll 'l'yrola;tprl!il"', bro}"é 
puisprœstil noovc11u. ll cncxii<tn 
également un en Styrie 

MVl!~" Les prcmicl'l!jours,ilresscmble 
l!du caillé et a'emit.l, maiil. lai!o&é 
à Wnipératum 11111biantcpet1d:mt 
quclque1jours,i\ 1'affinee1 dcvient 
liMe, plu~mnu et pn!!!quecnul"nt. 
Son go(lt<)Stcitrunné. 

rr..·.,~•<t•nr.<:1..,.r.• AuTyrol,on 1e .ert 
avcc: du vinaign', delbuile degmin~ 
depotirnnetdeo bl!ignM& d"nignon 
F.n Styrie,nlpésurde l1>gak1.tcou 
..,,. dupainbeunf.E~'l'Z-J.edalll! les 
Wadeaet lesJ)ODlIDl!8de terttsau~ 

Vorarlberger bergklise 1 Weinkiise 
Les montagnes dll Vorarlt.erg dominent _ Or iginaire de la Yi lie de Leibniu, 
I" lac de Con~l;rnœ. I.cul"ll p;îturaw:a ; il e st nü dana mu: fromagurie prùt 
élevéa, tapi.,;éadefteurnetd"herhee ! de lafrontil>re •lovl>ne, où., par chanœ, 
il8.uvagea, procu,,.,ntune nnurrilure un rron1Age qui V1011,.itd'êt.refait a,ait 
cxcdlente au hét.nilpcndant l..,.. mnil! été <.mb!i0daMuneœvo11vin dont 
d'<!t<!.On en oblientun lait riehe il a l1Anrhales arllmf!;l.1leat aujourd'hui 
c1.1111; ·oun.iux uv~<: lrn1uul on füit fabriqu<:darl.ll Io va llée de l'Enns 

1 ce bergkbe (fromngede montngnE). \-Oisineetlavéavecdu,·in, ce qui 

i f!.>l'l'(IR l,11 croùtu C$t épuisM et lu pjltc 1 :~·;:~-;,;:,·~ee;;:~~;~~~:b~~~~'· 
souple, avec dntrousdelatRHle d"une 
.,.,,.;l'e.lesplltur~gee lui donnontM 
coolcurj11unebeurrc ot 1ongo1't tubtil 
de mieluu\·11,..., 11.veo,80ll11.·i11o•nt, 11n 

i enrnct~ro 1aMquivicot 11n•o l'~ffinngt 

m'1W.,,.,.l1tnlt<ln•r•.R l.evorarl!)o>,rg<!r 
asaploœau••i Licn cn en.ca• 
quedans une fondue ougrillé. 
aocompagné d'unchardonnay fruité 

SA>'lnfll ll ~eun .11:C>i1tde fruit 
fermenté, avccun piquantk'rèremEnt 
citnmn~Munennu- rlueau\•in 

twei.~dl. équîlibr<!IJl>run(>t.exture 
listtettendre. 

(O!l<>.!L,'TU:DtXl\JSTER S.,Nu-lesur 
un pla1eau de fromages 11.vecdu pain 
trou&illant. Acœrnpagnez-le 
avecun xwe~ll roug>e 



" 

Appenzeller 
Faitdans l~ l'réalpe~suii!seadepui• 
plu, 11<• 700 an~ ;<>• cm ûl.<> brnn--0range 
nromarique l'i>l lav6cnvccun mêl;inxc 
""'ret dEddre, de vlnh!ane, dlll'rbe!I 
el rl'êpiCL"'- Ccrt:iin"cc'l'mcdcux moii< 
damilaannmure,ccqui !..,., ,..,.nd 
m""ll~mr-nKuneU\'l!'lJT riehe 

et pui5~nn\c. 

:i:: ~'1~rR À ~i~n><rift, il"d""nMM 
~ denaiset teetune lln.nlcépicée 

~ ~~~:'!7~ique, puiR 11 uveur 

~ :~•;::Y~~~:;:~~:":.::~:. platMu 
r.!i de fromage! : vieilli. avecdupain 
<: croustillant, du cidr-e. de 1~ bil!,.., 

~ ou un vin ~uu~ viv"""<"<,llllllœ Wi filou. 

:: ~:.":~1'.:r':'1 
240 .l,ot-:O no:JO • • 

Gruyère AOC 
Lefromago k p!uspopulaire.do Sui500 
pon.e l<> nomrlu \'illa ge pittoreo;que 
dc Gn'yè""' "i l.ué prL'>l <lc Fribn"I(, 
<!t on peut r<.'monte:r oonhi~toi,., ju"'lu·en 
1072. i ->'<mei\le ur•Wlnt fahri<Jwl'<h n• 
ksTT1Qnfal(TWSCll6!<',l<;fli<lu<:ks\'Uthc.: 
pai!ll!enteur les pâturagea alpiM 

~ ... w~cH Ycrme et dense à 4 moi1, 
.1vt1C une Mv~ur de M il'W'!tt.e. À fi ,,,..,; ~. 
il <kl(!ll(ÇUn(•morvoilfouscCQmplox:ité, 
.i. la tl:ibrlche,pulHante, terreuie 
~téw><it,,1nt IA n<>i•!>tt~. 

co.:,,.;;.-...ru:OC<;u>•n:aeet;ngI'é<ilent 
œ3Cn!icl cl<'ln funducp<:outégalcn~nt 
êtn- nl.p~ our le~ pé.U:', , le• •alade• , 
le~ lf,gum"" nu <hM l~• M1..-. !'1erve<-le 
.,,,e.; d.,,; noix,duynin a ux fruit• 
et un ,fa rOUQ"edeD.ll! ou deilourg'Ogne. 

Hobelkiise 
Pendant l'~M,dans iM <"Ellltonsde Herne 
etdu Valais,lesvMllffipai""""t 
cfon~ k'>I 1~iU1.-J,,_., de monfol{l>C, 
et les fenniern, qui ne pœeè<!ent que 
qu.,lqu.,,.U"l~_;ichtteuu,rr"'-<~rnl~<'nL l<'ur 
lnii jlOllrfoircct'fromul(Ç. En uutomn~, 
il!reviennent~e\Qetoe parta!)eflt 

J,,,. fn '"'"ll'" lon<du C.hii~L<·i lu1. """"',;!, 
un événementmajeurpourles fenniers 
f!l;p<"Nr!M t<>uri•t"~ 



Mutschli Raclette 
Dan$ !Out le p.~y«. lt>~ fromagerie<! Son nnm vient du v" rh<> r"df\r 
devillag<iproduiscnt refromag<.i ctfnil rofÇnmœaufnit dc füiTIJfondre 
en l!mployant le11 ~urplus dê lait le fmmag<!, t raditi11nnfll!ement devant 
<k v11chc,dcchb7Cct [>-~rfoi• debrcbis. · lcfou, ct. dclefairccnsuitcco11\c r 
Neitemcnt plus petit que la plu pan : sur des pomme1 de terre bouillantei. 
deo fromageo; ~ni• .... , i l exiate ! Afin de ~pondr& à 111 O"mxnrl.,, 
crl plu11icur11 fürme• ctuiillcs. un!cfnbriqueauju"rù'hui <luns\outc 

'""l:nMSoue 111crof11.,1~,-ff jauna 
oubrunc, oulrouveuucplitcdouœ 
etmolleavec:peuwpasde!.rO<U. 
d"unecnuleurjaunepâle. l.amut.sch li 
""l un l'.rot1111g~ llJj'n;aLle~lplait 
beaucoup aux enfants. 

W><>ll<ITTU: L>tO\ISn;MEnS...iaM 
centra.le,il esthabituellement frit 
à lapoêleet ...,rvi .. v<.<: des p0mmeo 
daWr..ebouillies.commedelaraclette 
Autrnment.on lernanResurtout 
au pclit<W,iou11crouoo111IDCc11·C&5. 

laSuiue.l..ie1 fromage$aulaitcru 
""J'TnVf!n11nC<1d"vallM~p<>rtf\nt 
uu\.ampond'origint:,pur cxcmple 

: Daanea, Orti~noe,Coms.e1c 

SA\1:t!R Sacroûtebrun~~lt.mné.. 
i renferme uMpAtesoup leet liue 
! "~"" wt~ -av"'1r rid ic·, Û'uil.<.'c et ~alOO 

,COM!.ll':l(TLlDrnt!i!Tr.R Fnndu 
: sw- d<!SJNlttme>J dctcrrc 
• avecde•concombn!l!et de• oignona 

marinés et un roug<oouun b\anc 
! locaux 

SbrinzAOC 
l.c ~brinz actuel n'"'lt.pa.• t,.;o,Adifférent 

~-~~:~dl~nto~~!"::: ~1:::;~-. 
! (from"g<: •mÎM•Ù Il est t""" ~nr, 

! :::~o~~~;~l~,':),i:a~~:t11i:it 
i a•-~'1:du luit entier. 

1 ~.w11;1rJ1 C.,fromftgegranul.,,1x pnuède 
uu .. ronoccarncl.éristiquedc ~cu~ 

! 1:i~:n~ ~e:r!!~~=l~~·jacente1 
iroru1>1t.'ff~ott.'-"ITT:R :\lagnit\Que rà~ 

i :;:~::a~=~~=~: ... ~::· ~ui.se 
, oude boUI'Jlo>gne, d'un•·in blanc 
! uudc eharnpagneox;.mro.cav(-ciW'. 

2<1 



Emmen taler 
L'hist.oire de l'cmmcntalcr, grand classique du monde 
des fromages, remonte à 1293, mais Qn ne le retrouve 
sous son nom qu'en 1542, lorsque la recette fut donnée 
aux habitants de Langenthal, clans la vallée de !'Emme. 

À LA LOUP E 
IJ faut..,nviron lOOOhtres de lait 
pour conf""'-ionnerunfrom"l:e 
llo:l fait, oo.nmetou8 lœ grosfromages 
dcmlITTIU!,'IlCd'Europe,il esl fabriqu6 
l"\T dff! oor>ptif'"fltiVetip\utôt 
quepurdceproducteu111individuela. 

Audébutde l'~t.6,lcs fcnnicn1 

cnunl)naientleuni modesteS ll'Oupeaux 
devachel. sur ic!lpllt urugc>1 tolpûlll, 
!Cil alpogœ Éloign~s de11 marché8, 
i la devllientfabriqucr un [rumugc 
<.lenmndant plusieW"!l moi5de 
matur ation.lb;mirent dun c lcur l>0il 
e n comm•.m, oréant.d 'énonnes 
fromageeàallinagu fon lqu'ils 
poun1ient lai5'ler•ieillirdan.s 
Jeschaletsjusqu'àce qu'ihnunèncul 
lc"vnchœdans lesvallé€>1,audébut 

-~ Ccla n'apas beaucoupchangédepuiR, 

~ ~aiC:':::stwq~~~~~ ... ::~=~ 
dB1< 8lpagE11,dansdea chalet11 
d1J rnuntu,gneoudims depetiteft 
ooopérativas. Chaleu que l'on peut 
encure admirer twee leurs jardinil!-re:fl 
fleurie!!, leull!balron~. lt:o.uii 

minu!ICuk'S fent!tree et les vAd1er< 
paiAihlee, aux clochc~ pcio1w;; 

à lamain,broot.ont dans des prairiea 
où abondent lleurs eth~rtio.'a$11uv1~ 

daos lce Alpee somptutllUeR. 
De làvientlecaractère unique 
d<: l'umu>enwlcr ~uiase qui le renrl 
im!"""'ible ii. ropier,1ua\gn! 
,J..,uou1b....,usc;i tentat ive<J deparlf> 
monde.Pendanllhiver.les t roupeuux 
sont misà l'abri dans des étableii 
uùili sont nourriaau foin . 
œ qui donne unlail plus conœnt~ 

et intense; la coulour j11wu1 LA CROÙTE Lo "'°"filiotinotifo< ,_.,,.i;,;f 

:;~;~t~~~'!~1:1:~tils. ~l~:=veauour~~:;,-"û' 

SAVEUR Lon!qu'on l'entomo puur 
lu premî<lrefois, lefromage libère 
Œ<\Ui re!llll!mbleaupurfum 
de millions dc flcurs deschampe 
~:n preMllnt un morceuu entru 
vo~ doig"ta, VO'-lS apprécierez 
ll!. F1011plMAA da&1 t.oxlm1: 
Locsqdi\ !l(l réçha"!fe,•·oos 
po!i>"r.7. AentirlOBparflliilll • 
d~ls dcs plaincs de6 AlJl"s, 

une douœ ur de fruiti; rnûra • 
ul duvi..u blancbcrbacé qui vous 
chat.ouille le palais.Si vous 
un l.rouvc-~unavectmep€tite 

• la rme•d'l1umiditéprise dans 
b ycux,ilûiscra la perfectinn. 

COTlll'!IENT LE DÉGUSTI-:R 
Parfaitencn-tM, dans 
~B Ellllldwich6'1,pourlepelit 

d~euneret surun pla~aude 

fromUGee. Mais c'ootdans lo fondue 
qu'il serivèlevTaiment,11.la fnisriche, 
dowc. crorneux ot1non·eill~uoomonl 
@]astique, avec des note~ d~ooi~etœ. 

Cuit.,B11toxture fJlcuee faitql•'il no 
ood if'l!(lutpasdans les 11auœemais 
Ae prête plutlltàétrorilp6 ou grill~ 
- flll rticulièrementsur un croque· 
monf<ieur. Avoc de b'T>tnW. '~ns blan"" 
ouroui;ies, w~ire unblaru: suisse,fruité 
et frai11. 

La t=o~ .. 1p1,,.t1.,<iqM# 

'1'"""'du1111Q'f"'f""irp. 2W!, 
qa1n"oJW d j.-.11.<. 



L"tvALUATION ApriooUl2moi1. 
un m"1.,.,al'lln..,,. ll fold<dùn"'",.,,._."'P~•I __ ........ _ =~:..:·.!=~~..::.'!:.q:::cs. 

u: l'IITmsSAGE ET LE PRESSAGE 
i...t""'1léeotp<ui a fin lle remplirunlo<i< 

l"f<buol>W'"1.vaévaln0<lataille.l•npartitioo. 
<i~molarrwm.""'""""-•'·""'""'";t., 

=~;.:'!: r~·d~~eu:: ::~:~: :::.,;-~ ... qWlhh'.1""moülleu"' """'"'~"P~ 
onroup•Y8<lejooeu<""'ro:rd-Alp" 
(q..., l"..,...in>uve...,.Wuo leo l'nnnllj!.,. , ui.u œ) 
aiHi quolo1..-. .S.,iuo•O\• • m*'""IA'-•• 

On~~tele""""""U80uwoü10 fli< f;:.;._ 

, 

' 

• • 

Unnum&ouniq,...,.l•~••<rlP.ofton"' 

pow- lat.--bild_ 

Qu.,r1dc "'uc 

' 

• ._L4 />octMcpn>pt<>tuq11e~d1trum 

/omnlgrotl""'f'l"'><'''l'"dnl>.Jli~d; 
J..nryd•<k<o~,_,,,.. .. ,_..,, 
1><1'f"~<~nl o"Kht1pp<r, .tlioattnt 
t .. p<lila ;.tetu~Uj ..... 
,f,,,,,,.,,..__ 



Schabziger 
Ce •ingulier fromage vert eilmn 
età0 % demati~regrasseexistedepW.. 

].,Xl'•i•'~:le, l<>n«1uelffi nminf><lncaux 
ont!Ullt!n~ J,,fen~.,..,.;.l.t>caillédt! ÙÛl 

<\<;r<lméestlaii;sé à , "ieillirpeudant 
qtw,Jqtu><M,.nairn•11uiMfi1"'" "'"Llm1yt\ 
et mélan~>1v«dufen~ID\1Ulu 
~t d" til!fleli>l.lgl!. 

,.v .. ,;u~ l'uisi;ant.plquant, épicé. 

il "'"" "~'l· l"'.,.-'I"" l<!~l,,r111<lfi. 
nuxy.ill'l lon;qu'il fund d.i.no;l11~·. 

•'<)>r"1n-1.J nU.u<1T.R M(,J,,.,,,,,,,.1,, 
àparts éga!es,we.:dubcurrec~étaln-lc 

.-..1rdu 1x•in hl:tnccroustillanL a'..-.:: 
dc•uignon><ou OO \u cibuuh .. '11efn1ichc. 
Ilrelèveles porumeadeœ1Tea11!0ur. 
ko fonduœ cL lœ WUIJCIC A~ur:du 1·i1lrn 
ouunpinirtnoir. 

Tête de moine AOC 
FaLriqwiùforigin.,.,uXll' •it<lep...­
l"" moine5dumona•tèrede lle!lelay; 
•aw.-.:luct.ioi1e•tpa;;séodan>l,.. fm11M,., 
ùétenut!•l'><rkmu=•l.ère h>nqu« 
letromai;:aa étédo1mé àl'J<:giffiewnuno1 
1lJ111.,, App!'lèauU"Î1H• 1":\1"la.v, 
il futreb~pfü~ • têt~de moin<l • 

·~\'!'!" flm,~<•, li.,;o"djaLUH.• '"' f'llit>On 
dealleur~ de prairie,il pouède un i;oilt 

1 l~,um1 ,,L Mfi'l\"""""toaM o1ui >«•niv«1'• 
• lor11q11'on lc pn.!~cntccnrwçttçs 

(fteursJ à J'aided'11negirolle, 
,.,. ;,., 1.r111n"11L"O•'l•HlLi1r:wlr r 
lcfromngo 

Tomme vaudoise 
ThbriquW"'1SuÎJ!lleromande. cett~ 

tomme pré<e.1tewie croUtetine etJ·iùOO, 
'""'l• nulr<;.,,],. moi" i""umhhmchc. 
Au laitcru de,·ache.b fieurette 
do>veloppr.d..,. L .. c:h.,..,b.-un-m"il"' 
•1ui dé~""'l"'''""l ]c.,,,m~ j"""t""; 
o;eq1,1'il soi< p~liquide.A11Jait 

dechiwrf<,ellf<il""nL•"'"'h"'"""" " 
l'u111)1.:\lnt.i<.mwmmc dc d1êvro 

!IAl'n"' , ,, ~'""1 .. ; ... ,,,,,1. •lot"-' "\ 
crCmwsc 1wc~W1c notcde champisnon 
provernrntde la croOte, 1..1.nfl i~<l"~ la 

, flt.m ruU.Cprcnduoo sovcurplua inWnso 
: tt rustique lorequ"elle6e ramollit 

roN.~fU!U.'>Jl·~uAve<:du pain 

crmi~Lillam.,aucar>·i ou au~ 11oix, 1•L 
ucœmpUj,'Jlé d"un vully ou d"unchnblis 
outrempédansdelaehapelure. 
ll'.gùn m1t\nl rril,m·•~'. cl<'. la ><tlacl<· 

!.-.:,..;i:ro""-J 

··~ ....... ___ .,,, ..... ," .~~ 



Vacherin fribourgeois 
AOC 
LevachErinfribour~.à nepaa 
<onfondr<'!av«le•·arhPrÎn montd'<lr, 
'-"\ un fromag., d'un j,.une dense 
et profond.Produit danolaeanton 
OO'f1ribour~ile1<td"'·•muc6lèbreen 
lH8,lon.qu'ilfu1..,,.....iiol11li.fü1du roi 
d'iroueet femmedu ducSijtiamond 
d'Autriche. 

S.Wl:llR Souple.avecwi1:9ùt denoiaett4!, 
il a un arri~r~·ll'Jill 1••1n•ÎSt:l.lll 
rit<lndndetleun d'al?<ll,~~ 
etdefoinfm1chmnentcoupé. 
fondu, ,cs anvcun; ~'inwruiili<H1t.. 

OOMME~"TLF. Df'.c.1:snm l':.rfaiidnna 
uncfo!lduenuv11chcrin foitoaveçtrois 
vacherins d'âge différent - comme 
bmellleuredc•wo•1•"'"" rn:imagc. 
M<1riorlaa•·eçunpin<>1ooir. 

Vacherin mont d'or 
AOC 
ll estproduitde septembreàmars. 
lo.-..q,,ele• vache1<revienn.,n t.dei! 
wt1nWlj'ne~ pour paoot!r I1llv~r <!an~ 

: luétab!eschaleureu•e• deg fennieri. 
1 Euélé,lwrfaite•l ra~semblépour 

f.Ur" 1.,. ~nonne• rouu d" 1rru;.·~1-e. 

' SA\"J:L"ll Cen::lé av('(: de l'ùo:urœ d'épicN 
1UVm,.tique.l'intérieur pr~"'I"" liquide 
révèlede1noterll3l iqueadelteura 
J... .. dl:.mp• ~L dcviu bla.no, 
&\•ecunpiqua.ntbo~é 

O»IMiiITTLRVIXiCSlrnÀW.ouillèro, 
direct<!ment druiBlaboîte.oualora faiteo 
un 1•.tilLmudan•htcn1Ùl<~>'EOn;t:Z·Y 
du•inblanccl mettel! J.,boîto11ufow 
à220°C(lhenn. 7)pendant30minutes. 
Scrv•J•~louw~un vinhl;mc"":. 

Valle maggia 
Pro.lWtsda'"!lllSvillagcsdcla•·ollêc 
de Maggia. 9Ur le ' 'enant sud dei; Alpe$ 
&UÎ""""'tnu• lfffn)m"ll"'!"""lronds 
t LwuYerUd'uneépaioi;emol•iwuro 
llJUe. Il1portentle nomdelavallée 
iliaus laqu&lle il~wnt pn:>duii...,comm" 
lev"ru1"""· l" pi<>meL ]., b;ù.n,Lt-O 

&1.VE1.'R l.lopi\tei•·oire 1!1'é6ente 
deminu*ul""Ln>u:felpo<1~~uugoût 
douxetheum.Onntrou•·eparfoi9 
lvparfuw~ubtîl de lafua..:..,qui 

1'é!e•·ai~du feudana la piked<:i.. 
for111eoù le fn:>mageét..<liLentn!!X)6é. 

L""'·''"''r J.J< UO'.t;l!Sn:MParfait 
]l'Jur rnnpnrterenprm1>" ""'le ou 
en randoTIJléc. S..voW'<!~·lcuV<>Cdu p<.>r<: 

skhéoude la•aucissedech.,..TeUil, 
d;i<.:a.JmJtal(Oéd'unmurk>llocal. 



,. 

+ 

, X OllVÜ) !:: Al'cxœplfond'unc l<>nKUCd <itroik \>;mdc 

Of rln tormin~h p~t1•rt11"1'l"'i hQTdnln ''"' '. I" No,.,,1'~ 
en c01n">erte deforèt'J,demoot8J!llei;ct, au nord. 
J>ll• lnh>un!lm.C:h,lpnur~tlr.rn.""'" 'IU'on y tT<>11\'< 
pluOOl!le!~~ (luedc3vncl>œ 

1 suim l': 1.1nduwiohlidèrc S11(ld(.lao rofl'IOl'loo 011 1~ el~, 

! =:.i;:...~~-=~~~~~!~n~)~~-:;:oo.ioc 
vie plu1 p&ctfique. inlnld11mttnt l• fahrieation du frorr.~ite 

F INIANOE Lll FtnlllJlde, dont un tiel'l' ""t<-Ou,·o 

~=j~:,~':t ~:.~~~::: ~-:b:~~~~~~~!""' 
de.iyleeuropéenftin•iqueson &om!l~ de renne 
(jin»lnlcipriLqucronfuitgri!lcr dm·nnl lc lrn1 



Bla castello 
C~ dans lesann~al960pour 

.,._tisfniru 1:1 dcm.amle "" rn>rraagei; 
àpfüeperaillé.,crémcuxcldou • , lobla 
c:as~l!opos.;;èdeune~rollle omiqueaur 

hr1uollosc düvclop JIOl uncœmbi naison 
demoisiB•lln'8TOUgco! elbleu-vert 

M\>t:11H Ce fromuKlJrichcetOC11rnl 
a uoa t.exture proche dubrie. 
desHcœnt.<<'·1>icéi!etdoux v•'n.~n1. 
dcsonvein11gcbk'tl.on11rômu q11i 
rappoi'!lle llO!lchampignonal!t uneuveur 
<111i!Wdtvulor>IMJ "vcc~gul,.ri11'· 
1an• devenirtroppui,..11n1e. 

COl.1M..<~"/u;[>[(il:sm!l Parfait 
pourl.,,, jeunea palais , ilMsavoure 
'!Ur du p.~în mi, bien sûr. ~ur du Jlllin 
danoi! cromtillant. 11 se marie 
bien avec la bi~re danoise. 

Danablu Danbo 
lnv.mté au début du xx• llièclecommo \/en.ion 1~u.sdoucc d11 ''"rnSO(voir 
alternativeauxbleusfrançai.oimporlf<I, p.2'18), e'estl'undesfrom.ag<llilœ pl.uo 
(>Jl]c trouvo m"inl.cn"ntdun" l""'"'~le l"'l"'"' ira<do Oanemark.ll""1. fabriqué 
ent ier.Ledanablurutl'undesfmrnagc• avec duluitdcmi«rémii. Sncnw·1tc 
i.,,. 11luapopulain"'"" D'~'""""rk jnunP.et lia!e, àpeine funnOO.œtsouvcnt 

11A\"~i.;1t~hlt~uatliné Jl'l'lllè<ledes 

i ::::~1;;~r::~.,à~~~~;~~:·;i'~:~~~;;'1~~~ic, 
"lune aavmorpl.,ine.frnîcht!, llvec 
une C1Ll1t(1Ue for t.c, ~ulc"~J et P"-'!;<1'" 
métalliqueet unellnnle cr-émeuse. 

OIJ..'1.llf:r;-ru:OO.i<.o>:1"l!l<Surun pln~nu dc 
fu:>rnage<i, H oe m"ri~ biennv!'C du rs.isio, 
dœpon1m•:soode>1 tomut<."11. 0 11;1vff 
fuolive!letde.Jégumeam.arinés 
ÀaCttJmpngn<'r<l"unvinlégèN'mPntdnuJ: 
oud"unebff!relt fa3Uveurde houblon 
pourrehaWJ!erKt'.Lpiquantnlé. 

oouvcr1.<1d'unecircnw11(l>OUOO'l"ll"'· 

AA\T.11a f'l1Je, awie un ar&ne04:reeble 
1 LïnWlicurwuplo 1•rU.>:~1l.,qoolquco< 

petiuitrouscteongoQtœtussœ dowr 
<;tnopp.,lle l11 ooi'"!IU--

r ololMl(."1'U:lllnœn:k Cefromage 
dcpctitdcy,uner uilu11"'iparfai1 
dftfl~ de!!Mndwiches. et pour le11 en.çi.1~ 
dc n1m1ièregén~rale. llpeutae sa•11111"6" 

a\·ecduptOindesciJl;lc,cumrne 
le pumpemidtel, etde la bi~re, 
d u ju:<de pumme1•11ho cidre 
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EsromIGP 
l•'abrique &.J'originepardea moine~ 

c·id"n·iPn<, •111'<Tl'~Îi,.-].,, il rn L 
réintrodu itpnrl'lnstitutdanois 
dufromag&en l95 l .'Toutd"a hord 
11ummé 1•1rl ~"lul d:rnuis, il fnt 
retulptisé effir omd'apri>!ilc nom 
M.J'aht>ayeoù ilfüt invenû. 
JI u oh tçnu lc ~1,utuL IGP ~·n 1996. 

~ ~•l'll:IJR l.'f?!\mm 11 nnr.~nulr11r 

I
~ ~~\~:;!:n:i':.:::::~~:::.ua. 

n oovfont rln.• piqn.1nt,,n\~rilli.•••-m>t 

Wut en conservnntuoocen:nine 
dooo11ur. OnentrnUv11deA vari11n~ 

nv<'Cdc l'a;lou d upOivrc. 

Probablement lefromage danoi_• 
1<• 1J.,~ " "'"'' • il " d.1' rn'é " " milieu 
duXlX" siœleparHnnne Neil'Jell, 
l'~p<>llAf! d'un fenni" r Mn-ti'Jand11i~ 
F lk av:oil •·uya l{é<l11Mtuutcl'Furopç 
pour apprendr<JJ'nrt de la fabrieation 
du fromagt1 ttt inv~nta<:<'! th"f.d'""'""" 

"" ujo1•l<mt <lu hi ~TÙITI(' . &in i>ppdh>tion 
d'origineétaitha••arthi, Jenom 
n., 1~ funn" 

"'-''.tt lJ! IJoux, mr1e!Jeuxettrèllerkneux. 
""'' ~"'mo b<J1in"é nc,~cnt ~l"' fo1t et 
s.nlé, ave.:de.; note11d'amande. Certain1 
oonti~nn•nt d~• gr~in~• rlP o~ni 

Ce frrun.~gi- à J>.\te P"'"-'""' ~ ~t~ .:réé 
uu dt'buLdu XIX- .•i(:,,]e , lornqueleroi 
du Dllllem&rk ln•·ita de~ frotna:;:e:r1 
•ni......,.,àp~rl"lf<'rlour "'woi,-..foire 

nvcclcs formicrs dnnoi•. llen ré;ulta 
un&omagep!Je.à latexture,lastique. 
~,..,., .i.,,.Y"ux <lr.f<>rnw:În"égl.1lib;:, 

in~piréde remmentnl. Il porw le nom 
denleda.rioitede Sam"', \lll lieude 
ms!oemblcnocn~ vikiogtraditi<>twd. 

:<.\l"'l "' fMux • t hA11ml IM"l11~) 

œtjcunc, k WUllli&J~vd.ol'J* 
en,~eilli.uant un piquant aigre-dOllX 
P!.<IHIAA"P"""':l"amandP 
ud\"'1>t'11\ ...,._"U111,,.;__,>tthl~• 



Gammelost 
Lei:ammelœt,• vieuxfromage •, 
porteœnm11 mr il dévelop1M' """ 
moi6iasunJbnm-v<t1tquel'ooobticnt 
traditionnellement en enveloppant 
lefromni:cuveetki lnpo.il!cimpn\gnée 
deginetdebaiesde~névrier. 
Uestfüitav~dulaitécrtrné 

trè!lpouvrcunl(rlli!l'le,princi1)alemcnt 
enSognogt)ordMeetenHardanger. 

!tl\1!U~ Aromutiquc, m-cc une tCllture 
t'riable et granuleuse. lin un piquant 
pninon<*dcv;,,.,xçamcmbcri 
cudcvieuxdanablu. Sonintérieur 
j3UMbrunM.rt>~•I P"IOOUtll 

dc•ébruresirreKUli~re.debku. 

mi."'"~"Tr.>:nrr:tonmr Ap~lcdiner; 

•vocdesdig<>st:if• puiuants 
commele!ellnapsoula~appa. 

Gjetost 
fabriquédan•la valléE 
1l"Gudbmnd>;1l"l"'''"'~Cdu lail, 
delacrèmeetdupetit-!ait, legjetœt 
a wierouleurderMutardeet lrtlP.xture 

1 :~:~'::~~:::~~a~e1i:;:i~briqu!I 
•chi!vre•ennnC>"•'l!i<<n.OndilTr•n•11cic 

1 ol\iourd'liuiœul'.nulnitdevnchc, 
i m)'606t, etœux raitonvocdu 18.it 

<1.,ehl1vre,ckt11ftio•l;.,.L 

""''M<'M Lès Non-.<gien11 ado~t 
"'-"'S.•Ycurs dc cor"mcl ctdo beul"l'C 
de cacahuète 11.iMi que 90n amme 
r.nprinunique 

"'"'">:.'"lF.nl'~n-;m.:R En fine• tr11.ncl-.e• 
51.irdn!"'insans lcvninou av.-.: 
dug!l.teauépiœaw:fruitl! 
a umomentdcNC>el. 

1 Jarlsberg 
Fabriqué pour la premi~refoisdansleo 

: an111,.,.,.1R60dans k•1wnléde \'1,.tfülrl, 
i ilfutremi•ou goûtdujour au milicu 
dun'~iècle. 11,,.;lfaitavecdulait 

richçprovenantdcvm:hœbroutant 
surdeapAlura~sdemontagn<1enété 

Il ""°""' nte de"""' Y'"'~ rond~ 
l eta uncooulcurjaun<.•citron 

!M~'1;1Jl1 J1 .. piJ\\dc l'çm nM•tU.11) $UÎS!i<l, 
i!estphtsmou,10Uplectdou><ct.rappcllc 
mnÎn.• l11 n<'lÎ!letœ..ll~unefi=le 
o•-co:un pM1unntdc&uit(~nncn~ 

COV>t''"l l F11WU'J'T"" F.n tr11nch~6 
dansunc 111lndeouoommccn-cna 
d11.n~ un bulfeLil:galementaavoureux 
dansdC3"3ndwichcs o11j11mbonfom<', 
grillésurde3tOOJ1t!loufondu comme 
delaracletteeta"ecde!crudités 



' 
Nôkkelost 
Cc fr""'~r,c. dont fo reœtt.c c.•I in~pirée 
decelkduleidsekaashollandai;; 
(voirp. 23l).ut faitav«dulait 
po rtidlcm"'>t écrémé et pn""'m~ 
degraine3decuminetde clous 
d~ i:irofle tinement hachh Bien 
qu'il &oil fnbr;'l~cn Norv&.dOPui.• 
lexv1r 5iècle,80Dnorupro, i ent desclé9 
croiséu (n~kk&I) qui !<lnt l'emblème 

Ridder 
('..., fmm" ge ~ p.i t<' m~ll~ e;t ] ~,-0 

dan•delasaumurcmélnngricm·eode 
l'annatto.cequi!ui donneunecroùte 
nrnng~N rnllnn\..,_ c..,,1, 8, . ..,,, Frn..,nn~. 

un fromngeri;u~doi9,quin inventé 

enl%~1arecette decefromllj)'e dont 
lc non> •Î~ific• r'hr.v,1 ; ..,r •cn ~u&'lo;>is 

Onle trouvemaintenantpllrtout 
d1Uule nwnde. 

> d~ l<1 ,.iJl., lwlhmJ.ioi!>OlJo L.lidcn 

~ 
Q 
z 

~ 

: !:IAl'~\.'lt~from11.tredo11Z. beunemais 
S..\'RUl> ll 111\t ~b•tique <-t "°'rm" ..r.dAf!il.I:" ~ un 1"'" Ar,.,.,~,-....., nn ll'gPt p;n(ll lfp 
~•""""l.Î<>J'"'"'"""""''"""w"'.L.ow. nui..,1..l.4'.1"".l~~uniul.t!ri.«ur deu..,, 
63''eurêpicée qui fait peMer à Noi!l 90uple etja\lne ;ille. En •·ieillinant. 

il d<wient pl u~ rel <N~ 

Cl>A>U!&"ITUVOO<.t>:-t..., 11 0\iwl~ uwoclutkur 
épicée auxtart ... salée,eta w::légumes 
aufour. Vt>U>J".'UH" a .-.i k>1CrVic 
'implementave<0duJX1lllIIlE!Oletdes 
1• " " "" 'lu 1"'"'l''"'"iri....,1.,tdelab.ière. 

o:Jlillf._'fTl.EOOGL";!TER J eune, il fait wi 
"xtd!cat. db~erl, lulll JJalt.iculi;,rcwcut 

lor•quïle•t ~en·i "'"""de• fruit• 
rouges. SongoU.l<><t. p lu> • llarn 
' ""-'"l"'ilcsll!'.ri\l(• uu pa,<>é a u four.-

Âdelost 
l."iWld°"" ou• fromol:" " Oblc-,cgt 
le,,..ulbleud'origine.uédoise.Ilfut 
cré6 comme altemafa·e aux tromagn 
hlM1~frnnfnî_., TI sc~,~rnctérisc P"' 
d~poe.be.so bleu-grüetde petitea 

veinesd~rontinuesdi!c~n1ées dan~ 
l'intl!ricurpollcct cnôn><:ux. !.ncroûto, 
lineetpAk.estnupoudrée de 
moiûnure1 i:ri1e11, blanche'! et bleue6 

s.w~vR l.4. textu.~trfthumide 
d .. l'd "l""t met e nl'Yid<!noe 
.... u ull<1qu., lrttm:luwl.4'. ~Jli...., 
et persillh d!onpiquantsa!6 

( 

•urune6aladeou mélan.g,\ avec 
dcl1rnil<, d'uli~c•ier!l'-'<'Xlrnpourfüiro 
unesaucedesaladepiquante 
A>·ecunebièreaugoût de !..:oublon 
uu un ><Cbna)hl<Jcal 

.... . i; • .,.,..,, 

-; _.,_,~b).m·• ~
""" 

_, 

T-J l~,,_.t lJ<r 

loi! ..... 
~r;,,..,~<: 

- l..-.. 



Grevéost 
C'"ot un fmm~g .. industnel dant 
!arecctU..estiuspiréed.,celle 
del'ernmentaler (•°<lirp. 242-243). 
ll aunin~rieoJrjaune pâleelden~ 

et de~ d.i trOUli da t.ailko d de fonn..,. 
Y&ri~u. ll 1'emploie au quotidien 
danshculsi.ne •ul!doi;.e, car ta "'"""" ur 
douceetlê1ère plaltàtoll$.. 

' Herrgârdsost ; Hushâllsost 
Créé au d.<but du XX" sièd e pour i lluslulU-t •ignifie • fn;muge du foyer" 
wncurr<:ru:<:rloc..J<:rntmtle,.ruyi!re 1 en auédoia. Vieux deplW1de700 aJUi., 
{voirp. 2101, le herrir.l.rdso.t tient;oon c' ... trund,,,. fromage;i le.;plu•connœ 
nom du mulsuéduio • munuir •. ll ~-.;t et Jw pluscmployé.dun> lu pay•. 
plWI mou et plus wu pie, -yeux ronds 1 Contrairement à de nombreux fromll.ifl5 
oontde 11lu~peti1.i! taille •1uHson sm"•luit<. ilc;;I C.-.it awl<O ilulait<Jntil!r, 

i wuJl:lo. 

' ~\'l!Ull l:inl.érieurjauncpfih• ni<t 
'~'mm Ce from U!I') dou:. uu goût •mvelcppé d'w " fine ~ruûte. qui 

1 AA\'RUR Ce frumag9 doux et crémeux 
~le un inli,rioorctmk•ur puill.,. 
une 6naledtronn'8,Wlf!te:<to.u-e 

i ouverteavecdepetiui t.rous ir~liera 
~tunecroiill:il p::lncfum..S.... 

denoi$ette e.t !ermesous ladellt, j en \e p!us1ouventcir>ée. 1J aungoût 
~vec uMtei<luredense et.souplc, 1 J.,noi""1.l..u<:tn>io1''<:mbl10uu d 1uddar 
mai•un u'y n:truuvel)ILllJ,.profoi:u;leur doo.ui:lvoirp. 180-181). Lorsqu'il vieillit., 
del'emmenta ler. Mn pio1w1nt agrfohl;,~'inkn~i fie. (OM•t~\TIS,nt.C:tlllTER Onl.,trouw 

Cl»\>1€NT~ L>t.,1m11MÉtalezdu beurre 
surde la briocheetromp!étez avec de 
finea trano;h~,,. ùe frornu!(\'"ldcjamboo 
fum~. Trèl bon en en..cas. grillé ou râpé 
dam dessaucestypebêchamel 

1 froquomrnentecrviavec lop<lt it· 
wn.m;.Yl" U<!.'UJlJ!<t~K Comme le gruy~nl, d~jeuner traditionnel. Il est également 
c'est un"''""llentfnm1age 1~•urlat..1bL., tn.'o;bil"fl p<lurh ... sandwiches, 
dPQurlaruioin~. l:;esayez-leo.Ye< leo; pizzaa,leo;tartes sa!ées.ou fondu 
des oon ücl10n;;marint'.'s[1üu!'accentue1 surunplat,,.1sauœ (uue dauhe' 
"'"'caractùro11iqmmtotmuricz-le 
ave< unvin blanc!rui~. 

t 



Mesost 
C., frvmlll!" J., µelil·lail e:;l n~ 
dela\•olonté de• producteuro 
"""''dina'·"" d'ulili~erl'inlliJ(mliu' 
de ).,ur p:ro.>duc\Wn l.Uti.:re. Lo: !>"'til-l11it 
... tcuitalinde<éparar le~protéines 

etlai;ir'l.i••e. IA1li<1uide..,1 t ro11 
-~Vllp<lr<< ~l lllia..,""" """~~ bru11<:, 
caramêli!Metrolla11udeaucres. 
011 y "jou(" 1>11rr1~~ oh• l:ot:ri"'" ' 
oud\l lait l1')1,1r•1;1.TOlt«- laproduction . 

!..'.nn c·~.t uu r ..... , .. "l(\.' uu ~Ol 
paniculier.IJ Ktdoux. a•·ec 
<.u\r ~a,·1.urtrémeus.!de car:urnll 

(X)M..,..Yr1.r nt.-:i Jl'.~rnOnh•sm1. 

€nt'énér al aupEtitdéjeuner a vec 
d.,. loo,lsou du 1min,ou connue 1~1-<:<1s. 

Priistost 
L<:prfu!W•l.vu•froma:;e d'O priitre • , 
dateduxW&iècle,époqLieà laquell~ 
le,Îe1·111i<""l~'Y"i"rll.LJ11 im1xît;"1l'F.i:lisc 
l<>Wlesou•fonnedemarchandi""'· 
dont le Jait. Unefoi•la l ai«lfl<',Y'*', 
la fürmi1\r,,u-ansr"rn'aiLo:"'l"i n:~lnit 
dehtilenfrom"l.'<:!<:!ile 'fflD.dailaur 

, Je mar<:hé local pour CO.UJl•m~~·· œrtaiu~ 
: fr"i". A1ljo>1'nl11ui,ilL,;I fuit <.m 11sinc. 

t 

Vasterbottenost 
La cui• ine ~uédoi•e con.•i~t~ 

.,_...,nlid l"m"<'l. i1mnvc•rûr 

•, 

:.:!~~~f:~~·:1'i:'~~::'~~~~·i'::.~ro,, 
11ui 1lumrn UM1l :111 lm11:<lcl'hiv()f', 
Tk1s fn.imei:œàpliteprea!léeétaiem 
fabriquésàceW! tindan•la.\ mai"'"" 
,,1.1.,~ 1Mtl.i 1.,..rn•11"'w;:ri~ du 11uys 

W,·1i3tcrbotte11oat.produit 
enquanûlA~iudu:-Lriull<oS "l . itlvunM 
numilku du m'si~clc.cetinepiré 
decesfroLllageatraditiouneJ11. 

"-'''WRDurotj!ml\uleuxcommeu.ovieW< 
cheddoo'. Q\'t<:depetit.~lt1lu~ irr<'11uli,,r.< 
l'L1111pi<1u11nl fn1il.64ui <k."-iunt 
plu.. ..Wé qwwd Je fromag>o 'ieiUit.. 

<ùMML'lr -~ totul»T~~Aprèa le dîner, 
RYec de labil.re, dusd 1ua1>< 
n u <ln\•in nmY,<> 



Juustoleipa 
Lojuuotoleipil (.pain froma!l" •) 
""tunfromogcd'ungenreuniquc 
quiétaitfabriquédans lesfoyers 
avecdulaitde,·11.chenu derenne. 
LccaillééltLit~ent.red""pluteaw: 
df boi1 puil!Jiri™devant lacheminff, 
d'où.~onnom. Aajourd1•ui,il""'tfait 
ULdu.&triollcmcmuvocdul.aitdcvudM!. 

&\\'Rt.l~ l.a croUte e.11léglmmm1itgrillée, 

l'inblrieur d'un Lhmcj111,m6tro~Lhkhe 

etcouineaurlepalaiaen libéra llt 
M!f, n(ltL'i! <lcn .. i~ dcroco,d'anmu..;, 
dc lu.it 6ucrê et d'œuf. 

(DMMB"1'lJll:ltOU'i'îT.• Rnrocn dchora 
d~ la Finlande, <>ùon le oerLgrillé, 
acrompa~1oé 1J.,oonli\uredc rmii,, 

nu pctitdéjcuncr ouden6une to"'e 
decafé, enpœnant"!Oin • 
d«nopas lufoiru hTliler. 

ltJ·"'-&,oApndll-l:J<>< 
-01-o.111.;IO'OI 
llilo~1'U>l\H<OI ~, 
i..;i • .-...... ~ 

cm,_._.,, ,. .. ,;"""·-- -

Oltennanni 
l'm<oh rlel'havarti,ilestfabriqué 
I'"" Va.Llo, une irnpuit.aute fn.•mu~.,.-;., 
appartenant à de~ fermienflnlandail; 
qui produioent le lait le plu~ prnprn 
d<' l'Union europé;:nn.,grii.e<o 
it lapuret..édele"1" eauetà l'abo<ence 
<l" JK•llut.ion ind11•l.ric:llo. 

ll>.l'!!Uf!Semblableauturun111aa, 
il 1•"""!de unccn1(>1;it1 JJl.li no formî~· 
et de pet its troua irrellUlicra. 

cnJo1M~1''l'Lt:OWU!',1"&11 Ct!mmot:.cnuooup 
defrom&gœf.Cll.ndin&vea, 011 \e...ert 
"'' 1• =t.il 1J6jçuncr. t.rm1ch~ $ur du Jl.l•in 
descii;lcou grillé. 

Turunmaa 
Ce fromageétaitàl'origineunfroruai::e 
d"P"lild~uner-qu.,1·.,,,r..briqu!lit 
danale•lomptueuxrnanoirsde I 'urku, 
ca1iit"k de la Fi11la111l.,au:t»T" ;iièc1 .. _ 
Deatylt! h u ·W.ilpossèd"uruotextun: 
fermarnaisouvert.ie tunerich,,..;oeli<le 
lllo <1u11l it6 d<ll!lpâturu~<lo lan'l,~on 

S111~;m1 Élafiliqur. elcr6meux, 
ovœdcn1inu1;culœ truu11otun ~'l)(it 
riche et profond~ment beu!W, •''OC 
sur1,,r.mde unpi<1u•rnl 1111lé l!<lmhlahlo· 
àcelui du chcddar~Ué.nfaitpenscr 

1 ~:~,:~~~.;:~~~~~7,;.,~ia 



+ ~ 200km 



1 ~~~~~~~-~fil:.~!. . --·· ·-· ·--
GltÈ(;K Soio.i I" m;·tiwlq;e i:roa:iuc, k.• flli tl'i\pollQll ~lnu~ (;"~" un rud"!'u d'uno • '~''""'ll" 
vnlcur• : l~ >«n:.1 <ko lil fübri."W~1ùufromngc, qui«ti.1ila 110WTIIW11deadieux.On1Nu•e 
en Grèoedcs tmœtde fabricadoo du mnite dèl le~ oriècle l1'11ntJ .-C., ctoujourd'htri k,. (;,.,,.,. 
,. __ t plwqoo1""FYRnça;1 TtalilNl 

~-=:,~~'ldê~":~""'~=,"'~-"'::::,::cc:::.'I: 
a••ox:k<1uel~fubriqueœrl.Hin.• d• .. fru11 

M ER M ÉDITERRANÉF: 



Anthotyros AOC 
Ct'from ;>gc c"l. f, 1hriq11l,,h~111i~ 

des •ièclea avecdu petit-laitdcbrobi>C 
,,( ,J,, ,·adoe Hu un ml'laoged@deui.: 
nu quol on ;ojoulc de 1ic~iu"' •1•~mLil/,.; 

de c~me. On le trouve dan~ t ouW 
l;1Griiœ,:) 1,;.t.,1110lle .-.uru·-es~ 

""''"..:t1HCro!meW1et ci1ronné. 
u•·c~ 1mc ~•wtmr n.,,.,1., ut1 i•11w. l<>n••1uïl 
est &aie, U d~eloppo de11 moi~ü1~u....,.. 
)(r i"'·~"" vi.,ill it<.•:llll.. 11 flèch e 
ctprend un pi<1uunlplu<'1rurtol. 1<,,I{, 
ave.: .. newuctie del\.nnésurlafionlc. 

oo.\161~.v11.1. uWl."'1ERÛn\crotrunvc 
daro~ le~ pât is•e riM salées ou 511Cffe3 
cl, vi<·u~. ràp(• s u rd.,,; 1>h•L~s1l<"'­
chaud~. Tri!~ roùteux loraqu'on 
kd<';:ii:<tc:ovcc; d1"'r.gu1,,.rra ich.,_< 

Graviera AOC 
Lwldffifromaga1grecsleEp!us 
populaim<- TI U<1. ir"pir(, d1J !(rn.'I'·,,,. 
{voirp.240j,mnis pcut ~ttu nulait 

da.c.che, dechèvrn ouO.brebi8,rnk>n 
h !i< tison.l .e ):1'1l~iocrud<>Krit.i fCri•UÙ 

E<lttaitavocdu lait de brebis m~lnnl:'l 
,·'""!• " ' 'l"hil<kld1hra, t1rnd il\ que 
lei;rn;;çn1nwrœntfüit 11V01•dnluit 
de vflciie auquel on ajoute Wlpeu 
de ILOit. 11.,, br <!l>i" '·'" <k <:hi,_.,.._ 

!1.1'1~1K !..<'! grMi~l'8. cr.lwio e;t d<>u>: 
d lh1iW oommc l'r:rn rncF1l;1l, "~"' 

KaseriAOC 
l!n de~ plwi ~ieu.x fromage• du monde, 
1" k,,,...,, ,.; '"'l fob1-iquéa''"" u n m~la1110 
do lai~~ do brcbi~ (8tl 'i' minimu m) 
etde chèvre.C"e• tw1tromageaftiné 
i1 piilo,filt-,..•, •x>nn11e l<t pmv<Anrotoit.al it~• 

(voir p.J211J. quififo!Qn;qu'on 
le fait chauffer. 

""''~"., Ge fromage ferme mais souple 
n'u 1••~dr1r.rnilu..S<in11mîll!fit.""IH. 
doux çtrclC\'é, Uvt'(: Unc11Cn~1tiun 
defkheresee enbouche. 

w> parfüw déliœ.t et Wl.e tinaJe n>lUll.2<1 ..._ u;....._.,-:: .. ~ Ce fronrng:c 
dn '""'""'1 h ri'll(•. I.: '""' " ~M ph.- neh~. de bthle ~At. J)O\lfait foodu m.i grillé 
phw <Téi.nc=,m•œun~mltdrnaiS<Jttc ' (!..,,uycz·lc~urunp"in io pil.:.o ""'"' 

' de la pulpefraîchedetomatea 
<X'M!olL.'<rLC Dr1JC5TT." ( ÂJmmu un fromlJl:U ~n gr..110/K" " l d e"' Hl i\•c,,; !•nir 
de tahleoodan> l,,.,~ti>series'""1M oonfucdonner une. piz.wà la~ue 



Kefalotyri AOC 
FnbriquéenGœoo depuis lapériode 
byzantine.On!equalifiede"màle" 
oude"premierfrom,.f<l'" p<>nrîndiquer 
qu'i\s'agitd'unfrvm11gefaitavec 
du laitentier.Le•fromatei"femellea" 
ou ' e.;condsfromaipd'$Ol'll fail.$ 
~·"" l~ petit-lait 

8,l.\'ltlll Ferme1Uais1o1&C, ilpré&ente 
d..nombrew:trou~irri11Uli~n. 
Son110U.t e11tfraisetil a lepiqu.ant 
c-..ract.<!ri.Uiq1,1cd1,1laitdubrebi$ 
et Wl• finale herbacffavttde~ note1 
d·hu.ile d'olivè 

CUL't•NT<.r. l>t~u~n;KDans la recel.te 
Ju •agac>âki,uupla t tmditionnelgroc 
oùl'onfaitfriredestrumhc1 6paiües 
que l'on couvre parfois d 'œuf 
•=ldochapelurc L-lquu l'un i;ert 
"''""untraitdejuadecitron. 

Galotiri AOC 
Lci;:alot.in cstl\mdesplua v;.,.,,~ 

fromagesgrœs.Oestprincipnl<'mcnt 
r .. itav..edulaildeh .... hi•etpour 
lnoon.;on>mnt iondomeatiquopl ul.Ot 
quepourlecommen:e.L&!c!lillt!t 
fr~i~ d" pln•iot1ur1 jo11r• "'"""'"~if~ ~(mt 
pl11c'll11d11.11wd..'Stonnetowc"""l16s 
avecde la graiu.ou 11.ll!~ndutawr. 
pou1ree d.anede<1 e.11cs pour i'~t11.ter. 

Sidt' la m..W..0.u"' appllnlÎl. ~ll., est 
grat~pourquelepetit-laitpuiue 

i~..:h..pper et quelefn>1W111'<l nlollPire. 

SAl'EIJRMouetfacileà étaLer, 
----- k'!,..:n:wvn laigreel sauwâlre. 

ungoiitapprécié parlffGre<:o 

Manouri 
Cc fromagegrec t,.,,,,nncôcnct.flOPUlaire. 
blancoufrais, estfabriquéavec 
l" fl"tit~lAitob«>nuJ.o,.,.d,.1,.Mnfection 

<lelafçw.(voirp.258-259\, auqudon 
, $joutedesquantiti\1delaitsupérieure!I 
: àoollttempkiy~~l'anthotyr{J;! 

s.wiru~ f'l1,11 eo1,1ple et crémwx et moin• 
, saléque laîeta,le iuanouriMtéPJU.é 

diui• d~• •1:1e1 ~ toilit ~t "'1n~r.Jcmomt 
' •·endu aouaforme de~cbe. 

' <.>)M.JU:.vrUl;IJCGU.!'î!.KSaf.Ublet<:no:ur 
"'' 11elfaitQ1,1'on l'umploie fiaruilesplats 

Î ~ct•11<rlti. pruti::uliilr<omcnldan9 
: dœpltiMeriesc:omnl<lJ.a opanakopita, 

un cha UAAOnkiurré 1rnx ,·~,;,,,.ru,, 
, ct11u frorna.ge.cudans lœpûtis><>ri<.,.; 

sucrées.OnpeulsUSl!i le-­
,.;mplmnunlfl<XOmJ~'!.'""d"mid 

1 ~;:u,,.., 
; 

! ~-=~ l~~~~l:~~..:;..r:r~':;:.~ 
dc'!}ui~ des milliers d 'an l'W!es avee 

! lupcti1-hllt.Wlufüta (~uirp.:t58-259)et 

dukefalutyri (V<>irp. 257).0n!etrou"" 
l!<Hl!<tlf!ux formeg: ]e frais, pasoupeu 

i =~~:;,"'.=,b~~te~~~=~ blano, 

: l<Wl<L~ ~'rais,iJ estdOW< 25i 

- . ' ! ~~ :~;~~~:~1~:U':n~ ~~'~"~ >Jt]é. 

• 

Sa~rnO.teftl!.G&LIJ>OUdréedemoi.sii;o;urc 

i:ri"'' "'"' fois amr>é. 

f'J))!M~Xl' l.l:Dtic~ Freif&, 

donsdcd.,licfouxplot11o;al,;,,,uu-.1en!i; 
légera: sec.rftpésurdeeplata 
"'""'"' l"~ 1iA.l.e$ el lei< 1~lli~i.erieR 



Feta IGP. 
Selon la mythologie grecque, les rlîcux envoyèrent le fils d'AJX!llon 
pour enseigner aux Crees l'art de la fabrication du fromage. Tuutefoi1;, 
ln prcmièro tmœ écrile de fabrication du fromage, non moins mngiquc, 
se trouve dans l'Ody~ d'Homère, écrile à la fin du vl!f siècle 
a~·ant J.-C. Homère y dit nvtiir vu Je cyclope fabriquer du fromage 
de brebis dans sa grotte, WlC recette qui deviendra la feta. 

La feta, qui bé~fieie du statut On fl<lul dilfüiolcmnt croire qu<l 
europl>en d' IGP(voir p. 8 ) d<lpui~ les brebi~ trouvent suffiaaiwuent 
2()(Yl,ne peut dorénavant. ~\ro dc uounit.uropour survivreetilplus 
produite quedansles~n"" forte r~i~onj)(lur pr()duiredulait 

montagnel'W! de Macé<:loim; 'l'lmu:c, m·oc kur rU~ime ro!ll!titué d'hnt­
Épire, Theüalie, Sterea 1-;11,.da, ~.'l\wages, de fleurs et de 11niminé<:'li. 
l'éloponnèœ et Mytilèn(l, a n::c du lait. Mais c'csl prœisément pour celn 
debrebi~oudechèvre, c11rc'estlà qu'e-l lesprodui3ent l'un d~lait.s 

queleis troupoouxpaisœntcnrore lcsplllllépaieet les plus aroma tiq tiœ 
enlihl!rt4. À.voirlesehèvresag;le8 ~urnQnde.Onyretrouve.conccntré 

-E, ;-:.1:~:~b:~~e~:!~1~:.:':ndes ~~:il~em~:::~u ~~~!:s de l(miggc 

~ etrocailleUSllll,ona.impn.mdpuUil.jUOi delumurjolnineetdu pin. 
IH\"llChH,adepteed'un~in 
confort, n"ont pas fuit de la Gri'œ SAVEUR Ferme etcompact.c, lu fcta 
leur patrie! Aucun pesticide, s'émiette foci!ement. Elle n'a p111:1 
insecticidoou autre polluunt.n'l'>it de cruilte etpNffiem.e une myriade 
utili.eé.et onpeutapet"œ'l(lir et d11petit<1tro116.Au pur luitdoch ùvn!, 
nntendre ICtJ t roup.!awc tru\"cn;unt t!lle~>sttrês blan che nve<: un goût tre.i 
lupetite villages.enroute fr.1i6et.deiinot.0e d11er~S 11Uu•·ab'<!a, 
•·Cr~ do uouvouux iifitU1l4,'\lil. de ~in blanc et un Mger piquunt 

..-- ------. ~1prin. Auluit ùcbrnbis.elle..it 
lég>'rem,,nt pl lLi riche et crémcu~c 
cl. d'uo blancivoirn.Le b'Olitrappelle 
l '"lt"ea,, rliti,lngra~d"ngnenuet la 
luuolincoulalaine brute.Toute..o;deux 
ontunefin1"1le1wecun piqunntsalé 
ol unc~avcur riche liée a ux pâturag"~ 

COMMENT LE DÉGUSTEH. En Gri>ce, 
e llcwdet.ouslcsrepas:dans 
lci:; piit iswri!ll>etksgâtean>ecomme 
la ~panokopitta. un déliciewi 

l..œo <hi:o>..,...,i....,.,. ,...;_,,1 ,..,.i.,l"'P'W~ clwui;wn : du!Ul lœ salude..o;.~•·ec 
"""'·''"'"8;,,..,,,...,~ ... dtlc~ dell tometes,des olive1.deeo1j"J}()11S 

cru~ctdo l'huilod'olive;ou1wecilpeu 

p~n~mportc qœllco:;imbi.inl.iii<Ju o.!o: 

10:1,<umO~ crrn. ou cuita. Elle ne fond Pll8 
oompl~ti:-mcntlor$Q;u'onlab'Tille 
ou qu"on la pai!Re a u four, et it1~tillc 
snM~ret<\ àune infinitédeplat<! 

greœ..Sielleesttrop sn16c, 10àl5 
minutcsdnnsde l'eaufroide6to:runt 
l"excèade~l san~atténucr sasa,·car. 

Àl..AWUPE 
On produit dolofetadona lesfnyero, 
d.unadespecite;ifromageries 
fon1ilia les etdal\l:l desusines, 
m(tii!\.QuLlurnundedoit reR]'>ect.er 
la reœi.te t.l'tlditionnelle proWgéc 
p:1rleatatut1GP.C'e~tunélêment 
in1portuntdurégime a liment.oire 
grec,liêàl'hi!Jtoire et nul<trutlitions 

'"""' 



) 

I.'1'.GC)JJ'IT.\(l J!l.ott1;lkle.1" fl"tit .J•it 

ilOnin'P"ndo,. •to• d~""'C<lol"'h"'°' 
.t<gou~av,,.,dt...l>o:x-.b""" 

Trac!iticmneJJ.o"""1t,ODlmpbç3it 
,..,..,..,l"""""'""",_'"u t-pour 
~ul11 ~·""'""""''- M~i•~on.on\., S. rAilkl 

r:3S-i~f'~(~~~:;~~ ~=.~r.r;:~::~~-~~ 
:.,.,".""'-!'-""'-1 

lllocdofmmHga 

EJk•'i mi<tl</il<û<m<!nl, 

<----~/ ::::~~=~=~!id~ 

2(i9 
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Kashkaval 
Lekashaval iot,.itrl<'jàf&briquéavant 
l'Empire romnin, et d 'autre!! fromagœ 
aemblables ecutproduilsdanstoute 
l'Europo; de J'F_<t,,l l'Aaiecentrale, 
C'estunfromai;:eilp(itefilée, 
œqui~ignille qu<!lecailléaétéd1autré 

etétin;,.vunt d'O\re o;nl(ipu i&affin6. 
Saoouleur va du jaunapâle 
11ujaune·br.,n, ,.til 1MOilfèdD 
une finoeroûtonaturelle. 

""'vw11Souplo<:lfrfoblc,ovecu"g1nll 
uh\,tranchnnt.presquaamcr, 
Haéga!enl<Wlun 11rril!M-g0Qt 
quirn1)pi.>1lulc~oignonsamnnéli...:i& 

~ CQM>•t=tF.ni'.r.1,,..,..~ C'CJ1t unfrornail" 
detable. llpeutêtrefritoucuit 
au four dan.• de~ 1>Ôlli>1.•u•rieli, 
ouenrororâpé "urdM!égumœ. 

.. 
5 
OI :;; 
0 .... 
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BryndzaIGP 
l.e bryndz.a, quiest originairo 
delarégionmo11tu.gneuœdlll!C11rpatœ, 
aprolwlblementétéintroduitpar 
I~ Grcœ, On lnlm'" ,1,., fnrmagee 

~:~~J:i.~lœda!l!ltoutel'.f:urope 

!>W~UHSembloble à lafeta 
(voirp. 258-259), m~i•11lu"mou, 
plusfacilcà6talcrctpaaauaisi aal6. 
Il possède une llCidité citronnée 
d u twr:turtl Vh <lu "''"'au ferme 
etaufriub!eonfonctiondeeonâgii 
et dut.,;·pedela.it employé. 

rn""'11!'1J LE Uto.;cr.;u1< :;W"<lupain 
~'"' cérêales chau•l 011,Jrniclté 
aurdejeuncBpoussesdesalade 
etd.,.1.0male8. Égale 111"'>tutilisé 
oommeingr6dicntdarn1lubryri<koo' 
hn1111'kyl<lesqueuelle6depomme• 
det#rn")aubryndzal 

OStiepok IGP 
C',,..l nn fromage tn!.<l ilionncl ~u lait 
du brebisquiressemble beaucoup 
à r0S2Cypekpolonais.. Leeailléesl 
11~dansde11U1gniliqucs moulea 

' en boi!faita àlamainquidonnent 

i ~~~'~::r:::~snd~~~u~~;:~:~ 
! desmaiaons, o()ilas"imprègnent 

•klh1fum6e dufnyo.r•il.u6endou ou11-

SA\'1.UR Fumé , lég.\rem1mt HaM, 
1.vocun go(ltdaQlfllmclprovenant 

1 du l8;it. ll ~eunecrotlteftllant 
i •l'un Jaune 11111llaaill•<'o>. pâl.,ilun lm.rn 
;ortmg<!profond.cnfonctiondel'l\t,'ll 
et d u fumage. 

<U>UtlSTU!U!'D.,"ll!'uC'eatun fromage 
d O'L.ablequi eoe mari<'hiero '"'~" 
lcs>~andes 6éd:o00set les saucisses. 



Beyaz peynir 
Connu oouslcnumdu •frum<1gcbfom::", 
œfromagesernblableàla feto 
(,J,f"l'"i'!"""'"'""'""" nl'if<ngrandef; 
qnantit8'! dnn•toote ln 'I'urqui<'. 
[.a,.,,,Pttevarielégill'f!ml!nld'un11ndmit 
il l'uutro, et il J.l'JUI (l.m fuit '"-...:du luit 
d.ebrebis.decll~ouOOvache. 

OJl"(IJ~ Loi:ulltcl::iorlf,'Udu~uio;<.>n 
ensW.on enfunctiondumélnn~delait 
fm1fo)·~. l11K111t11l~•rd4'!<8.l.;à1~fl8!é 
etdeduràmou. LD.vcrsionluplus 
re.cherchéee11tl& pluscrl!meuee, 
fuhriqu('C dun• lu n'gii.m de Mu nnur.1 

"' "' "' .. 
= 

~~~~~~.;MO:....._. u ._~~~~~~~ 

Tulum 
r:un<h"' plu"'"'"'x frnmrog,,~rlu monde, 
le.tulwnostfobriQ.u ü onrcmpli..,;11nt 
de•re"-u><dechèvraOOchéeaavec 
ducuillé fraÎ"ll<JTIÙ:m ( plu; i" '"" 
"'!mainea. Lespea\ll<eont ensuit<i 
""'~"'"' , ,i i,,; ...,,.." aiu~i penrfallt 
3 moii!. Puis, on k~ déwuJJo 
pouraervirlefromage. 

Anari 
Uanarie6t fait a,>eclepetit-lait 
doc llutlluumi, m•t""'l onajoutedu lait 
de chèvre ou de breb~ pour en umdWrcr 
la \.,,.tur<• <!t legoût.Traditionne1Je911ent, 
ùl n'llStprui conoommé fmi><. il w.I. ,.,h\ 
pui~ i>ÉldW dan& un coumnt d'air""" 
cl.ch;u1d. Aqjounl11ui,o<l l<1cha.ufe 
doucemcn~pour obt1mirœ n....,111;<1, 

?~\'1':1"1' Î.llfm•m1gi1M1u<C ••i11lâtreux 
eat mou, humide ot cr6mcu~. 
,;.-.icungoQidelait lr~sdélicu. 

SOCh'1, \"unuri ut1ttri~<lurd ~aM. 



Halloumi 
Nt\ du besoin de conserver le lait et d'avoir<les protéines pcndanl 
les mois d'hiver, lorsque les brebis et les chêvres cessent de 
produire d u lait) l'halloumi était, cic~t cnoorc, u.a des 1t!imcnts 
prim.ipaux du régime chypriote. 

Ce quioonfùru~l'hull<>Umi11&. pl11œ 
uniqued11JU1J'hiatoiMculinairn 
e.il BH o.:apadtê1'1 conserver /!.& forme 
etànepaafondtt lomqu·on lec11is i11u. 
mail! Ug-.>lcmme le provenan"" de wn 
lait-l'Honnanteraœdemouflm1a 
quifutintroduit.cau neolithiqueet 
quia'eatadaptéeàsonenvironnemcnl 
depuisdœ milli.,n1d'annff11l't fait 
aajourd'hui partieinl.<'grontcdu poy><. 
Mulheul'<'œement, les mouHnn~ 

- ,_. y !IOntaajourd'hui uoo RSpècccm voie 
:._ dedi~jlilrition.mêlllflsi daru1 11'11.utre!! 

~ ::::~~~::de on Io>~ él~vc 
l ls10.ml magnifiqu"l<,arnclourrobc 

bnm-roltgeet lcul'!léoonnant"~COrnea 
~pail'!lesen ~pirnlequi revicuucnt 
cn urc vcrsl'nrril!re deleur cnlne. 
Il yaencoredf!l'hnllornnifal.oriqué 
troditionncllementdans leazonH 
rurale!,mail< t.tant dooiné l'i.tuport.nntc 
dcmwidcinWrnatîonaleileat 
maintf'nanLproduit cn usine.. 

lA"'"ulWn,•~""'1~.il""Ml<t,,lr...J. 
Mo/il~~·· 

Bienqu'eJleaeeconrormcnt i\ ln reœrte 
trudit.ionnelle et emploientdulait 
de chèvre et de brcbi~. la plupart 
d'entroelles lemélangentàdu l~it 
de vache, car sa protluction n'e"t p!L~ 
tributairedesaai!onsetilr.,vient 
moinschM. Celuubiensii:r 
uneinfiuence 1urlegoüt 
Chypreademan<lô leBtatut!GI' 
pourl'halloumi. 

SAVEUR Salé et piquant avec une 
teitureélastiquc;lussucresqu'il 
cvulient~aramélisent ~ l'•~téricur 

ln""lu'on lecuitctlui donnent 
uu a&ri11lol~ goût d'oigoon ~ucré. 
s~ t.l'XtUl\!<:'at llUUp[u, éla~t.ique 
do1outchuuteu~e 

Sa s.wcur •·urie sdun fo~ ~!liM!\11 
el l~ty!"' delait employll. 
Lesmeillcul"81M.)ntfüitsavee du lalt 
d~dièvredde brehiscm penduul 

1...., mois,k printemps etd'êt~. lorsque 
l~•WlimauxpaiRMntlibrcmcnl 
a u lT\i tieu dusmyriade!de!leun 
sau;·u.ge;i, degraminêesd tlebuii<roœ 
mbuugri5quioouvrentcettelle 
roefilllmrne. 

COM:MJ.:N T LF. DÉGUST ER 
Priacipalingrédientd'unpetit 
déjeuner,d'nneent.réeou d'un 
repaschypriote, l'h.alloumi ~ef!el1 
hahituellernentuv<.>Ctl€8 fruits 
fraisc!lmmelemelon. le•figuei!, 
oua\'ec deslégu mcs.C'l'lltk seul 
fromqequinefondpM lnr!qu'on 
lechauffe,i;i:r:1~~,;utextureunique 
Il e11ie:"';"'!l~11içoujlé en t.ranchell 
épaiafleO,gri lléoufritencrumpl!. 
Il ~;;tprimurdialdene puemplO:Yer 
d'huilelorll<:1uel'unfuitfrire 
de l1uilloumi,car<:<!lafenne 
le fmmagc etempl-ch e les •ucre!I 
de •~rtir. Le fromage perd alor~ 
ll"'''"'cur tleearamd. 
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J.fu""""'""'don• 

:~;u;:,::1;.;,"""-

L<llu.turo. dtn ... 

LA P ÉCOl.."l'I!: nu CAU.ut 
L.caill~ootdkoup.!"'-..:~""I"""'" 
<111d .. !il>.œt..lllqu~•urwoç.,W.,, 

pui.op~dan•lcpotit lait <h:tuf'o' 

poor lo dw'<::1'llt""?o1lscr 
plu•depolit-biit. 

P""' l• fuirrf,.;,,, 
n"griJl<t. ( 
%[;,;;;~:.;;:, 

i 

LE 1'~:1'1U!'l."AGE 1.onq~·;1""'"""""' 
~,...n,.Hl.......,lchO<>Leu.. loo1"ll<l""I Pl<Y>l 
~ • .,, .i.. .. ,...,..i...tnplt.a<i<i""oûo.~ l•ptlnt 

oubonlc1>1"""••bi1naia?OW~•ln!.i"" 

:~it!.it"' ~Ot ob:..nir I• ln!~r<> 



Akkawi In bar 
Comme pour la feta (Voir p. 256-2591, La passion de !>licha! Melamed 
on fuit parl'o;>i' t rem("'r l'akk.awi dans pour !a fabrication du fromag.i ""'luit 
de l'nup<>ur.,nôter leoelalinde d"UIU>vi.it..dwi• un.,fromageri.,1W.....,. 
pouvoirrutiliserdaiudes pn\paratioru; AvecAOnépoux, illl bâtirentleurlaiterie 
~u~.Sonnom vicntdelavill" <hm.lekibbout.>; Redtafim, cnGaliJ.:..,, 
portuainod'Acre.llestencore_produit 1 <:tcumni.,nà!nmtàflobriquerdn 
daM de nombreux foyers. mau il Hl de i fromll#$ ~ hrf:bi8 et de o;hèvn. L'inbar 
plus en plu;; fabriqué indu;;i..ric!kmcut ""t un llOJnmage nu style alpin. 
en Europe pour le manh• uabe 

SA\'iCKTrO. bluncotfcmw,ovcc 
quelquHpetitatrous.SongoOtestfraia 
.,t .,.'11é. ll est lôgi!nim1mt gnis lor:l<1u'il 
estfüitan'l: dulllitde vadw. 

~ :;::~~-:i,~=:li:=nt 
incunl<.lurnabled<:< no m bmuM1•l"1.s 
libanai•et moyen·l'rientoux.depuill 
lessaladeojuoqu'auxpAtisseries, 

""1"'""°"1 pnrlœcn...:a& 

• • 

Keiem 
Daniel et Anal i{i}mmehl font partie 
ù'une nom•eUe ~nérat.iondefromagc"' 

i,,m,élien•qui<>nl crééunegammede 
fromage11dechèvrede8tyleeuropœn 
Wm1; le do:S>ert du Néguev. Le k<-Wm 
utin•piridu pélard<>n(v<rir p. 73), 
un mmw.e françai! t~ !ppr<!ci~ 

:,i.wt:o.:HSous u cro(lte blancheridée. 
la p.~le estfermet.ouienét.rmt. 
<"l"~mcU>;<>.llfondJ.~labouche. 
Jeune.son go(ltesi.net temenicaprin 
r11 r1islAg.,r.Unefoisaffiné. c'c>st 
unfrom""cfurt. aW6 otaromatique 
a~ec beaucoup decaract.ère. 

cu.mu.:.~..-u: <>ixruin>:H ll trouve•a plaœ 
~urun l'lale,.udefromages. Onpcut 

:~~::':°tlei:rilleroulepaMl'r 

• 



Labane ! Turkeez Zfatit 
Le la ha ne OahmJ, labnch . l;1h:m, [a ben f_.,, fromngerie de b famille llarkimit, Ce fromage iBraélien réputé a d'abord 
QU lnbeneh),,,;tpréparéàt:rnvcrs fondée cnlll78,aét.il'Wledea étéfabriquéàSafOO(Zfatenhébreu), 
le Proche-Orient en {,gouU.an l premières .-,n 1.-rnfll. r_.,, famille" ;ippris au xir ,.;i:.cle, par 1,. fomille l fomc'iry. 
1lu yaourt iip«i~ " u lait cmtÎ~'T dans Io métier e n l'.:urope. Ce fromage : Il .,.;tmaintenant l!onfectionné dans 
unlina-ependanttoute unenuit. appétill88nt, faiLavec lelnit<le leuni l de1..,Li1,.« panie ni11;ir d ivetll 
C'estl'und.,~ ingrh!ient.d"l"'>;oJ 11ru1>r•i,, brebiaquip1ti8"Cnt aur produ<:twraen laraëlçtdana le mondo. 
do ln ~isinc do rc.st de la MOOit<'rmnée. 1 !ee pâturages da la vallée de Hnrod, 
Le meitleur eatfiutàhase de lait ; eat !'unde lcun. meilleur~ 1m~luil.f< 

~S~~~~~~·:~~~'d~n1!~tb~i~~e. l s.wEL~ u est velouté. "''"c. une acidité 
i n'lfraich1e11Un l.t!"t unep0mt<Jd""''I, 

AA>'WNC.. frumaKudélicicuecrncnt riche . tandi~que les noix équilibrent le tout 
dvclouté posskleun piquant frais : en luidonnantdu croquanLùt un hon 

:~~~\'~~~r~l0~~o~:~~ux r..it i fe"~u:~~!~;;.~~·~~· il rnppcllc 

d'unedouceW'exquise. 

OO.'!!>l&.~T 1..t;UfuU'<TU1 0nJemllnf:'ll 
traditionuellementau 1..,LiLth<j e unH, 
011servi u\•cc dc l'huile d 'olivc, 
de..herhe•!D<alei!fralche". d"" pignon.. 
dduµ;1in ;'1pila 

1 Cl»l.'Œ~-r~ llOOUS1~RSur unplateau 
defromageaou enrnoruaux daM 
d""""lndes dcfm il;i, ttvecde•vi"ndcs 
fumee1 ougrilié•urde5poire5 
,\,yompllgne•-le d'un vin d<mx 

8.l\T.1"" fl1iorte laman111t,dœpanicn< t:l 
estuopcl.itpcuapooigieW1,avcc w>fort 
taw:dl1umidiu! f!tw>etexture!IO)·euse. 
l . .lLcuml~nBi...:indu>11..~dde .., do1Mu11r 
laiteuaeenfnitunfromageauquel ileet 
dilfM:ile derl!!li•U:.T.fl,..tsoovent 
parfunWPvccdes berbcolctdc1 épiœs. 

C'(l)llJl'.>.Tl:CDf:OIJSll!R À ~llVOUl'CI' 
paruoem11tinéeemoleillée, 
"""" une gontted'huile d'oli••e, de~ 
tommcsfnücbe., dulwsilic, dupoiv..._, 
rnouluet dupainaulevaincbaud 
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1 LES AMÉRIQUES 
~ l i\7is l!N1sÏ)M1 ~Ï1Ïc1m ;~ \m6nq1~·du \Jort! ln tobrl~~tÎ~~ dn fi.o~~ n ·c~:n&ne6qunn.d . -
au >1u' sif<:J~ lN prem1e .. colonsootaj)p<)Mé lelU'&U.V()ir raire d~productiont;d.ol«mur•al on du la,~ 
• w;fmll~ dcl>eur...,.t do fru uage Leuumbru <I• fr< "'"li'" ful r tiu ' "' "'"" ' ol ""l'n< nL<r """" l11Mv~r 
<l ~ul...,; wluu' ~IUOl't"'llb i..... frum.ax"" J., ol}l.,.; "'I"!!!" 1 •~''"" h oll m<l "" f, "'""' unl(l 11~ '" 11.1111 n 
p,n!(11~rN>l en popnJnnt~ C <: n~-.. ~"nu "" I~" M@ onnlto 1&00 que la production mdu•tnelle Mmlll"rt1 
et p!U• parhcuh~remeot dan.s le \~'"""°'m l• J<:•a• du hnt • a o:<: oes richn et ur.1;1;en>Jes pàtura~ et ..:m 
d m~l 1dtal l""" la prollucl.J.on lailtè"' ~UJuunl hui il n ·l~ J.,.. ~.,,ll1 . .atll"3 d u•m"" cl de gn>< p,....]1111< ""' 
qu1••t .. m l dffiC01'"'"Je•dao"''l""""urul""'uoaux cu[.,,Jectu \arne> ù.,fnrn...:c,-,,ad1•rn•um11nxh11Mnl 
~ITo>cr.;; r~l'"Y" rlP::'. rmm'1g=mi.• """l"'''<-t ongi!'n" x ~' r k i nfübnœnt.et lcllT IC':?"Olr _ 
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OCÉAN ATLAN TIQUE 
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CAN/\Jll\ J.'hiol<:rirr dn fmm~gc ~u °''"" b n'mont" il 16.%, lm->iqllfl 
le•oolon9frnnçoi>;mmrncn<'hcnlilcnführict>H,,.-.'lhutnulong 
dM oildM, i .. immigram.s "" prm-enanœ dEumpe, du MOJ.·en-Orient 
dn><'!roede llnde apporll'tootleuts..,.,.neo pri<féréea,ajoutant 
de la div"f!1U!..tdu mf!incmml il ln gnmm~ il<· fromn!!'C"di•1= ih\,,... 
J~u'nuxnnnclool990,l""fromngoséll1i.,ntfnhriqu6'dansclo[><;\it.<:< 

f~nne• pour la wn1ornmaticm locale ou dansde~All.te*'llJM usine1 
~u1pn>duOenien1J~blOC11 J.:d>eddnrrelO\'~.Leri!avu•eaudl"' nrti•llnl! 
frol'.llagct'll. qui!'mpluynkn1duln1tde\'11Ch<o, d"ohllvre<'T<k- brt:b1.< 
nllmcnillcl!C..nlldmn.<nd6<:<>0,·riretàfüirou.Oflt1"itn1lœfromai;uo 
t:<œptiMnels d& leur pl\)'8. IJ exirœ1utjourd'llui pMJ de 200 sodOtœ 
4uien(abriqu.?nl..oonséql.Minoed'u.no~aliontro1eennto 

OCÉAN ARCTIC/UE 

OCÉAN .4.TLANTIQUE 



+ 
octAN PACTFTQUE 

MF.XIQl.fF. l.'h'"\oire du from~K~ ml•llÎ<>Ü11 "'""'"(~ 
i auxconquiotadore<••JMiUcl•du r.1"•ik!~,quii.m.rud.ill,ireut dano 

lepaysde•vachei;,deachhrwetdffibrebi;;,ai.lli>iqoo !"6prodqueo 
ngrirole• néee.<...,\,.,.,.llln n;us!<itr d~ l'tlcvngc.l•"in~ucnoc,; 

e•pa.,"Ilol~•&<> re trouvent ai.n11dllfl• lli.oorubre""'frow.a..:•• 
me..-ioninl'. moi~ «)1'Win~s~n!;Jlircnt OO! ~tyk~ imh~n ou pom;~nii;. 

i Al\ftRIQUE OU SUD Sur"" ccmtin~<>t plu• O"lnnu p<>ur " "' bnrnf 
' quo pou:""" lait, la production de frœ:l.age • é:é.juoque rkelnment. 

limit.fo. (;q .. mofon l, "" ,.,,;,..,., rlt' lïnltn<'TIO<" ri"" imm~I'"""'·" 
~·~OLol•, J~'"""~"i~ d. ilalit,u~ . • 1., nunohn•nx h'"""""" d" p:\l.ur;~ 
ontm! «1noam1àlaproduction d u ~. fa11ant de oe demier 
1rn (,]m1wnt i n.>l"'~~m 1lu. r!•~n~• ;i l~mun_t.:1in'd <I<• l"•h'!' ' ».~i < 

1-... . ,,_!IX.~:()f,, 

:t) 'l.n ....... _.., 
it--J "'"Ul oti"U"<l<'C~f 



Agedgreen 
peppercorn chevre 
Ces dernières nnn<'c5, Cooch Fnnn 
s'estfor~uneréputationdequalité 
irréproch,1hl~rl/\,...,mporth 

denombrelJJ[ pri"<inlcmotionnm:. 
ll11nnt~li~retru!nl prélwml-< 

lor$ d<:ein1110rtnnumnrchés f.;,rmîcr• 
~ deNcwYork. 

~ 

" 
AAVU'll Fenne et friable, li dégage 
uneai~u:rcitronnffquiesti~alement g; :>eœntuée, ~n~ ~,.,. dominée, 

Alsea acre fromage 
blanc 
I.e d i mat lcmpéré ik l'OrcKQn procu re 
à!aformefamilinle/l.lseaAcre 
J'~nvironn~mM1t id~"-1 p<iur pMdni..,, 
«mtuu long- dcl'unnéedc•fromng<:s 
dest ylacuro?éen 

~.<H q( [..cfoitd<JCM\•rcpur donne 
ungo•1tfr11i~et ru:idulê,nccampagn' 
<fo notell d'ngrunlc~ et de pignons. 
Laflnalclaiss.eaurlepnlnie 
ungoùtcr<!mPU:<RtO<'>mplne. 

' WM.'1~,r Lo u~o;l'~'f'11< Émietl<.'z· le ~ ~~~~ufi'ii:i:u~~·~é~~1n;:.l>)i"~ 
' "" ' des ul~dP• rlP l~gume• frai~. 

001-\.>ttc.'<î L~ 11eG1..~ Subtil et oompl~""· """"- dee rl1i•Î>I'! ··~rh. de• "mandeo 
....: il trouve idéalement sa pla~ dans et dH crotltona grillés. Accompagnez-le 

un..,~aladud'O:.l.é a•·ecdes k'gw.nes d'un verre de roussanne frais 
frai•etde•Wmat.,,,mùre&. 

~
"'"™"'"" :,,.-0.0:.,---:;-...;,-, 

1 01 1o!rm 11.'-~""· • 

, .•. -­
~~eotlonr oii __ .....,,,,, 

Andante dairy picolo 
LM fromage'"" de !"Andante üairy, 
en Californie. •'ins pirent d~" dilîércnts 
rythma; d e la fabrication du fromage 
Ce Mmptueux u-ip!t--cr<'me cmnhine 
du luildcjcJ"'liai..., et de la ~n')m~ 

'"""'' 
su'~~ 'l Thbriqué nve.:du lait de vnche 
l'rniJ.. le piroli> a un SD<01t ~ la foi~ doux 
ctncidcnucx pli>isant,inspiN! 
prir le pnml'mJ>'. C.:.rrectement affin~. 
il fond d11na la hou~h .. 

~U>l&lll<TUDWIJ>1~H A 9avoorer 
"""""du miel d'agr""'~~. nn~ hltgue1t.e 
d u11•·erred..,pru""'-""l"'tilhrnl 

J 



Appalachian 
1,. fromagerie llfet"low Crœk, sllu~ 
d!llls lesud-ouestmontagnewc 
ilA l>1 Virginie, \rouvP "°n în~piralion 
d!lns plusieuarrom"~~uropéen~ 
traditionnel8.L'appalachianre.embla 
unpeuàlatonunufr.,nçaiw 
(•·uir p. 90-!M). 

•WnlftS....ng.;iûl...,l t rèi!Mlieatctvif. 
"~"" d~- nol~8 ··~··H11J.,~ pu1>1.1..nles 
et unefinaleépicH.La-.exture 
e.t ùon•e cl euoulclwut"" ""· 
"'e<.:unfortarôme demo1di 

Appel fanns cheddar 
C.,fro.i1w~estfoità.l'Avl't'lF'lm:m;,dwu; 

J'État deWaehini::ton.selonla teehnique 
anJ(la~ authentiqueùedie<lililrisation 
{V<.>irp. 180-181). L.obUtproviem 
d'untroupeaude300vacheonnutrie• 
àfücrbc<>till'c,,,.;J"t.'C ÙOlll..U~cult.iv6 

itlaferme.Ontrouveunev(lliété 
parii.>nléeavec<lo.gr<tir>"<l'''"'ivronoir. 

:j,\l'"~" ll estafliJ1épendantau moins 

troi~mois.Au fur et. ,) ""'~'"'' 
do •u muLura\.ion.lossuvoure 
deviennent plu~ fon.-,~ au palai~. 

CO><>;~H;! u; .,t ... US[l.jj L"<>ppalW!:h illLl fond <.>.>)ll.l~~T !.11."f,;;1"""" Ingrédien t épatllnL 
bien, cequi enfaitunfromageidéal <hrn~un platdtl n>:1c:1nmi.• :rn fromage 

Ascutney mountain 
cheese 
r..... fromagers de COOb Hill font partie 
d'ungroupe1neutdu23protlu.dcw s 
agriroJ.,...Uafabriquentciesfromage• 
aulaiLcrn an:eun1)1)Lil.tn1upefü1 
dcv11chDlijcn;i11il;e.e. lo.:ngrai•. 11dditifi; 
ounourriture1 de sym.hèoa>10ntexdu~ 

>.\vtt•11 lllcn q u"il ~·inspire un pou 
desfrom.6alpins.l"ascutney 
n10unt"inn'osl111uauui<.lun.;.•.muis 
pœsède tout do ml!me une uxture 
formü. !~~ f;JlWmr iaitinlc, """"'~ dwœ. 
ac c!<:\'CloP110 un unefinal(l a[çn.,-<luuro 
èvf)(juAntl"Ananas. 

1><>ur la cui~inc. 'l'\rnLt•r.1iM, ~" 1;1"..;:ur ""L fo1I rn;ijson. aœompai;l.16 d\mo bonne °"""""'-'<T u;uM; 111'1'.H Sa douœur 
oufiis ummontforle pourque l"onpuillse bièrede typepils. semar ierabienavecunebièreau gafit 

r~::-::·- r-- : · ~~---
~ ~~ 

• • 



Ashed tomette 
Oqmi> 1976,1\m1 cl CillK•rLCm 
produisentdesfromagei;primés 
av,..; letro<>Jl"" "d,.chh re;oalpinet, 
lamnncha c1nubicnnc" dclcurrcrm•· 
aunorddela~illedeWillits, 

(b nolaoomt4de M• ndnc:îno. 

:,,: s.wtnCe d.ieque étoonantoou,·ert 
J.e oondrw ~e UM ~'1.nl'f'fPrm .. 

? :v~ ~c=u~f::~; :,ne~=::::· 
·...: . 
< 

qui Ù~lo(~g~ uububtil J;(Oûl c.iprin 
etdes tonalitéedenoUene . 

OO><>lr.."ftUDtGt-'strR'.\lurÎc<·lc 
avecuncaNrnet. unplateau defn.tll'! 

Awebrie Bamly buzzed 
; Cefrom"C"""tfrottéàlamain 

<i " "'"" ,,.,;""" "'"• : m-..: un m<'hmr,•• •l<' ,,.r,·,_ ~ud·:omfritrnro 

;,,;-;;,:·~:;;;;,;.~;;; ;<;;;;~;;·,,,;;:;· ' ~~:::::~:,=~=~~:~~:18 
! un;ijoutcdellmil1• ponr<•~I""" 
lesélémentsseœ. Lebn~lyl.>\1tzed ei;t 

; 11m1~~dru1~ d<!i<e>1~"" ~urde rr·piMttf· 

"œ"""a''""'"'''"'"'"'"''~ ! ~~~~~~~~=~:~:~:~:~ 
; 

b RI~· h i'" Cht'<.-.""' Üu,,11any ,.,. ~7. 

j t<WKn C'eM un fromag<"t dow: de style 

: ~=Q,,~':"t ~;~~~~j:~~~~~ .. 
! mnirrt-nt dM ""'"" clf- Clli"ll.m<'I .. 1 de o.~fô 

jf=~-r~r 
;CQ111:.tt..'<l'U.~11::w Parfüit 

: asC<'.du pain au~""n'alc• 
' bienden!eet<.TOUltill!lilt 

i~···•-•~o ; Aeo l·'r°' 
; ... -. .. - · -!'<'] 

:. Toilo.ti5~'.· '.".'. o· .. ' . 

' --... =· .· ! ,._,"".'..,,:lio!>·.:'.""""'o 

~. 



Bayley hazen blue 
Depuis2002,k"'Kehler ne produiaenl 
qU<Od~•from~'eaiopartirdulait 
d'w1 troupeaud'ayndlirepurerace, 
m>1iH ln cumplc•i léel 1" so1>hi~licmion 

de leursproduitsilllll!t.-entlïncroyable 
quantil.édrro>t:h.,roheetdc t r.wail 
Q\t'ilaontdûmoncr duna lcur quêto 
de laporfo:<:t.ion 

o;."1\lrR Oouiotrch•li"cment soc. 
il hbèrounftaaveuroomplcxe. Lebleu 
cstprés•:ntdan~l'ultuquc,1(1(\':nlm'-'nt 
poinOO,t.andiaquclafinBleestlonguo 
l'lcn)me.100 

m .. >1•1>:ho1.r.or.cu~·ua llsemarie 

bien"''"" un ]~JTt.o<><• dcsvin~ oluux 
~ameilleureplaœ estsurunplaœau 
àefromage• 

• 

Belle chèvre 
L:.FromagerieBelleChèvre,situo\{! 
à Elkm<lnt, en Ahtb~n•~. f.Ut Jnlrli~ 
desraresfromagersdusud 

cl" b ÉlHl!;-Uni•. )'\'"""""' ""• 
ce1tecn\meriearemportéplu1 
1ler.Or<!c<>m1><>n•e•a u fildesan• 
pour r;t-.; froma~'l!S dod1<'Jvro frai~. 

~.t\'lll~ Cc frunmf!A d~ ;;t.yle truditionnel 
fr11nçni~ cstt~9 richcotooctuo11•. 
avecunosavourpiqunntoot "ne tinnlc 
hcrhcusecarnct<!ri"Lioit1•' 

oou>1>""'1" L~ O~rnmrrn l l se mari.i bien 
avec de,; fruit• eu b''"""K utoonviunt 
pnrfaiternentpour toutœll'Sr«-ettes 
"'"'''"dedtèvmfrai•. 
VonspouvezauBSilescrvir!IBturc, 
11\ec desamandes. desnoix 
cl un vin bloncfr"i~ 

• 

Bellwether farms 
cresœnza 
Ce rromuge e~l inspiré du cresœn•o 
(voirp.1161.uncélèbrefromageita!ien. 
jusquedan .. gaformecarn\e, 
mlli•il p<>ll>lède toutd"'"°""" 
unpetitgo(it deveotiodéealifornien 

>i.WEuaCcfromai,'<lfilitiila main 
ei;t miaenvente!or11qu'il n"aqu'uue 
""''°"'""· TIL.,,ld"uuhhrnclaitcuK 
ctgofîé d'hum.tdi~.Lclu.itriohl! 
d<laj.,n<iai- lu1donneunesaveur 
cremcusc,<:ontrcbolan .. :., 
pnrune a ignur a gnlable 
cLnr>efinak del<..-vun,. 

cou>1"'-ru:l>l':GnTl!H Avecunecuilll!re 
dooompol.ccl'abriootm"i"on, 
unebaguette frafcheetr.rou6tillante 
et.un pinot blanc frai~ 

_J. 



Big island feta 
UickThrdfoJL,war6chal·fornu1l 
1llrndant35an,.,aajounrhuiàla 
n::trnitc.a'cst 1,lw; r~~rLiculièn"11enl 

intére•eéàlofot.a.11utruup<:11uctù 
r;,.JLÙJ1t,ment,tandisqueHealher,qui 
rjt,,itdan~ lodummnuv(,lllrin;11n',trni1 

leschèvr<ll!eLfobriquclefrom~. 

:...; S.\\tc 1tllœtdotéd'un11i<1unn~ 1ilui:;rml 
Cl " l l~i;.'\)rLW~'<:<lolllootœdcsa•·eur 

~ ~~tl~~~':;è.~"~t 
~ ~:.,~:~:~~.bnmlxlueLdMFeuiUe6 

COMM~Nr l Jl "~l>U!Till Dm>• une aalrul<' 
- hawaïenncm"OCdœnoiJcdcnuu:m:lamin 

Kri ll<'.u;,dmjeune• pous'181d"épinardi1 
etde l'ananns.A•·œuncbii'"-'blornk 
Knnallrewing BigW"'"' 

~-­-
274 ·~·~~ - .. 

-,~ ... :;,,it.., 

• 

Big woods blue 
Dicnqu'iL;aient~nluunegnmde 

partiedeleurtroupeaulors 
d'urt im>•ndieen2005,l.,,,Read 

~~:.,c~~~~: ~~::.:~:'~~~~:.Je 
d •l':i~i;ociHlirm~ du mnU\·ernent 
Slowl-'ood. U.continucntd~vroduiro 
œrnagnifique frnmab'fl"u lait cru 
11u i ru,..it J.,,,. um,.tcur~ de IJl,·u~. 

AAVl'ICRCo fromn.:ocrémcux f:l doux 
<'6t à lu foi~ nl>o.-.:lubl<J pur k'll •Îmc~ 
seuaiblea e t. aulfom mmcnl oompl<:.~e 

«ll!"rpn•nm1l 1KJur \t)ij <.~J!HlaiM"''""' 

~.~]~~:.~~,,~~:~~ :"~~~~~~!~';:~l 
'' ''"·"~~-r •.i: m:<<Lf'<I EH La compleiitéde 
,.,, from"gc n_~iuicr\uri IMJM.umill<l,.imi• 

-
-··-· --- -

,., 
H.'2«• 

~"""'"' ~,..,....,.._. 

... 
. ·J 

Blanca bianca 
Cela fai t pl..,. OO 20ana que P.~ula 
Lamb<>ntravaillelefromai."" 
el~'in~pire 1~1.rliculiè,..,,ment 

<k•c~vuyUj,'CScn lt.alic. LaMunardla 
Gompanya ~té fondée pour produire 
tlelamn,~an:ll" fr:1iche,maiselle 
fobriquc ~cmcntdenombreu""" 
ublionsdel'aula,dQntœfromage 
''" '""" '·in lolm1c. 

·~\1\1:R R1cl111 cl 11avournu01<:, la p.1W 

' <"t..,ulchuutcui;c'-"ltlricnprl"'4!nl<J 
eD bouchee11m nugr~ceàaes doucos 
~;IV<'ll"' n,.r;ilM.. l'lLI! particulièr1'Hn"'1\ 
paiuruitnud61lnn,ildévelop1.., 
u neoorlnineforooen Saflinant 

UŒIJUXl'~~ U"'"-"' .~Avœ du poin 
<11'.<<'il(l"""xnQix<'tauxra ifiin.<, 
el.une bière légère. 

- --. " 
< 

;ooii ~­
'"" )t "'~' 



Bleu mont cheddar 
WillicJ,,hnm,filsdofnomt11,••,r , s'œtformé 
mAng!eterroetenSuisse.llac:llMe 
""'1 if!ilaupl"lloldo11nxluo:ll':un<h1ol<'l?'Jl.lœ 
œrtifiŒctfuhnquesoof'romni;edaru; 
b;lœaw< d'autngfahricam;i._J;aJTin • .-.ge 
""fuitcn•uiwduJl.'!unogrottcnrtil>cicllo 
aituéesursiipropriété. 

MVW!l Cu chl'<ldar fu iL 1) li.1 mnin. muul6 
dansdutlasuetdotéd'unetoudie 
pt11i"nn1.t1etgo!ll.1' " ""dctcrru 
fru!clu::mcnLrctournl!e,possède 
une SBveurdcm..,yenneàforte, 
avc~ d'ui~r,J,.blœ nuk:5 hcrbcueea 
etunclinakp<!~ifit1111te. 

~m•ME~"I LTn~1;L' l lJ' Sm·o•.uez·le8CUI 
ouacrompagné dechutneyeldeflgtœ11 
sèchc"ou th•dutt..,_,, 

~
ru~~-.~G4 
lto 2·18 "" 
Po .. ottor_ ,,,IJ..,, .... 
- J lcco, 1l:., 

Oii-·?' -Ll<-""'l'c<tlW, 

• 

Blythedale farm 
camembert 
Ala fermeHlythOOa!c, inhU.llée 
;, Corimh , d11n• le Vcnnon\., Rocky 
et1bmLoftuoproduinentdel!fromagoo 
d<·filyleciurn,.11l•·r1.e1.b ri<·<lupui•l994 
l'<:lurfabriqueroofrom~réputé, 
ila restentfidl!le.olllt;urr<iœtteépnim·ée 
'l" i u1.th!«:lclaitdclcurtnJ11111.'"U 
dovtodiesjerainiees. 

~"""~ ·RS'i l p<.»;!!è<lc 111 &wcur riche 
etcrémcusequel'ona'ntt.endàrrn.muver 
<blnAunfn'""'ll"''"'P;r(, ,l11cmncmlw•J'l, 
sncro1'.ltaestpll1llSOuplecthumirie 
CLMnllfütq tJ<•plu.•<til(J'<' 

UJ>Wu ·r u: ufüt•n,,,, Oansw1 sandwich 
l~~guelle"v": clu "'1rnuml••rt 
ctdujnmbonouuvocde"biecuits 
saléaetdu charupagne 

~·~ 
ClonJt\oo .. P11.-•;Wj;.,. __ lM...,..r~, 

t 

Bourrée 
Lafenne lJar>eingCow (.,·ache 
<1ui 1lam1e •) amnunencélipnxluin:: 
du fromage en 2006. Contrai,.,.mcnt 
àt!en0111breuxarti88.nafrom~,... 

une fui~•1ue lcur fromllgc c~t fuit, 
SteveelKaYenüeizlecanfia>tà de• 
ttffin ..i11"i< pmfo,.~innncl~ d:on• b< CU•'L'I< 

dcJuspcrHill_AfnJ1i,il3peuvcn1w 
conœntrerBur laqualitédeleurlnit. ::J" 

A·::;!~~~~AA~ ,:0~~1~n !;°mngo ~ 
rclativ(•mcntduu x..tllorol.Lu t<:xlu"" 
e11tsouple,richeetunpeuoolbnt.e 
"UJ~th•ix,11wcum•><il''cUrd'1m1chidL.,. 

quidcvicntplusintcnsesurlafinale . 

('()ldlfJ:'l."J''.l<"~.rn1lTI'R Sc.,. . .,, k hourrœ 
! a Yttunebièrefoneet u n peu 

d.,chuu1ey. 





l 

I 

Bridgewater round 
LafinneZingenna.c>'sabâtisa~utation, 

lo11j ourscroiss1nw,un1:ommcrcinlillant 
dœaliment'!MVOureUietproduili! 
trru!ition~llamenL,dontuoolarge 

h~tmmtldefromaçe!l,qui ootnlu"9i 
àéduq~ret loin.'!'in;r leUl'é-QUJ[le 

Atleuradient.<. l.:1fohriau.iundufrorm1cu 
~·œ111il\liliim~àcux. 

flA\'IWHFnbriquûu•·\ICtlulncTllmolÙQUtée 
otµun;o.1ru!depoivrenoirfraichcmcnt 
moulu,Hlhridgewnl.ermur.ddévt.>lopl"' 
un~totuno9'lnsutfonrio:hœct~ 
œ:ecunenotedecllrunpigncus 
~urla fir>ale 

"'-"""•~-ru:ot.mFTo;SurW>plateau 

rlt,fromug<."Snvccdcsnoix,dcs fi'uits 
seœet unohinon fnlliletftuib!. 

.. 

Brigid's abbey 
l..e brigid'~ abhey ~'l! l 11• frnmage le plus 
popufairod'unedouzainnOOvnriétŒ 
fabriquéeschezCatoCorner.petite 
fnrmcfamiliule dunt bh11ul.cqu11lit1\ 
dulaitde jernioi.efoit la fiertADans 
le plu•pur RLylcfcrmi.,r, lalcx,u re 
d<;...,fromngeàcroûtefo,·OOOvulw 
enfonetiondœgahions. 

S..\'F.l.'llC'eetl'hiverqu'ilcstloplua 
cr'meux. SnsDse ... reatrktieet 
t""'"'""•"''e<:dl'fl uutc~ dt• puillu 
J::n0«'.ilc9tplue fenneeteongo0t 
est pluav<!g~tal 

l"0>1W:~•w;11&Gu,n:1tExoellent 

"vl'C dei erudi~~. d :m" d.,,. "1rndwichc~ 
aufromngcfondu,nvl'Cde ln bière 

Bubalus bubalis 
mozzarella di bufala 
llubalus lluOO\U., fabricantdefromagœ 
ttaditiorllleü,est,enCalifornie, 
losculµrudueumrdemo•wrolb 
de bufllonne.de rioolt.~etde;cruno.-.a 
(mO'.:>.un,Jhtfoméc). 

'""'Y.lP~Cefromugefraill au lait 
dehnffionne,d'on blancpur,l.,.lmoulé 
àlamnincnforme deboulellrci:orgc 
de11tweur11crémeu6C8 e~ d~licaw 
ctp<J<ll!èdo un.cflnalc90}'CllS<.' 

N'lllf\fl''fl'll'll~<1t;SITR Disp<J<!<" 
destranrbe:<demozza .... Ua•ur 
du ba~ilic l'r.ai8,deApni\-mn• gril!~. 
dl"Stomui.c;, j uunc.. de3o\ivC>< 
conoasSl"ese1deslrand1esd'aubergine 
grill~ ..... arroi!"• dl!uile d'oli\.,, 
Servczuvcc un,·crredcfriuluno. 



Cabot clothbound 
L'originedelacri'merieCabotremonte 
1\l!llSl,loniq ue fulfond('<)d;mM 
leVermontunecoop6nni,·el'C!!J"Ollpant 
91formiers lotau~_Ce fromageau lait 

""''O<tenfaitunchOOdnr cnrul,.'• 
d'étomine(n itlllamaindemnnière 
tradihunnelle(voirp. 180-181J>!tvieiUi 

("1 dun~ lrn1cu•·08dcl"Jm1pcrH11l F'Url!l. 

" C' it<>1'1t~&rn fltt11quee~t douœ•·t lwur,..:.. 
8Urlepolsois,muis&afinole oet bicn 

~ phusaléeetlourde ;ila un goOtaigre 
:;:: plu< n;ml ~-t 1•lein qu'un dll'<l•lur 
.;: cln .. iquo.quieslpluaarido. 

z; CO\!MF.Hl~ ll~1:r. l"E Sc!"Cl·lc 

avec unpain ru3tique. duchutney 
faJtTIHll>!OllCIUl)Cbi(!re.ll'lt.' 111"riP 

l'galementbienm"ee levinrouge. 

··­~ 
~.,.;:;.,-

278 -Cil -(n<re,l~ 

Cave aged mariSll 
Si<I Cooke, maîtro fromager, t ient 
la barre<l<>ceti.egramlecn<nrnriH 
duWi&>Jn"in qui,mi'mo•ielleproduit 
de~douzainesdevnriétl'sde[romag,,., 

fohriol'Ol<cl1acuned'dloo~vec;,.,ind 

nmour.l,.m1rjoritée•taulnitdevndw, 
maisœfi'onw.i;eœtau laitdebrebis. 

s.w~L" lkmae, moyormomcui fe rine 
et à crofJt.e n11turl'lle, il 1><..,;iè.le 
1m inw,,~u 1u-ôme nur"I et. une guve u r 
t rl!adouoocnnuaqu<l(jui, 
"" ~ 1léve lop1111m, düvien~ pl u< ,.,,),'.~·. 

?unr j~~~~i:nu not.<: do fanolinc 

UJ.""'-"~T u nE:uL,-li<H K.œllent •wec 
<],. la cocifüun~ de fmiU. rOul(C• '-'" ile 
lap>il,,dcooinget unbonpaineomplet 

E·-- ---

' . 
l<Jr--
-. 

·'-""' 

Charolais 
Cefromegefennierfait av,,., du lait 
1lnchhrn ~lpmepn!>rente unccroûtc 

qui a OO un oon1.n1~taappétissant. 
av..,eon intérieurd'unblancparfaiL 
TI 1 .. l pn•luit11nr!J(l'li!.tl lot8 
nv<Xdulnitd'unoudeuxjours 

AA\'1':1."ll ll t1tt<0mt'5Ql1optimum 
nnGOjoura,loraquelessaveura 
,...111f.1rnt enhouclie 1weclœll(>l<:ll 
eubhlt'llGl.o;io;licnK'l!delac6tedo Uodega 

l'YIMV~\"l'1."!n9lat.•11'H t:n ~erre 

do chnmpni,'ne constituc unptorfai t 
acro111pagn.,,ment 1>0urunplnl"nu 
1kch;irvlui><. 1mniculièrem"nt s'il c:;t 
seivie,·ocdespomrnesgrn"enstein, 
ilt·~ nuix gn llt'.!c!!un miel 
etunel>nguet1et"ro11stillani.. 

f 



City of ships 

~n'::~'.v~t':!u:,"::.:~u™:.!iniaintenir 
"" '1chct a nt wn lait""~ rcr!Ol'6 
,·oi,sinesetenli«rantsoofromage 
à d<,,.OO<n1ncn '1."'Jl''-"'h' •",11"'ia"'-'nluit 
~hauwqualitlietoonoffinagu 
exœptionnd~al1!ntlapeino:: 

,],:fuiru l'Qm; rtd<.> a'un procun.!r. 

AA•-.:•·H Doux " " <lf,1~1rt, il é•·olue 
vPt'l!<k'l!t.ouch~'>lhcrbeu"'-'~cl iodées, 
pour nboulirà une jinalederornmel 
l"""i.1t•rntcet pui . .,.,uolr<1ui enrobe 
ln lnngue.Sa cexture. estscrn'ect 
cMut cl1001l>u,;e,aw .:u11l{oger cr0t1ut111I 

rnM>1LHLl<uln,,..1rn Solul oua1•re 
<i'autre1 from"i{'~1l<• furt:em(l)'(!llnl> 

ct dc• biscuitsMgcrsàlaicJ1turedouœ 

~
""""'-~ 

«1111 2,.'._!o!._~_ 

nill<llk>n''~~­

- ~, ,[JOJ 

Clemson blue 
Ledemoonblue,aujmird'hllipl"lxluit 
à laClem~on !Jniv.,,-,.il.y,,,éléc.-éé 
<'Ill941,époqueà laqucllc il étaitnffiné 
dansun tunnelferr<wiitire aOOndonnê 
"'-'"~füumphou..,Muuntuin. 
Ut>p\!U lalin deijruu1éesl!l.:;(), 
l'irn.égr~lilé de"'1 fahrie:i1; , ,., •·tde s.:on 
uffirm1."08cdéroulc811rlccumpus 

f!A\Tl"! Sn wxtu.., .,,.1. muyt•nro.,noenl 
,_.,.nnul...·1.uroet léi:èrcmontpùwusc. 
nWaila"ouvrontpid""'"m"'"'utrelcpalniJl 

t·n """ """"'"ior' exœpiionndlcment 
moelle~ Sa""'""'" persillée B'llquilibre 
;o\'<~: IHW <ÙMJ~\lTTU]JJ>C1:t1 1l. l<• J.1h•urn) 

Constant bliss 
Sonnomlui vientdelaKévolution 
'"ni•ri<:;oine, rnais"':mbh,hicn1><'u 
nppropriépourunfromage 11u hitcrn 
<1ui 1"'""e 1>arlapérioded"a1Iinage 
minimulo mowriOCe aux Éww-Hni• 
~tpo>sèdeunadooceurnormalement 

""l""'·•ihl~!l t rou,•cr dm•~<>' l"'Y" 

,._,.,~1ws.a croOteaècloc etfine 
"""""""" J"crreux d unelO'Ki>n• 
nmcrtumc cnrobœ par ln iwvtlur ~nMc, 
l•>urffie, prochedc œ lk>,lu pôp-oom. 
dc)OJllÎl<:'. Ens'onJnanc Hdcvi,.n t 
ph11< richeet &ouplc,oaM êt recoulnnt. 

mwu..vr u:l>f.00 ,"l~H Surun plntcau 

<JOID.lf..'<'rlL mn0<~t:R 8<Jn inten•it~ a•·ecd"aulre6 fromage'I de 1•remière 
m•MU•n'."<! permet de le mHncr i• 1,. foi" quulité. Pt:>ur un mcilk-ur df<•L, ><.'"'"C»lc 
avec desvinsdollJ[ etdesrou~ ,.,·ecdu cluunpngne elduca•iar. 

i!~- ~ " 
~~~~~~= -

,i, 
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t 



Dorset 
Situk dan• b Champlain Valley, darH 
l'É\;1tdu Vcrmunt,~1CTtmcriodatedu 
milieuduX!x'aièele.Blleaétérevit.ali* 
parle fron"~gcr F\•lcr f);xon et•l'aulre. 
udmm; quiproduiscntplusieun; 
fMmageo m·1oc l1'u"' tn-.upeaux de ~aeh1;< 
jt:r'fli~ii«li!Lotdcchi:vn:•<.>krhualis. 

><..1.•u·1tled<ll'W'l •'.•tunfromage 
16~rcment luv~ du na lu ~lylc 
dl• tolos'gio. Snoa être purticuli~rcment 
rele,-~,cefromnl(IJ•Ouplemai$ 

cuou1choutcux prt,_,ntelccanu:tb'e 
beurrédll lnitdejen'lilliM, 
"vccuncailvcurrond1>clduuœ 

m'"""'"u' '""''1ITl'~ Le .,.rl-ir 
puur qu'ilsoitàtcmpCroturerunbirmte 
etque•a..,,w•ur•'ouVTe. Déliciemc 
a\•ee un mall~!C ct1l10<fn1Î1'l!la:9 

• 

Eden 
· À unehenr-ederout<:>1nrnm.!1lclnvill<: 

de Now York, la ferme Sprout Crœk 
produitunelurge gammedefromageg 
'"''~·>-0n troupcuu mi.-t.cct 
deaméthodel!traditionnelleo 
H<ie•pratir1ucs ngriool1;< rlurublcg 
l,ir l)roduction de lait o~t s1>i'!Qnnière. 
J::n para llèle, la ferme propœe llUMi 
•l.,s11t.elieNéducutif~po11r uœroîtn; 
lnoonnuiu11nœdesbonnespntique1 
agrioolea. 

: ""''kUlÂ~rement laV<! dans 
<1.,1,....,umure;M ~nveurr.ippelle 

l"ncidité d..,.pommcs, 1w<>e unc finnle 
pt.eine, longueet~alff. Latexture 

,.,.i Mou pic et ca<>utcl•<>ut<.·u"" 

<~Ul\IL'l"rUOlllYllJ>ITY.R 

l'l1rfoita•·ccrlucidrc. 

Everona piedmont 
ffon~ l'tt.,t dcVirginie,l;1n.'giun 
duPiedmuntseaituesurlesconttcl'urts 
d"" Blue RidgeMountainR. l.1"docteur 
futE:llioty dirige, depuis l99'2, 
uneferme awcde~ lit'eh.iRen parallèle 
ll"'1n :od i•·il.<l malicale,cllc 11u"<i b:iflél: 
à ln ferme. E-oerona produit également le 
~tAflyman,unfi'oiM,geau lftitdebrebi!, 

unc•·uril-tédc'l ,·crsio...,purfun>é<.'l!ou 
·infu!Jées . dupiOOrnont.. etWlfi'omagc 
lavl> imvin~.lepridcofll:u.::hu1 

,..,,·Luw<Afromageaulaitde brebiJ 
est.gnrgo\drnot~dcnoi!cttr, fru;tüs, 
•·oire llurnle•.avccunelinalerr<'!Il<'u"". 

CO!-fll€'>T1Jl' !ltc.\"l'EN Tiacmuric 
mer;eilleURmentbien a,·ecWl 
.,,uvignnnbb.nc ftai!l, ~impl"""""t""rvi 

nwc.i.,,,tmnchesde poires~~hcs. 

tfATIHINli-iV'I 



Ewe'sblue 
Situé~Jauslavalléede!Hu•hou. 

d!l.l"Uil'Biat de Nt!W York. lasoci& 
OldChathame,td<'\·enuedepui•l993 

l ravaillllill >OVKdu la..itdebrebis detou.. 

Fleur-de-lis 

fo., ow ,>~ ;w,_,•'•""'""'- '"' g-~~~h~~~~7~1!}~Ç~~:'. 1,,. États· Uni•. Sa gamme de fü1mag"" et ; 
<lc } :•<.><U1o .oj.il:U.li.,iul"Sct pruJuit~ avc-.: 

;2 Will ~St lar;,"emenl di~daru! Je !)li.Y& 

;; 
" ~ 
~ 

s;.YI:rn D'tm ~~}'lu !Wmblublu 
a u roquefort(voirp. 62-83J.il eat 
'' "\"'""~"\ lnuuioh,,.W•~: ·I•"' •'""'""' 
de 1n~i1~1.1n.' blcU·' 'Crt ot d~'S notœ 
lruité.lsHbeurrêf.a ; ilawutef<li8une 
l"'"''"" " ' lil.<'J>lu •n1infr;i l<Jul muit1< 
a'1ltcq>W aonhomol~o françaia. 

' 
2i;2 """" 'oi.....i. I~''"~'"'-

. 

~"-'~ 
.... ~-,, .. J;O"oltn~, .. t•""9 1 

• 

; ~•\7:"l1 Affu1l1 1"'1orbnit q1w l r<.'Wmainca. 
cc fromus-:ll!ncro(lœblnnche 

i ~~ ::',~~~,·. ~:·;,~·',',~.,:;'.~u~~~~~'~'.~:ncc 
en provennnœ de laLouiEiane 

Fleur de la t.erre 

~:~~:,:!;:"~=~:: ~.~~:":~o~~"ll'' 
p.ff .l:im,<'l Fr1IY. Kun~ afin 

d<> pré6<'1"..,.r uncnctivité formiÈ,.., 
l ra<lil ion ne!le t>Lpn.tkg<>r·lai.<'m' 
•ludé,.,,, .J,.p1icm"nl dcs lmnli<:u~'l; 

L;urfor ruo biologique produitdu 
frnnug,; lo>ul,; l';urn(>(, ""~' Io l:ii l 
d'uu tnmpl'11utk• \•"chœdo rnœ 
brunesui68e. 

swt:lu Mnlrp-6unaffinage !on~. 
te!romsgeoon.-er.·., .,n~ ,,. .. ., .. , 
"l~ii; ohl"dunofinulo uddl· 

:o!7.o~<=lleU3eetlégèn>mem. 

L~'-"'"'·'TU>DKl;tJ'.--:->:R 8a .-<m't'Llr 

rmirhc""'llf>Tlio:icnurnieux 
awcd...., fruitl> fraid et un f)'.liré 

t 

.. 



Foglights 
Ce i=i;illfiquefroiru.igccou'-'c'ftdc 
œndreset demoisissurestient30Dnom. 
tootoomme lehumboldl.fogci-Je...us, 
dubrouillwilquin=ruvJYparloi•labaie 
de HumOOldt, 8urlacôtenorddela 
Ca\ifonùc oùOl<ltrouv.:Cy11rœs G"M'. 

!l.\Vl!t,'R Chaquedloque.qui~tenrobé 
d'un~civûLe Oeuri<:.u>l tlflinéJl<'nÙ>lJlt 
quatrenmaineii,çe qui luidonne 
une finaleélégani.ebited'un&s•weur 
0<1prin~ rich~ et ~~"'"lltt· 

00'lMKST lE NX;l;~Tl'Jl T nrnch~ ~ur 
u.ne !aladedeaairon.avecdel'huile 
d'o!ive eidu vina.igm balsrunique blanc ; 
acwml"'iP"'z-led'un,,lliJ..eu.ri;,._,.,, 
Vou!pou,·ezégalemem!eservir 
avec des tr:u>eh,..d~ponun.,,.ouen 
J.es~~rt """'des poire• <-ui\.eS au four. 

IAlsfrères 
Cct\<:form o dcWuwrloo, dun• 
!eWisoonErin,estditir;éepar lesquatre 
~Cr~vccl leun;fürniU..,.. 
... ,.ec]e la.itdeleuni950vachel!holstein 
ih;produi.,,ntdes fronoage«qui illu.'tr~nt 
lcun;uiiœndum ..... frum;ai•o• 
et irhwdai•ea. tl'Lique le ~ l"""ff-è,..,. . 

HM>n · ~ûLM~re·.füfim1 aus.i1 
d<!h•moz.z1<1YU...~tduma:ioarµone 

V.\'f:',,,. Ce fruuU<gl)àcroû.W \~,OO p.15......W 
unllt()n1e b'Hdouxaw:l~rt11n~ 

<fari;tile.S.\croùteestL'l.m~et 

c;wutcl1<Jtltc11>"'-'t ""pll.tc nwlk>~t tlW 
richeaunesaveursuo:rée-salé«conip l;,..;e. 

~iEJ.OOOUsn:it Sw- unplateau 
defromages avecdesbièresbnme• 
ct dc.,;fruit.o;.-.•.">Uufondu•urÙc! 
pomme• detelTI!e\ des oijlnons grill~s. 

' 

t 

Frisian farms mature 
gouda 
La.fabricationdegoudafünnier 
o;el1m 4'lrad1liun h ullandaisc füit 
partie del"attachementdela .Frisian 
FanH~ à$eo,n1ci~~.F.lle .,;;t •ituée 

licôtédcPcllo.d1UUOJ101n1. Qùvit 
une communauté à dominante 
h ullund11isequ1 " ~" pr&!"'"''"r 
~uhu~ettraditfoI111hollaru;lai;,e-. 
011ytrouve dugouda jeune, 
•·i""""~ fumé. 

!AVf1'R Noilll'!Uaettonahl.éi!fn 11tW 
1w~-c UJW 6nalo <:T{,muuso et duu~~-

('(l•f\ll'.'<1"1.11.C>l'r.i:"ITTRA,·co:,m ,-;.,~li1111 , 

dea raioina etdes biacuitaul~ 
àlafarinedet.lé. 

• 

"'' 



Goatzarella 
Lelailbiologiqu~dcco::fromage 

destylemouarella,$0uple etélastiquc, 
vient d'unacinquanuinedachll,,,..,,., 
alpincaetnnbicnncs, quisont leii 
animauxdeeompagniede lafamillc 
ct rl!pondent t<>utuà leu,.,.nnma 
C'edl'und~fromugeadclnFrnga 

;:i Fnrm,p11rmi leaqueJaontroU\'C 
; unchèvn:o1M1<ique ct dclnfo1a. 

E 
~ 

AAWllR Fa~ué&veede laprMure 
v~~Wle, il C>lt ridu:eLcrénumx, 
avecuneaaveur t.erbeusedeprniric 
ctunefinaleàl11u.nure""}"""""' 
aupalnia. 

r 

Grandqueso 
Lamis..;onq"""""""' donnée lMRoth 
]on!qt!Ïl•ontcomnwnœ iocmnmerciuli.'ler 
duf'mmageauxl!:tarn-U!!Bn'étaitpm 
d'en im porter, ma.iAplutlitd'employer 
traditio!l.j~.t,u._.,hniqucll~~Î•lan\<.'!1. 

llienqufllegrandquesoévoque 
lemancheit>espagnol (,·oirp. l62-l6S). 
ilpo119èdeune1111vcurquilui C!ltpropru. 

SA>1:1!R Song<1CilQ..,lJ>ki11ùlrondetson 
arômecndouxetbcurré,tnndisqoo8'l 
i..-,xtureeslun peucollant.e, lt'gllremcnt 
huilcuse, m"j~"'"'~ ~1.,.., lwrde 

.. 

Gravenstein gold 
Lenomdegra,-ensteingoldaétéchoisi 
••n lbonneurde la g ra•·en.•1<·,jn 
deSebastopol,uncvnriét.Cdcpomme 

i l""ale dan• laquellelefromage 
i e>1l luv~dquiestunol,.,.fond.-rn.,n t.11 

del'\konomi11lot d o la richehi~toire 
deSehMtopol. 

:i.\\~i.;~ Loradel'nffinagodufromage, 

lf!ltWnl(l!nucidrede pommecrt\e 
une gamme de s"vcun l ... 1uilibr&>i! 

• etoomplexee. 1lllmlileequellea 
<k"'Wuchl'!ldeponune f'l ol., cr<2me 

j ;~':;'~'.:,1',,~;~lj~:;~:r.:~:,;~n apéritJf, 
paniculièrementavecducidrebrut, 
dt,,.lr,.ncheiidepomme.,tdupain 
awi:grainesdecitrouillc. 



-

Grayson 
l.al..iterieMeadowûrftkHl•ituée 
daru< lesBlueRidge}fountains. 
dam;!usud-oucstd<:: la\';,.ginie, 
àunealtitudede850mètre~. Seloo 
le~from~n;,l'except.ionoellequalit.é 

dulu.ito•ldue aubonW.-,ii. laqualitO 
de J'eau.coupl~g à une acti,<it6 agricole 
éo<>logiqucmcntrc't!JHln"'•ble. 

11.wi:ux Cefromage à croQte la'1!e 
et.11\'00eur porticuliènmMJntpuu;.san l(! 
pooslxfo une sn,·eur ,.q~talc forW 
wut à faitr1ppmpriOO. S.itextunifornrn 
tknt bicnaupala1scteu finule 
eat. éromul.mnl<llllPU'"*. 

l\lmlf..''TLEl>WL"T"1< li TI'<jUicn 
desaliment.o tn...,, goflteux,romme 
,]e,biscuit~wll.,;purfumc'oc au fl(ri~m 

noiroudup11indeaeigle 
"'·rocdel'oignonumfü 

• 

Great hill blue 
Cdt<:vi.,illeformel.Utihe~ituét!­

a u•uddeBostonestdaru;Jamême 
famille deµuia plusJ'un~ i;énéralion. 
llUea.chèt.«dulaitdejer•ÜÛoe• 
AldP.hnl \t<iin~dsnfiplufiteunfonn<ll! 

j :~.,~=oS~n~;"~. ~-~~':~ :;;•wurioé 
Oro ,..\~ult.earemportéde nnr11br<iux 

prù ckipui•ll<.ln lanC<.lmcnLcnl996 

~·~TIIR Sa t.cxtureU!t(1.oouammcnt 
aomSc<:t a"ouvro sur l«pa.1'118oommoJ 
du heurre frais. Pi(1u~1m, a•·oc une bonn« 
o.ttuqoo pon;ilJ()o,ilo•tjustuu&•nanl6 
pouréqui!ibrergadouœ w-narurclle. 

cmuu:~ru;nOOus•~H Délicieux tel q uoi 
ou darurune oaladeavecdespommœ 
cldn ""1oon ; maric•~lcu,·t•c nn ri1J11lin11 
parfuméouunvioi:Jlier. 

'. • 

Gruyère surchoix 
l.afümilleRuth a qu.iué l..Sui•se 
pours'irutalle-ra=f:tats-Unisenl900 
afmd'employerl'exœllentlait profoit 
w..1.,y,r"""""'in.Daruil'indu..u-i~ 

dufro1nairedepui.8d .... ~n~rations, 
dlopruduitwib'NyèruuméOOtin 
d\me q1uilité ~ui~alente à wn 
hornnl<lllUf! suisse touten ayant 
S<.mcur.l<:tèropropro. 

Mvm11 f:;, fromage blanc et pâle l)05&ède 
WlnJ\ill>CC\ 1.Ul<) SOl.VCutdcpvlnllU."' 

;rechN;ave<:un.enoc.e demoi!iuun 
Su lln .. lc korlgUe <lt;taalOOcL vi;u~l«u.., 

W'll';PxT1.1<0F;<;u~n:R Parfailp.:.ur 

uncfunduc.OnpeutnUStii lc ><Crvir 
avecdifférentasalamisse<:6 
ctdune,.Jing. 

, 



Monterey jack 
Également connu sous le nom de mont.erey sonom!l ou, 
familièreme nt, « jnck , , le montcrcy jnck a 600 baptil!é pa r la Food 
and Drug Administration en 1955 pour englober tout.el! le!! variétés 
alors présentes sur le march~. Ses origines firent débat, 
et les personnages qui ont écrit i;on hisklire sont a ussi savoureux , 
~"Olorés et ma rquants que le fromage lui-mémc 

Au milieu du ~~iède. Dwm Juww 
CotuOOBoro:mlL~fnbriquaitetvendait 

au porteàponeunfromugl.'uppo:lé 
quew dclp<-ispour 1>ourrir~afamille 
de quinze enfants. Dans le même temps, 
Dumingo Pedrtn.1i de Carmel Valley 
créaitun fromageseiuWablequi 
rcq.,fruil lapressiond'un inRtru.ment 
appelé un •hou;aj...:k •. ll luidonna 
Wn(l(Il <kjackcheesedel'edl'8zzi 

- Thutefois,c'enOavid J acka..Wlhonuue 
d'ulf11in)$ ]0C;J!,astucieuxeldemam·a i"" 
réputntion, quimrcvendiqua. 
W paWmitéC\ qui,E!l'lonllll~erwll', 

:r. vnla ri<We duquoiwdelpilliict 
;.:: rommcnça iJ leproduiredemrmîffl. 

indu5tlidleen em111oyru1~ 1o lui~o.le .es 
14 runchslniticrl!d!lnsles annéie.•18fl0. 
llleoommercitdi~soualo oomdcjnck.•' 
d~eel:'oC.Cequi ne fait aucun doute. 
c"eat queDaYidJockHful lu prem.iùre 

• A') 
1 ) 

---~ 
1:~fllo"ll"l d"" on•W,,. d<<l')")Orit 

OW"t:k0'"0;""~-~11 !><>16datu1 """<t""· 

1;<1,ro:<o6'nt"'/do1i>!:!ntt>Ù< 

~
"~ 
" _ ,.,,. . . ,. 

--:•"*"=-pd( 

;x:rsonncbfübriquc r ce from11ge 
il. grW\de é<:hdlu. C..'J)<lndan~ relo11 <k-,; 

l"L'<:hc·n.l11.'8 mc néœ. p11r Wcndy M0'6en 
19ü6,œ furent les moincs frru1cismin~ 
qui!U1W1u'rent lorccet1e d'J<:S(JJlgne, en 
passan1 por l0 Mu;<iquo, duœ frun1agc 
douxct cn<meux alors connu 90U~ le 
nom d0 quooo blanru pai><.Al1.iourdl1ui. 
le monu:rcyjackestfondes fromngc~ 
ll'fl plru;appréc:iés auxÉla\s-Unil< Il 
rcpréwnW 10 % de la production totllle 
rie fromage de l'État de Ca lifunuc.. 

SAVE: UR .Jeune, il est t.ri:i; doux an<c 
w1goojtlacté.I'arfoie parfum~a'~ 
rlM ~pic:es, dœ j)Qivrons w dœ piments 
jalapeM. Laver11i<1nfermi~reêllt 
fJref'(lueooulMte,11vecunurûmcl<:rrcux 
dc d1~mpignon.un goùtdouxet 
rN'Tll<"ux m~ rlœ lom:hœ de noiadtu 
c1,u11piQunnt citronné.Lemezro~ecro 

!)l!tun jack frai~un peu plusfurmc 
UJ <lryjuckestle pllll> femie. Jl .1 fait 
110n ap))llrilfon dansle!! a nnéel\l9:Kl 
cummc ul~muti,·e au punne&%. ;\ffiné 
pend~nt 7 à 12m<m. nu plm, il a 
unmthit.'Ufjarniedoré intenre 
.woc unetexturegranule•W!etfriable 
t.>t unpiqwmlplcin,douxetrappelant 
h noi.<iette. Le meilleur exemple eiit 
ledryjack fabnqw\µurlg \ 'ellu<le 
VellaCh-àSonoma 
- une légendedel!Onvi\•ant. 

COM1'1EN1' LE DÉGUSTrn 
ll 6';tpmf.1it grillé,en en-eaa 
etdan~ dcnombrcux plut9 
1fimpir11tfon me irk 11ine 
JI ~·!l.Ccompagnc trt>i b~n d'llnc 

bK!re fr'1\cheou dncidrc. Le dry 
j11ck ~~tidêal pou~ k,.o;uuct.11. 

lesnmdct.te . ., le~!!<>uffiés, ourâpé 

surde1pâte.11.delltaoo<>ou dl·s 
end1ilada11. ll réclameurutefuisla 
profondeurd"ungrand ,in deCalifornic. 

Ontrou\•cdnnoml>reuxjack.i! 
d11n11leet1mmen:e,etles ]la rfumés 
<.•.mn;iî~..nnt un succès cn:iia.sant. 
Jeune, mezzo secco ou sec 
(leprociessus defobricntion refite 
lc 111l!mc):lo<lifîén:mcetient 
duml'affinage. 

LAM1".SUHi;: O UCAIU.ÉUn•fa• 
~~le""'ôt-Lo1ta ~'cooWl. lecam1> •0t 
EW>W"li~•·11<o<>illot~d•n..de•~· 
on,.,...,..J d"e"'"';""q"l°"""~Boui1.enooéeo, 
ll• -.tnlor•pittoi o!tn>miaen fO<'?I><. 



UAFFINAGE i....--,..,,,,..,..;11,_. 
pond:mt~nvirœ. s .. mam .. j""'lu'io•"""" 
i.,,.,.hnrib<nm....,....,...àdnmr . . ~<e>illd<, 
i..r,,-,""'f:l'.,.\mouotoouplootpn!tilftro 
c .. ~..,13~1quejad:jou,,..n.o,·•rio':.'• 
plll!u~"""' ~nrobéo:<lal•rn• ,. M1·ec 

"nm<\loni>"'l"''lO::uh..-<fl,uol• l'WiW. 
c~ • .......,.Mdnnotvnquipm~fü un oé~• 
lo11tJuf"""•P<odooll•"1plmoi• ">iv•nllo 
\volrcplu1l 

---Unmonten>y j ool< 
jeu•"' N\IÎer 

28i 



Hartwell 
Marisa:i.tauroetPrince'!l! MacLeanont 
fondélacrémeriePloui:hl;:ateen2008, 
uprù••'üücforrnc;,,,,, aupres 
denombrew:fromagen reputés 
du Vermont.Ellesont rapidemen t 
pWj,'?C•>ii ct uutvroJWta•e<:~ue<:ès 
pJu~ieun ex(eUent.t fn:imai:t& doux 

"' <J., va<:h1~ cl<! bl"f!bi~ et de lait mélan.i:é 
0 

:::-
" "' ~ 

!l;.\'F;l.r!\ Cet'romaga lraditionMI 
iMpir<ltl.,hric<><tdou\o!'urm.::roi11.fl 
exceptionnellementbiend~velvpp...,, 
pr.1fait~nl<lméquilîhrieenterines 
do tc~t11rc ul ,Ju,,.wcur, ," ' '"'· " "" 1~;1.o, 
douceetpleine•ana êta lounk 

~ 
....:! u.x.W.,;t.'JWD.!C.LB"M lchortwc!J 

Hojasanta 
I'auln Larnh<Jrtfobriquede 
la mozzarelladana1acrémeriesitu~ 
à p1x:>xim>t.àde nan~, depni• ph,. 
de 2(1 ans et n développ<! un~ gamme 
de froma~s d'inspiration italienM. 
Cefronm11:e fmi8r<16"'lmble! un bano" 
fr!lnÇaisivoirp.J4),maiaemballédaru 
unefeuillede hojaHnta me:ricaine. 

S.>'"l:X!\S~n ea.ill~ est t:r~s lin et pr oe\lre 
uue sen~ation de lét;:èreté et de netteté 
~n Wucli~. L.. """'·~u•· 1wlu1"1l~ bui""-" 
deaasufruq_ui vientde lafeu:ille 
1., ,1;1T,' n>ncie ,fo~ :mire" frurna1;:e~ 
frai~ deohi:vr.: 

Hooligan 
Lc> hooligan,unfnrrm•gcù croûtchvfo 
moulédans wtpanier.estfàbriQ_ué 
p.<>r)farkl";illm~n,unn1'it1"P<l'F\cole 

dm....,nufromng<>rqu~fon n;nrontro 

ré:rulièreruent aur le mar.:hé deafermiers 
d'Union$q'"'""• ~N..,..Yoo4<.C.oto 
Corner pœM<le son propre troupeau de 
quarantevachN_ien:iaire! non traitée! 
aw.horruonesouaux autjbjQW4ues. 

l.WEU!l C'est lefromage le plu!N!levé 
dkµhan'µu1~ ,J., CawCu1·1wi: 

Son~meestintenreet légèremcnt 
fe..menté.l.:!.textu..., en1.farmemaiA 
humi,k, llVto<C lln.o<.>Ul",Vll J~ gtm1ul.,.j(~ 

dueà la croUte.ll foud sw- Jepalais 
"'"1.<: 1mllfürnl.,,!o~iœ<ll cn\m"""'' 

t 



Hubbardston blue 
Adudkmcnt diril(é<: 1><•r ].,,. Kilmoy"ra, 
la W.,.;tfield t 'e.nnproduitdepui.'119il 
d ... fJ<l!llHJ{!"' <l~d1è>•redÎ\"P'"" 

d •·uri<'s d'une qunlik\ im<pmchablc. 
Lehuhba.truTA>nestunbl-.u"v« 
" nexu'ricurbienfüit. L11moi$ÎS>;Un! 
d'un bleu '~r~ dé.,cloppe à l'extérieur 
plut~tqu'ltl'intbri&ur,H.a,...., r,..ffinftgi!I. 

fo blCU!!CC\lHVrl:lfunccroiitc 
vcrt.cle-g'ri$CllJ'&CMristique. 

Vl\"&1Jl\ Il"11ttn.-..i1,_,êtenio>«UJ<.plUÎoiil 
coulant.Paspartici.1Urement relev~. 
iladtll; 83veul"600champ.ignool 
âun.,fi.nal~mudfrémentp•mull"" 

CO\IMU'TU:Dttl~'l'ER A''<-'<'do::sl.is,,wto; 

""1.,,,à lafimnecomplèt<t.des~ 
fraîchesetunhlancdoux.. 

Kunik 
Ncttlc:\kml.ownl>rii:cnetuellementplus 
d'uneœntaiMdechèv""• ainRi<iu'une 
m11l1iu1dc d'uutre~"n irn;1uxd'élcv1'KC 

quiontHé~cueilli9oumiaàlareO'aite 

/\u lnngde• ~nn...,,,.C:e fmnrnl(<' ""'" 
untriple-<'rèmequimélangedemanière 
inattenduedulaitdechèvrt etdela 
rrilm~ dOfl va ch"' j~r~iAie<lS de \a f~rn>e 

O.\I 11.'t'RCe from~ étonnamment 
d<>ux,qu; rappelle le miel.procure 
un~ ""n:!Jlliun ~n Wuohe pnxhe de 
la cttmea.ni::laiseJor!qu'delltfraiset 
J.,eelludu \..Jurt..,.'il <>atwi Jl<'u •édui 

Larzac 
Lelor>gdclarfril>reTouchet. 
au~ud-nue<1tdel'F:t,.tdeW11~hingMn 
setrou\'elapremièroluitericfcrmière 
tra•·aillantavecdu laitdebrebi& 
et<k~ ...,..,,ttcsinspîn<.-.,,deœll"" 
dusud delaFrance.Le larwc pTI!11oente 
une finecouchedeundredeboi1 
i1ppolti;;isanteenwn eœur. 

&\\'t:UR Fai1àlamainpui1affiné 
cme .. W!penda11lw1mois;8atexture 
esttendn:e1.détiea~.a•·11<:la1aveur 

fraîcheeldouœdulaitded1èvN! 

W><Mü-1 u U!.<il•~r~K Tranché our 
OOJ.IMF.l<T 1.1! !>t.G11IT~R Le ~unik "'' marie de b ,;:1laOO frnich", ,]., la bcltura"" 
l'arCaiU,orn.,nl ~V~'<: d~'S pairu; \ri.'>I noi,.,, juunc d de lbu1lc d'oliw. 
cornmeleBeigle.lle•limli•pemable An<: une pil•ner fraîche. 

:: ~~::::::.:;'.'"'""">>.ru l!'M~~ ~--
• ::.::::::,~ ... 

~~-~ ---··-· ---w ..... u ...... 

' 



Maros st george 
Cr fmm,'-K<' ,.,_ f,t_{' r:rN-. .-n hnrnmnge ~ 
llle de$JJ.oJ\lille,dnru;lesAçorcs,d'où 
aontorill'ina.iu1MaryetCeorge:\la10>. 
T.n fomillc Mn~fohriqnndnn<n,wnnt 

aon fromagefennierd,mpiration 
PQrtui:ai.teàSantaHosa.enCalifornie. 

~ ~;~~~~:~~~~~6~u~~i;::e5~=,~~veun 

~ ~~~~r~:?e~~?E~v:t~~~~·~~ 
~ ~~ =~::=~=:~~::;:~:"( 
~ ~::::~D::ù::::cel~nt 

d wix J>UW pnipwl)r dc.,,rnaearunli ~u 
frornageavl!<'.destomate!!!léchée•etde 
ll1uil~ 1fuli•","""'un ,·.,....,, de hatber". 

Maytagblue 
c ... r1.. ... in<'tn<'nt l'un <l~- frrrrn .... g<'• 
d'ori~nenméricainele•plrui connus 
etleaplusanciel)ll,maii,endépit 
<l'omr <lcmml<lc impon.,nt.<', 
ilestenco,....produit i>lamain 
C(lmmeau débutdeaa pr<>ducticn. 
en 1941. Bien ~u'il " oitnflinê 
engl'Otte, iloonset":eunaspect 
d 'une parfaite blancheur. 

, O\.\\'l:(tlJ<Sauveure~t~ran,.e,procbe 
: d" mQllPfort. f;on~1t~que'*tcrémeuee 

uv«<; Y.li l~i;~1· l(uÛ\ m~lull.iqu~ 
i etnftnaletend,-enunaigre-doux 
: ra1>Po<olantl'aciditérlu citroJ1 

: COMJ.IEKTLE DRGU~URSurunplateau, 
: ilio.Jlsuiw o"1a d<:,fulldu•ur unfild 

oucuitaufuurdan•unde,sert 
i ft ha>e defrnit;;. 

l 

Menuet 
SU..'t'rtKar<'nf'.....,..ontmmrnPncfio 
produiredufu:l!llJ!geen2Q06avocdul!lit 
biologiqueissud'untroupeau oomj)06é 
d'nn<'~"Î•>gtnincdc\'acl"""jCT.iaITT 
etguerne11ey. Leunfu:lms<;:e1 aulait cru 
$00ttl)U!lfait11àlaruainavecdu laitfum 
qoi po~di~a.u;,mdclatrait.:o 

aW: CUl'e$àfromage_ 

Slil"[~'ll I...:1"""Ut."t"~;>IU11! l'_, ... ..,.i.,1~ 
tomroetndltionneUe.&nnezdégageun 
parl'un>deJ~'"'• "'' sa•·~-w· l.,t.c<l..:; 
"~ ,.;..ud"u'"· H'""'-"Ull~ Cin...J~ int.é,._,te 
4'."0qUaJttlebouillondelégunm 

Co»:...U.'TU: W.~51m< Le charme 
apai•antetinhabituel deœfromage 
duit "" n•lrom•cr dan.li k-;; =b 

~~~·~i:il~~u~i.:'~~,!~i~~~l~u Uu'• 

l 



Mezzosecco 
L<irno>1200<coon'-P""ow.3idurquc 
le monlerey jad:,mais il ~t plœ ferme 
qu'unjudjcurni ctniuu. Ilafüiführiqué 
pourlapremièrefoisdaruilesannées 
l92(),a,·:1nll'am•·"'''"'lar6frig(,.ation, 
lon;quo la;datlréœpéris~bl""étaiont 
stocl<"""drull! de;iglacil!reo;etque 
lefromui:vuwluuit,.muooilp01wuit. 

~\\'1:1ri !Jimérieur <lori!iden00Hooupl1: 

du nNZZ<.> ~"""0 11\llll>""''""rplcu><:. 
richeetquirappellelanoisette. 
nihau~,.("' l"'r un ~11M1lmgc fai t 
dcpc1vrenoirotdlau.ilo~giltale 

rnMMi~'TT.~ntr;!l,""IER Parl'mt pour 
le• pique-niques. VoW1pou,·ezauo•i 
le trandrnr et le i;ervir~urde~ i:rillad"'l 

d'agocau av~-.; UJl verredepmot11oir 
deCallfomie. 

Mona 
Lacoopérotivc o cornm~11cG 
àfonctionneren1997,i>0ur aider 
fo,.pctit~"' fcrrn..,..qui &lèvent 
de•brebisà mieuxsedébrouillerface 
~u~ r(lglenic nbl ion~ p:1rfr>i~ OO<n]>lt•x"" 
q11i pcmmttaicntounon do livrerle lai< 
aux us1nf:->fahriquan1. du lf<>rnag11 
F.11""'!.'roUl'O"'ijuur<l'hui 1 5hoit.oJric~ 
etfabriquequelquesproduih 
Ml<ISH.1 Jl0>1prt1m,,n1•!!•. 

MV1<l·KSat.<>.J<turee~t1rèfl fic1e 

utlr'l{i:rcmu11lgranuluu~"''"houchc. 
w.savourtritadouoo, salileotploine, 
dsa long1.rnur dureS<>UV1•11l 
rlu~;,,u.,,min<.>w:;. 

m""~~,. t.T nu.1 r~rr.R R:i1~·, "'" d~.,, 
pii.t<>5.Ave<: un pinolnoir um6ricoin 

Monet 
Décoréav.,..de,;flcurnfraîcltc• dc w uci, 
dobourrache etdepen~ le monet, 

un chèvre de style français pr...Iuil por 
Dee Harley.est un,•raichef'<l'œuvre 
1>0ur ),, 1~1t.u;o. TI rrfü:le lœ 11ugnifi<11rn;, 
jardins qui cm·ironncntœt«llaitcrio 
californienn&i<ilu{!f:~urlact.te. 

~.">a.1< La1exturefraîcheetne«e. 
douc., .. tmoollo•u,.,·•deœch/.vfil 
cs1 lcr('wulta1d'unwinpartioulic·r 
apportéaumutementdu lait. 
Onyn•tru"'~ffl,., IM>tt.$ d1Morl~'" 

doprinWmp&tout nu longdel'onnOO. 

{l(J.\lMI.Nl lRDl!GlSTFR &idôcornlmn 
florale enfaitunélémentremarquab!e 
~ur un 1il,.l<:<rn. Vous pouvu7.,rn•~i 
loscn·irnvœ unc..Wadedujal'din 
et un pinotgrigiofrai~. 

• 



MouCo coloRouge 
Ce fromnJ,'<lrappn'...,iclc,och:mgPn"'"'' 
.i" ""'''"'' · Le<. saveu!'l.du fromtl{!'! 
ehon~""' "'' rur .,lit m <'><un·· 

de ••.m afünni;ectd ooonéYohotion 
J_., ,,.,J.,Roug.. &ù.f~awo:une 

'l<))nh un io ha"'' ' h · s;111m un• ali11 
d'ob~nir unecroûterougc.-orun:..'(l 

~ ~~·~:~;~~;;;~J~~~~j~~'lll<! 

~ s."',.~' n c~I m.,uJ,; """""'ll"""'"t 
[;; à ln louche pour~runo i.cxturo 

~ ~;~;~;;;._~tJ:'~"::.:~.~ .. ~,~~~~,;~~ ''"; 
(/) <!1.·<>luent en note~ rt>mpltte!I et eyiœe3 

~ 

t 

Mttam 

t1..ww.iSououno t:roù t-O fiourio, épuii>!<.: 
el loln nch~. la t.c>:t.uredu mt t.am est 

cl"lim<.·n:;.•d•!<m"'""'''"'""" ""v'•ur 
riche etune ~..renblc tlnolc thiitOO. 

Mountain top bleu 
A forigine, la Firelly l'ann• disposaitde 
''"" pmpru t nJl' I" ""' d" d •i•..r1"', mai' il' 
ont fini par prendœ ladécision d'nchoter 
li>ur!ail àu11ecoopi'ra t irn amilili!ocale, 
on PL•rm~yl~<m1c, 11our,;., ,>Jn<> ' !1i.r"r 

e:i:do.u ive:nentaur la production d.e 
frnm.t/{" . ll~ ••n font dllj>lue iNire enrll!> 
muia<.'O pcfübfou oot trôs <m~".inul. 

""VF.l."' S-1 f<Jrt110 <~1 l'.1-'"""itlo 
i11habituelle~\'oque lasn,,.eur uwque 

,J., 1rnMrnL~iu WJ>hl.,u. J~, hl~u ~·41q ,.il ilir~ 

mibtik:mcn~ "'"~"' doo '"'''"·"'n; "''pri11~~ 
lll!rbeu~~- ~lalantefietagréa.ble.; 
S;1t."'l""''"'ldnm.-!'L w l<M1L<.•. 

• 



Oakdale cheese 
company gouda 
WnlterctLennekellulk,nés 
aux Pays-Ba•,nnt,.,,,,!#l""fromages 
<l., leurputric d'ori1.oino,lui:oudo!\•oir 
p. n2-233)0( 1'édam(voirp. 230), 
"u c..:ntrcdeh1ü1lif,,rni<!.Ûfl l<l t rouve 
n"1urcoupnrfurn<invoedcs1,'Tilins 
deJ)llivre,<l'aiJ,demoul.8.rde 
""de~ piment~j"l"1x:llo. 

-;.worn Arrin-1 il ln po•r1ection J>"ndnnl 
cM;n1n lOscmo111cs,lcfromu~ 
renferme de~ SA,·eursqui nlpJ>"llcnt 
l• • c11ramcl etlec<un1'1mlMl(rillée~ 

rnw.lliN'TLJ<D~<:l-,,.,..,,. py~rez 

""""ndwid1chuud <wccdc lub:igueltc 
etune t.ranche de jambon depays. 
S..rvez-leavoe duMnginv1'<e 
ctdc•fruitsfrnisousccs 

~~.·.""'' m. • 
,.. ....... 51 ,"'" 

; '\; '~"'' 

ltioo f'*llD. . 
_,,,.,,.;;~~ ... 

-
O'cooch 
Hirlrl<,11 Sprinf,.>B,ÛW& d""" ""crégion 
duWisoollain,UriftlessArea,travaille 
<'Il éuoitecollal•Jmlimo "''"' """ voi~n\~ 
nmi~h, r1uiomploientdœm<>thodes 
agriMleB traditinnnclle•. L~ la it. 
d"<:, œ lk:nl<l qu11litéostproduit 
parunu·oupe11udebrebiefrW:innc! 
i'l LlcaunCfl q.,; y pn"IH'"""'· 

"-\'L' .,(;e from11gl'là ln tuture 
l.r1.,. fNmc~lfriahl<:ull«x-'•n•m<:nl 
iunn11lcuxn11paloia.avecunosn,·cm 
gru~. douoo, et u n gnilt de nniMtto 
tl'è< 11r1m"'1cé. l1 Mg11Kt' U1' liélidcu~ 
arômedebrebi.•pai•Aant 
~nr <IMpAturnges nm'N1.• 

"'""'~HLEnE<;<f'n:RD~licieux 
n»N: <lurnir lNdesnmnndc><, nu seul, 
rn·ecunlx>nOOurgognerouge 

t 

Old kentucky t.ome 
Ccfrorn<'l!'JdolaformcC.,priol<,_ 
quinétéfundœparJudy ei:Urrr)· 
Sc1"•M,e•lÎrL"J'Îri!de>cù.11rin.,.. ,1.,,, 
monte~seurop'ennœ,mills"''"""ût.o, 
"'"''"-ie d'uneline 1,..-,;,;;,.,,.,...,bJ11nche 
etp<.OU<lrou1;e,"'!tpluafin<:. Lu•1nuli!<' 
dflleursfronuipté~dusoin 
q1u'k,,.SohruklrtflJ10l'tent/lh1r1.n>upeau 
deplusdc400chèvrcs 

""'"''11Sate>:lure lu..,.,,d·unbbricrur, 
estl4#renupnlnis.a•-ecun ncz 
~mlœprin«une""'odenoiJ: 
grill<'csurhif.,.,1lc. 

rmnff1'"1' ' >:nFX11 ·•lT1rn Aw..,_ M nnmhreu'!ell 
'''""'1ll'3. Judy~euncwmnte.i"une 
etdelnOll'lfiruredegingemb,..,_A""" 
un pi""' n<»rn11unnutn::n:iu""lo<gt-r_ 

- ~-

-
-~,~-,. ,..,~ 

• 
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Pecan chèvre 
Lu. luiwrie Sw<><:t Grw;~ dom; le ~ud 
delaGéorgie, produitdanssaferme 
unuv1uiétédu fromag.,~devucho 
ctdochèvre. C..rtninssontd'in~pirntion 

traditionnellu,.naisœlui-ci, a v<JC l'aj<•il 
<k• noix dn11éeondo("-"'1,~o.rt1mt.ée'I 
daru;lemontl.lentier, ei;t uniq1.1e-

Ml'l:l·Kllœtcou''Cndo noixdepcçan 
moulues.oo qui luidanneun déhcicwt 
gtlGt et une Le><Lum cn•1u"nW. 
U: fromnb"ll h.11-même est cn!meux 
ctplutlltfort,,.v,,.,uuecroQw 
<'• l'>•tta<1ucucidc. 

rnM\ff'!'l'l " ntl<'~~a ('A,frmnagueoit 
~ i;on optimum lomqu'on le roru;omme 
jeune.Lefromag.,r11uggi>re dele9ervir 
;m<:dc.,1Jêchœfraichc•""t 1>..rfum6œ 
lorsquec'estla&aioon. 

t 

Le petit chèvre bleu 
MarinFrcnchCfitl'unodœplw; 
ancienneswciétl'sdesf:t at.s· Unis 
" '""''"" jmn,.iscc...:idcfiti r<,du 
fromoge.Elle•e lrouved!lil.lllocomtG 
11" Ronnm~, e n C;1lif"rni". Chaeun 
d<J,,.::~pro1luits ill\l.'ltro1moprofondo 
influenoode la trHdition française 

"'"'~l'Nllffiné pendunt 30jours. 
œfrt,magetriple-<:n',m•, in"pi,.édubrie 
<)l"hl1t un bon6\1uihbm.,11l.r11dc~ 
sm·eurariche~ct unvein.ai;eblcufin 

..i <161icilt.SnWxtur"l!~lcr<''""lLl>ll',;l\'l!C 
un~1tduuxct aubtilàcpoivrob\unc 

Pleasant ridge reserve 
l'l>urdéuumlrcr lo~upcri•mW 
delaqualilédeleur lait..les famillet 
Gini:rid11itPatenau1leontlr.wail!é 
cru;emblepourélaborerccfromugu 
d'in><pi ralinnalpine,fait à!a main 
lln'œt 1)roduitquedupriotcm1" 
àfaulomno,ctleevaohessontaioonéo.e 
d""l""jnur~urdcH 1)ntun:;;lfaiche11. 

""' ·1:1.•wUnlnv11goquotidienluidonno 
un'"'" "" 1mi$iiant.Jcu1"~"'' ... 1,~ur 
,·ndet~rru116oàdouceetl61.>i..,.cmcnt 

ni!(r"a'''"'l'Age. 

mw'.\l>:.~:"LllUl':t;\• n;wFnndu, 
<'<'>M'ornVl'1I.1ll';<:lu ITTF.HSur 11"HLrn1<1" u11<>Hnnmdugru}'{!ffl(\·<>ir 11. 240i 
heurrés lemniineta1n·ou rez·leaYoc dansd0lafondu0ou d0lai;onpc 

::i~~~'.;r:.~::."~::~;·~~;:·;:";,:;:,~:" ~ 

~f-D ~ 

J 



Pondhoppcr 
Tuwa\o Farn1.3 corobin<' le" mhhodŒ 
traditionnelle1hollandai,,,,.et 
ita lienne•defabricali<:inpourproduiN! 
de>f1-0mu)(Csuu loit<l~d•hrc 

exceptionneladanslaCascade 
MountainRan~ 

~ S1\l'~U? . .Cintéri~. d"un blancjaunlltn 
~ p!,fo,pr?_\en1.eQ11e\Que;imin11<1cu];!11 
Q' lr<JU~ ._,t J>IVV<.><jll" Wl" ""ll~llÙ<>.n JU. .... 

B ~~é~~f .. ~::~~j~~:~:,~v:i:::c~~~~~* 
;:::: du litit d~ ~Mvre. ~V<>QUttnl \,. nui.f<OL'-" 

< 
Cô>IMD>'ILl!DIC:l'\7ERl...,l"'mll1u1>p<.•1 

semarie naturellementavecuoe bi~n: 

Queso de mano 
J,,crkncrit' it>gi1t'_ fundkd.1Ml"" 
annrlesl930pnr l\mdcsplusgr<lnd< 
fromagers américaiM. Thomas Vella 
mrm~îttn1rj0<1..,ungranrl"'J<"<'M. 

Sous lodircrrion de Dm'id GT<'tnmds 
JerQgue.Werendevenuen200S 
lcpt<"micrfrotn,i~nnlnit.m1 

! aroéricamœmtlépourl'expo.rtntion 
!V..V!t:11 Fenneetlé>:èrementi:ranuleuJ1: 
<IU vuJ.U •. Ce n'e•l pu• UH fn.>ILIUJ>e .$..\Vl:Ull Em·dupv.'<loMJ..">l r~uillœ 
u!é. mim il e~t mC>d~r~men~ ~. , de vi~ et tN!m!)édans de l'eau·de-vie 
av&<: "'"~ ~a,·eur '"h"•tP d" noi..;tl.<> : dP ...,.;,.,.,il" """'"'"'" p.....funM 
l_(Till~ee( uu., Jiu .. leeJJieee. «liul.,,,,..,_ f\,ru..,.,1.,[ufui. L1uuidu 

; etmoelleuxenbouche, ile!terémeux 
<:O'JME'<TU o!Ct!STlll A•·~-c <le• amandes j etclou~,~~E'<' ,,,.,.. n,. .. 1,. "1>i,..... 
i;l"illée• . de• ceri~e• ~•<lu i,.,,.UJul.U" 

'."l_':'::'.::~~=.~::':!~"''" 
d..,; 003..<erœtel.! quede>po>re•~~ 
ouun<Ou!Tieaucal~adœ • 

-" . 
' 

. 



Rosemary's waltz 
Lacr<'mcncSike<y Moooaét<'for><Jée 
en2000parJenniferfletern:OUrt.qui. 
ar>r&;avoir {!tutliélafabricatioodt1 
frumub'CàC1>rnCIJ.a('\.al;li wi~narial 
avocla lènneSmiliflll'Hill.Situéedaru; 
" '"' région rull1\1v1•11""'Linrlustriul1M\e 
dll l 'Éi.otdu Mainc,lnformc<>l<plllile 
pourtunl toujoun< k,; mt.mœ p(ltur8C"' 
int<1,'lll.qui 1•1!pllli.l<èn1,..nl i• ~. n,;100 
fan1illcdopui.&leM"Ul'&iOCkl. 

*"''P.1.ll(&.!1 1/QU\ œtl.n:olfn1i:<ul IM,1, 

(l\'OOUOOU!Xt.unlfriable.Lefromngu 
p1n1cll~ t;;l\'cun;1lu "'"~•rin 
et du ~nièHede locroOtcWllllÎ.1nl 
pourautamdorniuê. 

R&Rcheddar 
F'wnlé.eauX\11r•ikle,laferrneSrniling 
IIillestuneantiquit~enregarddes 

standards am~ricaino. Leur8 vache.!! 
hul>i.<:!m paio,,.;nl scir d ..,,, ~lum~e~ 
qui n'MtjamaiiCônnuni enllJ'ai1 
ni r..-,;iûciclc•. En 200~, un partenariat a 
ét.é iit.ubli avoc la crémul'i~ Silwry Moon 
ajouta nt ain~i la fabrication de fronuti."'I 
'"1.'"'"'""x à leuracli•· ilù faiti~re. 

"-"WHCe fromroge dot1x p~sent.e 
ur•.,~ubtiloté int~rc""'"'"'· uv1.c 
u.no1cxturucuoutchouteua<Jctungruu1 
><'t'ré.Sa•.ntmr H"Ldouc<'!t,ipleiuc. 

~efi::~~~~~!:~:.,:~~· rnui, Mi;"b"" 

rnmuc1;T u.;nu: '!rt:1< Sadouœur110prilte LwuoLJ<T u;11~<ilNJU< ldMl fondu 
àde 1Kllllhruu."'"'""'"l.l..._ ~::r. copœ.ux danade8sandwicheo. Vou8pouvez 
sur dœ p'1t.utœdou<lC8 cui\ornufi.>ur. uu .. 1fo1Jpr6c1crscul 

'"''~" '·-· ~· ~"~~:":":· -
... .,....... -

~ ==-~=r-r_ 

• 

Stjorge 
LafamilleFaguode6fabriq11P d"" 
fromago;>s inspiréo!deœ=desAÇ<Jrc11. 
où habelFagundesfaisaitdufromage 
;, la Gndu ~IX" siè<le. Le •tjO<'I:<', 
lepremierfromageprodu.itpar la 
famille. aétérommen:iali~en2000. 
cl, wu""" tuus ]1!$ a ut .... .,., ilVbt fait ~VE'<' 
lelaitdel11trsitedu m11tinde l~urf~nne 

""''El'TI AV1.'Cum:lcxturccntn: 
!etheddar et legooda. œfroma;:e 
:n1laiLcruaune 11aw•ur longueet lente 
ànrrin:ru maturiW. Apr~~ u11calhl({UC 

:ol>rupte.il év<JJue ,·cn;une :odditê 
~-r6rncuM>.<luu<"1Ci fniil<'.~· 

'""'"''T!..&DF.c.umt11 Ce1~cel!ent 
fromaeu.l,,.,;qu·ilœt rÎlpé, C<Jn~Lil.uc 
~ementunen-cügoUteux 

"v'"' " "'"' rredeci1bernet"3uvignon 

~- ,,, 

• 



Sally jackson 
Cefromage àpâtemolleestfabriqllé 
I~" l'un dek,..>ul~ Fromager.. 
américninsquiproduiscl!Onfmr1"1Y.'' 
nrnnudlemen\au-deaauad'unfuu 
dchui11.Ceueméthl)(let,...ditinnnelle 
donneaufromngeunotcxh1m 
dunefoweuruniquee. 

·~ ''"'IWKl::n'·clopp6donsd~'ll fouillœ 
a d,,doRuu1rniC!r,il est nflinépend.1nt 

E ~~~l~~~a1~ro;~~~e:~:~~·~~·;:;:·m·~, 

~ ~~;;~~:;':~"=!,~~~~~~\~ 

; ::::::~::~::D:: .. l:: 
mfritcunvcrredcoha mpAgI>e 
ou unebièreouxfruill!pourpamchc,·cr 
un repAJ1entl'f!amls. 

Sanjoaquillgold 
Sonnom \uivi(!ntdch1SanJ<mquin 
Va!ley,enCalifornie .<.:e fromoge 
~mc""icainc•lin•pin!dt);lfroma!("" 

:~=~~;:r:.,:"::=~.1~~~!,~~lllit 
de fl•rmstcad, en ncror<l av<io: la ">Ion(~ 
dufromai;erdecn!crunprodui~ 
'"°"~ J,. ~rodiûnn europl!enn<l 

ov.w~Kllœtnf1inê 1iendont ll> à21 
m.,i• 11<1ur obt<inirull6f!.nv~ur1>l(!in•., 
Jaooulcur donledu l>ourru c\ 
un" t.<'~1.ure fr iHhle. l':n vieillissant, 
le• "'"'CU,.,.eumplc•c~ de ri<.>i""ll•· 
etd'herbese d6veloppum~urlopoluis. 

Seastack 
l.c6ronn;it"'ru;rochcu•0>; •1uicouvrcnl 
leacllteadu~oni-Oueotoot in•piro 
lesrrrunag<'t;1>roo.lui1>1àlacn'marie 
Mt1'owni;c,nd, dnnH l'É:tnt 
de Washington. 

S.\li<Ul l;cnro~de~nd""' 
dev6gél,8.1utetdeaeldemcr.préidable 

' 1i l'111T11m1:1),~'l!t ho doide l 'c\quilibro 
dess1weursdec8fromageà 1Jât.omolle. 

j ll<"'tuoi(11lll uo !IUll J!Cllro. 
• un.>cunoc.witurueuy.;iui;cotd..,,;""vuun; 
1 terreU3eSqu1dmiennen tpiqunntœ 
! ""'"'r;,,,,. 

,~,.rn~vru' l)f;rn.,.-r~H C'est un fromaE:" 
UJ>LU!i~rw.t>h:u,rr:H RUpcz-lc dan• µ;1rfuit c o p1quc·ouqucctcn bnludc, 
unpllltdepfite•à laorèmeetserve• servi av~unebaguettefraidteel 
le wut un<: un •Yr~h sun .i<J:.•quin crou•till<mlc. un viognicr m. de~ fruil• 

'"'"'""" • :"'~7~~~:·.~:;::dom••;cro _ ...... ~,.,.,,. -- -­

~-ci:....., .... ~-­
-•111'.W'SMllJr...,,,., 

:+c ,./ I .. ~~1 

J 



SieITa nevada 
fliien lson nom desmontagnes 
deln Sierra. ."ie,·ada ,en Califomie 
1...,.,.fromuK''"' ~l10nymcsproo.l11i,.._'flt 
tout.eunegammedefromagesnaturels 
ct hiologi<Jn"",tlnniunchMrl"r 
cldifîérentsjuehauxparfumsdfren. 
Tout.efoill, Jeursmeilfoursfromageti 
""nt le•c"'m~nx,nulhenti<JU<?f'. 
~ l'uncienne 

M\'l'\'R i.A!~ierr11 nev10dn a un"ttaVet.•r 
~lunclextuno ik laitenti~r.n"""d~~ 
noteiid'heroetendre.debeurrecllaud 
et ltn 1liquànt OO ..,] OO mur~urla fmale. 

COM)ll:XIUIDEGU5TERÊl:tlez-lesur 
unba!l<'l ou fuurrédanisun<'<llllt!letw 
avec duaaumon fuméet dH Heun 
deeiboulette et wiver re 
•lesam·ib'Tlm1likrnccahfom icn. 

, f 

Smokey blue cheese 
La cn5merieltogue afüne""8fi'omagel! 
d11Mdese11w;'l<\<'mbl11hlell l1 ecl1M 
dc Ro.1u.,fort.ù pn•micr bku 
confectioMé!urlaroteOueat; 
,...,.producteu..,,ontd&idéd'ètrc 
les premien à faire un bleu fumé. 
Le1mokeyblueéta.it né 

'"""~lMCfl&Qmageeat fuméau-de1uUi 
d'un li1decoq1.1e1denoi11ettegJocalH. 
ce qui d11nne~ u ble" robuste el épicé 
W>en<.>l.eden<.>i~ett~11v~unet<.>udwde 

caramelaulaiteldefumésur latinale. 

w>Ul.t!~"T!.ti.>M;u .. 1b1< Un~b<>nne 
mani~re d'apprécier unbdapn"'-midi 
cn..,k ill.Sc.\ dcmaricre<>bku fumé 
avec u neb<>u teilledebiè reauxaaveurs 
dechoœlat noir .,tdes Lrnnolu"' 
delJ.•1,'UCtWau blrimoulûdlapicrro. 

Softwheel 
Miehael ~a eommencé comme 
from:tgttdé1.:1illant.,m~i-'l,depui• 200.\ 

ilproduilsonproprefromage 
avecun petittroupeaude25chèvres 
Rc.six-ctueuxdessoisons, ilnugmcn!c 
souvent nprodueliondelrut&\'ec 
«0lledüvacheiide15fermuv11i1iaH 

MHUHLeltOftwheelenunfromage 
relevéd11utlacroûl<!lavée ei1tépaigae 
rnaÎ~"9Uple ct,po;,.,,uuse,t.andi~ 

qool•intériwr"tnchet!l.co.prin , 
a,·ecdesnotesdechâtaigne. 

CU>1.>ll<l\fl..l!l>ù>''~ThM 1':talé •urdu pain 
chaudelcroushllanl,...,rvi avec 
dcs fnll~'"""""Ldci;n<12""'lt"" 
eluablancarornatiquedestyle 
~l...-1cienoudeluhiènl 1lefm,...,nt 

l 



Surfing goat dairy 
quark 
Dans cd te ferme !ituée wr !es pentes 
enMleilléesdu cratère de Haleakall , 
•ur lïlcl><t"-oicnncde1'1oui,l"" d-'~''"'" 

tl':lu \·ent unevi!iétationetdei 
pât urai:e• Quirl<mnent a u laitd"" 

~ •n··~un. n\~iounlc•c11ruct.:rUh11u""-

~ AA\T.\rR Il e~\ u....,,11.:u>. a u palai~ rm!C 

~ :r:~~:e~";;:~~~~~=i~~;~c~~~~-

~ ~~~>1~;;~,.~~:::':~'u~e!~=:e 
eO Ùc.< uuU de 1m1eadamia dan~ 

une •alade •·erW. Pour une véritable 
e,.pé r ie nœlrnpicale, ,.œo,11111.1K11"z 
fo lool d\mçbièrublondcFiro 
Hock de d "'z Kona Brewing Co. 

Tarentaise 
Ù>>Put11urn, qui um fmcleuc>1p1'«" ' . 
tiaoagee.i llaute-Savoie,propoeenlWle 
exœlle.nte interpi"tation a.méricaine rle;, 
ÛVtu-.ge• tÙpin-''"' ulilio>U>ll'oiquij)t'menl 
et !es techniques frança.i.!i et lela.it 
bio~quede lelll><mch•'" fo'><iai;;e... 

i s.wt~ll :la oouleurd"o.mdoréprofond 
: "<1 1f1("'1M: llll '<"!ll<: <i 1u""" '"VO:Llr 'n1~ 
· nut~ ~haude! etbrûléei d&caramel 

l"ECun6muclie 1J'..,cid1tk;.ur Lt li".d'l. 
ll J C'lj""l{!.' uu arG111~ 1'Uj,.~w1C l'V!XjUHlll 
les ceri~~ lorsqu'il vient juste d'êt:re 
(léo:1ujJ!\.Au dt.p;1rt,b l""'"" 

~~,:'~":;:'~~:i~~;~~ctte 

Thupinière 
Faloriqubd....,,Ja,·ill<'hi•Wriqul! 
deSonoma. œfromagee•t ürnpiré 
du l..~upi11i.,rrfrnnçai~ lrm lilim111d 
d" Puit.ou-Chan:nte• . Son nom 

311,'Klk ll n'e~t Plll! affiné trè! longt<;mpi; 
etil pré""" '"""" l<:dui.,,J<!o,.,., 
··t "'"-' >;ll'"<:Ur~n!m'-'UW H~'T&>bk. JJ c.ot 
1aupoudri d 'unepoudN!d., ch.1rbon 
,1., IM11>hl<•u gr'""r."' l" """l'r1tc 
pr.,nnuuncconwilnOCQmoollollS(' 

.-ov.,~~"ft.l'T>rr.1~ F,.iV•8 I" 
lélforemon~ch1111fth au fouretaen·ez­
k! a,-..cdu 1iai11 crotrn1illan l .,l u'1vi11 

=~~:;~h~.:~,.~:.:;".ontri 



Telford reserve 
\,,,.dirigeants dc lnf<'nneHendricks, 
•ituOOàla eortie def'hjladeJphie, ""°"""t 
""unc11<-1;,;1.1, .,l{l'irulcdcdévdoprocment 
durobleetempfoien\ rnêmedes~ux 
detraitponr t....tnn·at1J<drlnfi.Tme. 
n~ produiscm lll>Cdi~ainedefromagcs 
qui s.ontquOmem touscon!Klrnmh 
p~rl~commnnimt.;l(ICale. 

""'u11 Délieitll$lln>entcornplext. 
Ave<:o.meaW1<1ueaeideetunekingue 
f111aledeC11nU1œl. $a t""\"""""1!<:nne 
sans&trefriat.l.e. 

(ç.;.m~~ 1 w, '11<.HI~ Jk:R Avec de la bière. 
de préfüronœ à fonnenuotiooln'l8e. 
<luprun au k•va.in,<lu j;:unlx>ndcP<O" 
<0t.de lan1<1Utardeforte. 

• 

Thomasville tomme 
La laiim eSweet GrasssetrôU\'e 
aur u nmagnitiqu(' !('rra in OOi"" 
dans lc9udde ln GOorgie.Les Little 
possMent W1petittroupeaudechle.-res 
Ndc..,...,heoj<'rsinio;;csnvec le:;qudlcs 
ilaprodu1semdiffèrents11tyles 
defrom~s.Celui·tiest inspiré 

de b ~tte J..,. tommœ pyr6nl"'"''-"' 

8.l''El.CltSa ~aveur e~t assei dnuœ . 
i\p:lüède unc •implic1~a1.tirunt" 
compuableau laitfermierfrais:nette, 
ridle, ltlfil!rcment doucc H1~•rf., jtt,rn1'nt 
'"'u.il.ibn..,. l<ite><lun:..,~t 
caoutcl>ouwu~e et moyenn,,mc1lt molle. 

<.QJ.l).IU."TL~W;GU>"le!< Dansde• 

macaronisau fromage, auxq"el"il 
" PJX>r1.o• de lu ri"h~.,_...,, ~mis ln dominer. 

• 

Triple cream wheel 
c.,,.,h ~·arm, """"'""" import.Ant 
troufl""udc chè>•rcsnlpin.,.s,produit 
unlaite.:i:œptionnel er fablique 
une lartre i:amme de produitl. Étant 
donnêlufüiblepn.olluctiun.dul.qu" 
gouttedecrèmeunlfabriquer 
ce fromai;:edechè»retriple-cràm~ 

à7S'itfomal...i<)rugnu.•<.' 

uvn11t lle&tden;w..ridie.doux 
etli<:urn:,u\'<1Cuno$u\lt1lcfinulcat1dc 
etunel~OOle delaitdechàvre. 
JI 11.,J.,,· io •nt 11.1~ooul.1nlou li•l""I" 
commo le fon t parfoie lœ irip!œ -crèmeo 

r•>\f\<e,-1 m~ .. n.M Trop fragile 
pourêtrecuisinli;""89yez-leplutôt 
~\'1.cdu dlJlrttll.Wll'"u·l'""rS<lfoin 
plni•Îr,61al6surdes toosti; depmn 
demiegrilléet roiffédecsviar . 





Tulare cannonball 
Le tulnro est fabriqué a•·e<: du lait 
devachejer•iaise..,Jonlareœlle 
lnulitiunnelluholfandaiscdcl'édam 
{voirp.230),vieillade500an•. 
Ile.~\ ainsi !K)mm<'•"' llrnnnc ur 
ducorntiide'J'ulltI"l,OÛ!!Ctr ouve 
la laii.erin el r>U le laitf'_i\ le produ it 
l•l(fioolo fo 11lu~ pnX.icuK. 

"''.vf:(:1tOn n!tf<luvo; 1:1 l<,.ture crémcW!ll 
do \'Uo.lum,uvœunurVmcé!JiOOctune 
fin.nle lolgèrcmnntMloi!e. Jl eo;taffirit\ 
Jl<'n<Jù.,t nu moin~cu~1 r11oi><,n•Jmentoù 
&i &,.·ournUe.int aooW.·ooudn perfecüon. 

r11"'1l' ' "l"LED(o;ll!>n:1< 1'rorunpiquo­
nique,oer;ez·lean,.w1 assortimenl 
detrancheidem<ilon, ••mJ><M1dré 
<lc p i>,'TlonsetarromP"l!Jl6 
d'un beaujolaiafruiu" 

• 

Twnalo tomme 
Son nom fait n!férence à Tumalo, situ~ 
dm1~ l"'1. CSS<:HdcMunnl" i n•,d!lnb 

l"État do l'Oregon:letermetomrne 
provlentdu fr..,na.:eani•arLal 
prinôrmlornentproduitdansk,,;Al[llll! 
lffinçaioes. ll estfaitavee le laitcru 
d'o ro lmupeau rn'luni:~ <k chilvr<J~ 
nlpinu,!nma nchaetaaancn 

AA\'m•R l.'clll!cnoo dupindug supporl.& 
d'aflinagoac ret.rouvedans lessaveur11 
f>ll~lllrlllè!! qui ••icnncnt •·nmplt'•ter 
l'-"l œm1-.1nti terruui< do co fromogo 
Acroùte lové(,. L11 linnle (i~g11ge 
<lt·~ lun~ norau>e 

• 

Twig farm square 
cheese 
Luqunnt il6 do laitdo chèvron'ét.1rnt 
paswujour11s11ffisante , laTw ig F11rm 
" 1~1rr.n8 n:icoursà la pr<•tiquc 
t rnditionnellequioonsiateàœmpléter 
1t•·<~1l11 laiLde vachc. Tu11t"r.,;, , 
JWnrccnmfll!frnmoge~doMœlui-ci, 
ii.!ln'ernploicntque lclait 
tle knr lmus>•~llll &formc r•orn'.•" 
irrepiHèrnœtduo à lomiae 
e n forme rifllisœdnn~ ur,.., o!llunine 

i;.W>1e 1tl..aooisctteclomineet~volue 

cn 11n .. r.n>t lf! étonn11mn1enL n,..,11~ul!ll 
ctdouœ. L&croiltedégage uneccrtaine 
âcN"M,maia quine pén1'1.re pM la pàte 
fcrn••!Adt•n~ 

0>_\1,,,K~'TL.Elli:c1,1S11'21. P:!rfait 

uvcc u11 micl de flcurs 

• 



.. 

Vaquero blue 
Ce~\!!fonn., biolui>i<JtœJJruduil<li,·c-r.. 
tromag>"sfait11à lamainaulaitde 
lmJJi~ <1u auxbit8debrebi.<eldevache 
m6l1i.1lb,.;,. o.,,.uewv.<kmt œlu1-<:i, 
•ontafliné• engrotte~r laproprièté 

l••ur1t!111l11di""""i«1nnil.n.lrn11li111o<l 
un!! cwrW duréed11vio:. U...U 

~ :;,~~:~.'.1,~~ .. ~1~:,'.~,~.°.~~.~;~,;~ 
B ::::::5S:~·::::=~::·w~ 
:;;i surfaftinageeni;rotte . . \io~·ennement 
.t, for1, il .<.,ni uu f>"" J., n•oi~Î 

et ~si beurr<i ~ mooll<Jux au p11lu.i5 

~ conu0nLI "~GlJST.R Êm1<-i\écLn>.< 
dea"'1100e><Jufundu aurvotreoœak. 
\fon.,,, ).,,"."'"" ""'rlnl ounnri<N inp,. 

Vermontayr 
Cefrumt>~·c-r~'°"""Jlt d 'un Lruul-'<'>tll 
devachesaynbire.de pluo en plua 
rares, dan• un~fümrnrl~laCharnplain 
V11U.,y, ùuru !'Etel Ju Vi:r muu\. J,..., p~u 
de fTomage•produito•ont brièven>ent 
rnarin<ifi tlan•d.,\;1 ">u111tirllf<>anl 
d'Elremi•.,nc11•·epourl'11flin~"'· 

l•n.r~ L"·'l'.;'·" '"e"" 'Jonr,.,1,, 
• després . detrM!e.debrome 

"Ldol1m.r11" "" 'td".""'''"l <i.011" 
: l<.l fr"'""'~"'· 4 l"xturQ ~~l ~crrOO 
'et rappeUe lanoisette.elleE'ouvre 
"L•l<·Yirn 11. ""'""""~" "" lKmd ... 
La 611vour s'intcn .. ifio ot p<>r ois«i 
a'"1u l 1leoo <l iAAif"'r. 

{)'.Jt.1:.U:..~T ~~uu11.>1u:1<.Sur un plateau 
ou:m~:1rn \'i11•le"yr"h 

Vermont shepherd 
Out..r.., lafobrn:ao..ion de<-.,l ex""lleni 
fromageaulaitdebrebü,·ieilli 
"n ~rotLf,, I'al.Clo Faron a <'g" l"""'"1,r,.,·. 
l<:li<:u.Wfor m11tîund<:11ombr"ux 
apprentiKfromagH-.l'ourmettre 
•'""''"u Ll'im 1>lrl.m œ<luwrm ir, 
chaque tVUl:!d.,froma~'l: e~t livnie 
a~i;c uu certilic:atdétaillMlt faei.ivité 

•lu l n'"l"~rn luj0Jur do1" ]JriJdudiun 

11.~\T0.,. 0.•l io:M:Ol"'""'"'L <I<"' '' ' 
~-t.çunœnU-C:.,. au k'l<WTC ~st t~s d<m!!O 
et. ~'ép.inowt bienenbouche.fidèle 

;rn&yl<: 1oyn··rn• •n,il" " " " lun1,R> ~nuk 
doue'(tetwœ, a,'Wdeenowo de lanoline. 

CO'l\!Kt. ~ ~ 1t:t:U~T~M D o munièrc 
claosique,onrAcoompagne a'·ec 
U<HJ<Ctmfilun•.Jca•ri;;eo no;m~, 

mRis ilestéga!Ementtrèshien 
"'""delapâte deOJing. 

L~~:;~:~ J 

~~ 
( 

• 
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Wabash cannonball 
Capriole,fomlé 1iar ,Judy Schadd, 
propos•! onugnmmct"'81,.,rsorrnelle 
defromng..,,dechèvrede st ylefrançai• 
•·~"~c-..,.,,•ecnlrnh11.m11_ J..,"·"Wsh 
rannonhalle3tun~u....,èsdc1mis 
<i€sanné<:•d1tn•m11ortkl•'1>rix 
ck l'Amcrican Ch~'<)i!Ç 5'.>ciL'l.y en 1996. 

.,.,·,~·· ll L'tltferm•• 1•LU~n!111Cnt~ 

1wocunecroûtcblnndloctfinooou' 'Cl'l.8 
deœndrc.llj)OAAl!deuneso11!urcaprine 
d "''~lé~mcntiw..-H.lc<·t lu ,-..,ntchbi!ro 
un e n<>k de moisi ploi6o.nœ. La fi Mie 
l'iltriciJCN l'lll>P"11rlPl~tl~•U=. 

dt•• fruikl ~~'<!>let du \"În 1x'ti1Lanl-

.. 
• 

Winchester super aged Winnemere 

gouda '"'"'"""' "" "''"" ,,. Obm·• ,,,.,,,.,, 
Julosl\'œ..,Jinkeotnéetngrnndinux Jalinduprintcmps,il,·aut!apeine 
Payg-Hao, oùil ll>ljlj)Fi~ I"" rnMh,-,.!es tl••palienlR.r,P.t.leslég~n"'variaLinns 

tr,><liLionnd les dofubr iœtion qu'ilpré..,nrnd"unonnn00Eurl'uu1.ro 
du fu:nnflj,"ll. ll le~ e retrouvêe• eugmentent le pla i•ir de r a u.enœ 
1~u1rpro<h11recc • hv~r<·k:i;1 < •, C<>mmcl11.•HulT<'sfromag<.><dt•.J,,_1..,r 
ou i::>Juduformier.trèsatliné l liU.cewinnemerelH~éllJ11bière 

•".-.T"R J~l <n.>Üt.c,~plli~:IC Cl li~:!<!, 
prot~sc un in térieur dense peuplé 
(fo myri.idea dè trou~ l'l11" rninuilculè$ 
~"1"1st.1u~ de calcium qui <r~uent 
en bouche. Au bout de quinze ni<>is, 
1" "'"'"ur bc~urréud ,Jm1œ<l•" ·i1•nt 

~~: ~:~::: e~.,"::~.~m~i mnn 

rono'te Io> ~avoir-fnir<• eurn11(·1·u 

<.\\Ln< Il poe&Me " ne !IOrte d 'Aereté 
0101101', "'"i~l'galemcntdc~ nuu•.• 
depierre humidc.Sa1n\'eurpleinc 
et ~uA,.., p<>Mède un fum.< r .1p!><"l.1nt 
khucun, ta ndisquelut.,..,turc<l•••ti 
p!teesl Si pRrfaitementvelout.OO que 
l'<>nn'mar<Ji>eilpcine,,.1<:ro•îtrdouoe 

Lc pain ou les biseuits ..alés riSQuent <"Oillll...'fru:rn~""'~~H .Sur un plateau O"Ju>11:xr 1.1< ot:C"-"STER Parfait 
de dénatur<'r M M\'eu r. il est done de frnmAge'I, .wec de~ nm~nd~. du pain O\"l'C il"" hi<'1"8 dou<:eo! ou du ~i<lre, 
p""fér!lblcdclcsHvourcrtdqud fraisetcroustillantet de•pomm...s. surdesrondellesdebaguette 

<I<, av"" unê b1~r" fr~1oh~ l~g~r~m~nt gnl14e 

:~ . lff;,~-~ ~-"' 
~ r. ~~o- ~P l~~~-- ~ 
~-~-ci-"""°"" --:"!:!~ 

• • • 



D'autres 
fromages 
des États-Unis 
T.csfromagesquisuivcnt 
sont rares - soit parce qu'on 
ne les trouvequ'ùcertaines 
saisons ou bien parœ qu'ils 
sont produits duns des régions 
tr~sisol6cs.Deœfait, 
il s'est u~·éréimpossiblc 
de les phot.ographier, 
maiscommece wnt 
dcscxcmplcs import:inU; 
et intéressants de rromagc3 
des États-Unis, nous vous 
le~ pré~entons. 

Alors, lisez, savourez 
et en chasse! 

-~ Ancient heritage scio 
< 

T..,11frnniagen; dc l'Ancitml. H•·•·ilAg1· 
Dairyfurent impreMionnéii 

_ par la •aveur et la1exwredufromage 
dchrchi, .,uropéentrod•t1<101ncl 
etdkidè:rentdonc d 'enrecréer 
un chezeux,enOregun,.,nhm11ma11<• 
nuxfromugeniduViellXMonde. 

.•~\'>:nt Lee saveu,.,.cnra<:léri~lic1111"' 
:J06 deœfrornoJiCdebrebisbrut etaffiné 

fl"Oda ntdeux muis 11edistingu~nl 

parunt,'Oûtdoux,hurmdeet dcnsc 
au palais.avec ur>enotedenoixgril!~-3 

~ur la finule. 

<VJ>l•U.U u; (;f~LIJl"T~R AH!e dei! •mandes 
d" 1miu frai~et une hîtro bnm•J 
augoùt1lenoiseti.e 

',, 
' \1.,......­
~ --

-
-~· 

5 spoke creamecy 
browning gold 
U nom de~ Spoke Crea~ry 
(1ftcr4'merie<le1 5rll.ynn!)prm•iont 
dcslonl[llvoyage•nutourdumondc 
effectuélenblcyclettepardew:amis. 
'l'nn•ll'~from11.~ •ontfaito~urpl,..,.., 
à lainaincttlernanioèret111ditiouucllc 
a,·ecle laitcrud\mtroopu11 1&0l• 
d~vaeh"" nn"rrie11à l"herb@ 

&1.\'E~·r.Ce froma11eàplltepreuée 

c'btaffinépendant24 moi•jus'lu'.1 
""<1.u'il ,,.,;t gorg~ d~ rid1~~ 8a"~"'" 
beW"rée!etprésenteunel<!xture 
ferruesemhlable1'cellcducl0<..J.clar. 

co~i;"TJ: MGL>IT'.!:R Avec de~ aruandM 
iµi!l~~ •. un~ bagudtc fraî,he 
etunebi4reblonde 

Bad axe 
~it11ée aurles collitlf_'I\ ronù~; d" foU<.>;~ 
duW1"cunein, lafonnuHiddcnSprin1P< 
estunelaiterieduTRbleprD<iui ..... nt 
tlu 1" ilcl"hrt'hi~ e n alliant trndition, 
bioloi:iqueetjustca..,ezd'équipement 
etde•ciencegmodernL'"fl"ur 
uncq11uliliJ011timule.Lclmdrurn 
faitréférenceàunerivièrequico11le 
dan•l,.We.;thyVallcy. 

s;.v~utC"estundélicieuxfromage 

i>p!ÎU>mollu,crémeuxotdoux. 
Lasa,·eurdelac,..,.medu lnitdebrebi~ 
1l<'r<lure ~gréahlementùnn~h:1x1bi_._ 

(."()J.l.'o;u<·r u11~L~1.,a A•e-eunebaguette 

fourrtl<! <I~ rt•:1uMtc et .le 1wiuw~ 
lored"un piquc·nique, l"uprl!6·midi 

Alpine lakes creamy 
bleu 
Lelalldeœbleuvlcntd'untroupeau 
d~ hn,hi.ofri110n~oec.lacAuneii. 

Onyintf'Oduitcruuitcdu/"(nK:1!1111m 
roqut{on1pourluid0nnttune•'hit11.ble 
'''"~"d<>t.leuoec.uneapparenoerustique 

:;.>.V~\"M ill'StdùWetmil•W" lem.arcl>• 

aprl!<!OO;c:i..1.-.,'l"'"'dil ttt ridlo!, 
'"""ll"ux..c.,•ren,..uxuigo<.it. 
avecunoœuri>·oiremarlm\debleu. 

, s.,.,.,..,ur s'inten~ifie a""" l''°l,'ll. 

cœ!ll&'fTIBDfXll11TERS11runplJ.t e.1.u 
J ., frowaf!"> avœ .i...~ pruoeii, d.,~ wri..,. 
etuuemichedepain\l·~.lnut le\•a.ine 

(a u levainetauxnOC.:lcroustillant.e, 
"'-'-"Wl'!"'ll'IBd"w1p0rtob\anc. 

Beechers flagship 
reserve 
Ccb~fi•1u< .. rouœ formilesdansdu 
ti.,;u.alfinée!>commedu dieddargrarnl 
cm,wnt in.•1nr1.~>iduchOOdMan1:lui~ 

t.raditi,.mel1•-oirp. l80-!81). Elleaoont 
11roùuilesa,·ecJesrt>élJ>Od<!» iL~nlil:olilt"' 

la<"mtlt•·co;t ain,,;proû'géepcndant 
fllfiinage. Ulaitemployéest.11n 
rrM'•la11w,do,hnlstR.1ru; etdeJCn;i~i;;ci;_ 

~"~:,:,~,.!~;':,~.:Q:~cl:..~~~::i 
qu'unetenurnfenueetl~''""'~nt 
rri:1hlt! P.l u11!1tlnalefru1tœ 

lUl-tM•-'11.1.l>M·lJ!.·rto:11 ~;n\J'nnch<1"avoo 

1111pilu•d11e;unp11gnc, 11nclxti:t><.:ti<: 
croustillontoaulev11inetune biàre 
brune11ugol'.lt denoiset.U!. 

E . -
. 

. .... 



Bleu age 
H.ollingstoneCl>eVrea.~Mlepremier 

l" "'luctourdefrom.1J!"d1lchène 
formiordel'ldaho.Lapromi(>rochè'ITe 
fütache\.éepour fourrurdu laitàle 
r ..... 1 1., ~ils~'""·;uijourd'huipJu,, 
dc300t.l!tœetilaproduiuntnom bre 
<1"1,~œtlent~ fru1m•I(•"'- 1,;mni lesc1uel~ t.i 
bl\!u81ngulicr àli.1 tooisissuru<:~lcme. 

'A\1'1'RSou~ l" <"" 'fo'"l"';"•edbleu 
fonc6dePeniciUiumroque{iNti"" 
trouveunerot1che n><llle, !ineet 
prl'<OIUC h q uafo, pui~ un inifriour 
fermeau goiltdenoi~ette. H aungo(lt 

~J\.11rin c«r~d.éci•li<I"'' """" piquunl 
pcr.iillCot~pic~ 

mi.'"""''~"'"11:,....~ S.·rv<..,.~lcu•·ccdcs 
noix,dœtranchesdepoireetunriel!ling. 

~
-~ ' . 

-t.';i 

"· .1. =~.' . 
- ··p 

f..,..,..'-""''" 

Brindisi fontina 
Brindi.sieotlennrn de jeunelille 
tJ.• b ml•nJ d u fromUJ."-'T Th•] \'O)llx~h, 

d.lcfuntina(voirp.117lest !'undCfl 
1ronmgea italien• l<"' fl lu•<»nnu><, 
r..1,..;.1ué ol:m11le»Alpcod<.\l>'.li< loxir.,_ 
Cetooveraion nmérirnmeeatfobriquOO 
'"""· 100%de lnitdovudu,;.,.,.;,.;."'' 

><wt.1 ·HLelaitdt! jo•"'iaifl<lluidtwulf! 
''" o:mlcurck>n'.ie,unçS1>t\"'1timriche 
ctmœllcuaeau pnhùs.nnnrôrue 
1-tur1eM\'eorpui_..,,.,,1.>1. n,,uneat!Hque 
dcnoi'!<:t.tootunefinu!ucrùmt.'l'"" 

OOlO!l:hTL~ HfoL•c·1-..1, i.;n tondue 
àl'eau-<le-\ie,3<Ulm)•tg1>é <le pAin Mit, 

::::~~:=::o:s,dcpommcs 

Cayuse mountain goat Claire de lune 
Cl~rf!PArig fahriquP<'IAA frnmag<>Sde 
chhrcctdêbrehi~,llonllcsl1q>hcrd'~ 

gem.unbrebi! à p!tepre»ée.!erosa 
rugMI\, un b..,bi~ "t ch~ méla.n~ 
à pâte mo\le,etlec").U"'-',nommé 
en n!férenceàunsommetmont.agnewr. 
~11comtéd'Okano""n. 

s.w11trR il ]"><">a6èdl!unelextured.eMe 
et crén>Cu~e.uncaradèreoomplcxe 

ot •ubtil qui ru•emble \~• notüd'herbe 
et de noisetted\ rnfromai:edecli.è\·re 
Un6 le g<>Ût <"prin oauvago d~.,, chiwn."' 
d~~t)·l<> fnm.çaiJ!. 

:-oma:ton:U:l>[GUSTLR SuruncW11ictte 
defroma~'e.<avecdelachao:uterie. 

fi,;;,olivC111mx hc1ho<<•luuzn1fondcl 

~
, -,,~ .... 

'" - ,,,,Ûo 

"""""""'"­
-~~'rd· 

- ·"""''"'""'"""'(>;;.. 

("> frnmAgellpM.emollerPp~aent.e 
u11c v11rtic Ùe l'ht'ril"l><'Ù~• frumug<"l 
dechè\-wbiologique1 fermier3dePnre 
1.,ock,,..xas. l ..alignedeoonduite 
,. ,;1.é ~t11l_,li~pHS11rnilolluuen 1979, 
etses t roisfille!lafont perduttr. 
Ellesontaujourdl1uilOOd1hres 
nubienne• et alpin~• qu i paio,;en l 
ourlesdeux he<:tare;; acheté• par Sara. 

'·"~~11 Affiné pendant d eux à~ix moi.s. 
l'intérieur ~ouple ei;t i(Ul)(é cle •aveun 
caprinebduuc.,,.etcrCmcU>i""' 
açœntuée• par des noW~ piquan~~ 

•urhfin•le. 

<X!llll'"'Tu.ima-"'n;J<Avoc un verro 
<lu ,.,,l~·rnct fmnc, 1I001 rHi~i"" 
dot:-orinthout uno bnguett-Onuxnon,, 

~-"'"""'"" ,, ot- llfl,nnld 
~ ---;------

" 111::-Fl•rn: 
-<'\OIW.To.., 

Carmela 
l.aoomdelaetructurequ.iprodu.it 
œ~f""""r.'<""(''°"l'aLeap(11•h11><! 
delachè\Tel,rellètefénergie 
Of. ln llllri!llnnalitli de~ chèvr<,;. la manchn 
(111 i 1~ 1i>011.mt 11!msœtwform<.> o!ho ''ÎO 
agréablequ'elleamènt!nt9ur leoro!!inc-s 
dubK"l'"\'" lli .. -y,cnCuliforni.c 

..... n:1'11Cefromngeau laileru, .~ lafoia 
élt-g,.ntd,...phi3tiquô, C8tll!llc io lum11in 
etsa.upoudrédcpoprika.Lecanncla 
C!<! 1lnuxaugoolletdl,\'1•lo111••uu.,fina le 
c:aprinofn1ichoctcromeu,.,,ncst 
il oo.noptirnwn àl2moisd'afiinage. 

<U>ll>lllTLirnt.o~-'1> Lr.rsd'unbruncl! 
dmni11ical,a.-..,d,,,.gâu,,.uxau miel, 
dcsœri,..,,.ctunebièrelambic 

[~-··-ru A. l•.., -
Pok1 .. t1- ~11q.Q;d, 

olL"' 
ca.....-ru 

ad .. - ...... 

Creamery subblime 
Cefrom~ne OOitPM-&eulement 
' '"' oow io~'"'"~eur. mm. it • Subi>)· •, 
\Ulecli.àvre lamanchafemel!equis'était 
"""""leoouet.......,mhlaitàu.nSOtJs­
mlUlllpt:ndanltoawn,·ale"""n"'-' 
Touslesfromage8del'EstrellaFrunily 
Çn,~unerysnutfaitJ>a.-c'<-· dulailcru 

et l..,.animauxpaio.!oentsur 
de•p.iluras;:e< namreL.etbio!oi<iQuffi. 

"'"~''H Au bou1dedew:moisd'affinai;~. 
"" 1.!iu.attein Llaperfœtio.n.Tl déJ:ai;:e 
uncddiciew;cnotccapri11u 
etunpiquan1d'air marin•1.1T la linale. 

W1'UJ.t..~rLJt.ocm.n.w Avecuneb11~·1rnt1". 

de•lranchesdeponune. unpeude mi~I 
S<IOYut,'<: u~ un thnr donnuy ,lu l'F:tul 
de Washinglon. 

~. --.. 
~ . 

,,c~-
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Elk mountain 
Sa fabricationà pâl<!molleest l>a.""e 
~ur b mêthode utilL<o'<:Jl<Hlr rl.-,,; 
fromu~'<..,; do mWlta~e eu ropéens 
cummelaton1me deol'yn\néeil 
fvnirp.9\l.Cetto ver~ronum"ri..,,.n,. 

n6«1baplii;Wd'optW Elkl<lountam. 
unemontagneàproxim1~de la Rogue 
R;,·cr.cnOregon, U1ouil (o!.Lful..,,1•1<'. 

"'"'"'~ Le meillcurmOm<'nl 1><>ur 
l6con,;ommere5t)oraqu'tlaliténfliOO 
pendam6nU>Îs.Cefromegee111Ja"é 
11.rn,dc lawild mountain on'l{lnl,un" 

~;:,:o~:;~~ :~-;,,:âl~x:u':~.,'~::~• 

rn . ..,•rrnu. i;Ul"1~. Mariez-leawc 
dela«lnfüuredefiguesdaJl!'réciex 
lotoutav<'<Ounc hièreElklllounlain. 

~=·: ,~ 
" -0 

" " ~ Midcoast t.eleme 
LÀlrigi1mlcelemefu1crél' parGi<>Yanni 

l"1 Pi·h....,, m,.;..fo t r~ditionsc 11U11 l'>mil 
....l aujourd1migrnooaulre,·aildeFrankin 

PJ,hL= fromegerde troi~i/;megl'n~r'lllinn 

ll cst cnoorofohriquém..,.,de lnfnrinc 
de ri1préparée d<t11sn":u11deCalifornie 

;.,vl:rn Ce fromage Frais en forme 
<lebillntdeboud><>r<»taffin<! pendau t 

308 unel!em,.me,.fondclui Jl<'rmctlrc 
de développer unetexture\'elout~e, 
"""'lku>wethumideet un" "'"-""r 
Mlleotfrakhe 

rtt'l"~~-1 ~ n~'" ,., ' Du "'81nmi iwli<:n. 
d\\ telemoetuno bnguette nulevnin 
cnMtituentun M ndwich dnMiqu,.d,. 
North Rcud i,St1nFrnncisco.Suvourcz­
leaveeu11 verredeûnfandel'·ieu% 

~
-·. ,,,. ~ .. . 
.. -;~i 

-

Ferns edge goat dairy 
LalaikrieF•.rn• Edjjt!estnichée 
aux p ied fi <lu montZion, ~itu~ 11~"" 

lc• Cuocudellills dol'Étntd"~n. 
Lefromage frai$elnrti,.,.nnldk.lml!me 
nom1l~t confectionné àlnmn in 

un><:lulailbiul"ll''-l"cdci cMvre& 
dela fermeetu~aioonnéd"herbe~ 

rull iv•'-"' ~ur plr.œ. 

r 1r.o.rs-11m _.,,,,1(l"lll' 

'
:::::..:, ·~ 
COM,;fi<otioo ,. 

- · ,.,r:i,., 

Ouray 
La fürmeSprout Croek.q<J i prnduit 
<~·frorio.l !(P à p,;Jc molle,nr1111nienl 

à ln Soriety of the Sn~rOO Heart, 
uneaR.•œiatiou hhuttlonlucraLir_ 

;~l~~:~~~r ",,~: ::'ei~l~~Znd~:rant• 
Ncl':tppn•mlre lcfonctionncmcnt 
d"unoforme. 

~~:'e~ ~~~~~·~:;:' d~n~:::.~:re11 
Kri • .-•,_&i. 1,,1tc,dHHICCi<Témcu>e. 
estplcinc dcsa,·eun terreuseset 
h«:urrée~etd"undc>uxpnrfum flnrnl 

~"IJW.-1.a>"! U l>Ü-L''1"'1 1-'nrf11it 

~C«'lmp11gn~ de rr.i~ÎM dr Cnrinthr 
frui~ t'1 de p;1in aux nui•, 
avec un bon cidre 

~'~. · ..... - . .• 'M." 1 -..i - _ -

_ , 
- ""'1Do ~~ 

Golden glen creamery 
mozzarella 
1~, crl,nwri.,('..:ilclcn Glen c;it lc !!CUI 
produotcurformicrdolacôtedel"i;;t a1 
de WMhmgtonqu1fabri<1ueetfil" 
o!"b 1uo1.~.><n•lla (m iohc 

MVK• K l-lunude L-tcr6meu~ :ou rl~buL, 
' " "'"' ""•·h·d urodéhcuto ct une 61tVuur 
riohequ1 rcflb((!Jo prooosoURd6Jient 
,1., bfütM"ication dufmm.1&'0· 

""""'·''u:"'-'·' ·"""". IJan o urrn.al"<l" 
.1n><: d<"~ f<·nill<:~dc roi1uctlc,oommc 
en-caonver un filet dc peoto frais 
ou dan • un plat de pâte>. avec <fo r~il 

t"t dclu1unial.l• (ra\cl>e. A,ioute i 
unebouteillede;iyrahde Wa3hillgton 
JM~" "" füin• un ~gn;.1bfo mpu~ 

Petitmarcel 
l..11 ferme Pug• Len1> s·~ppl1quc ,; 
<"lnPl"Yl·rdC>Jmél.lrndc• dc production 
durable.;etlesprincipes du 
""""·"m~~•L Slm•· F'nod ~elun k8quch 

; ~~~~~~:~~~";~a:::;,:.. .. 
Pn lnTnt« dc ,..rnu', d'6oonomic, 
d'en,;ronnementct deprogrè•l!Ocial • 

"''"El Scs sa•·cUTSdoures,frnicheset 
~loutks et'°" piqllllUt manifè'lti'rœnt 

1i1"L<11ntd<WtX"-ntuneS1weurraprine 
richeetdo!lic""' ooupl6e "'""" tm goùt ul~ 
<'quîlilm<M- l"r1t1a<t1>e ll ln fi<>alc. 

~"t»LUL'TL~ "''"" - t.epetit marcf.I Ml 
rn.uirhirn.w ecrlup<\té fait mni '1,du 
1mi<> frois ct uorie11ling légeret frnis. 



Pine stump crottin 
Cecrr.ttin l!• t fait ""lnn la mélh<:><lc 
frm1çE1il!ctruditionncllu,fo~uc 
lecaillée-•tdé!katement plaetlà la 
louchf daM de• m<u•k~ oü il s'~uttc 
sunij JJrt:~suge.A,·eclctcm1>11,reloaoo 
une meull! rond~. hl~nehe oomme n"ilf", 
nvcrune firw: cro(1tc blnnche 

"·""><T"RJeunf', ~ rmm~J:"' ""\mou 
ctdéljœt.En•·;.,iJ]i,.,..,1t,1lde•Wnt 
denseet~auveur>!t'n-nfun:etouten 
Mn~r.·anti;.e<il'M)le• h>rreu-d'nrigine 

\".'l.1l<tvru;oEGl.ill'HRl.l!crottin . 
nlch~uffé puio ~mielle a•·ee d u poi~ru 
blanc(..:r0l•é-e1<J.,l11uiled'i.>lin1surdea 
feuillesdefrisé<>.comtitueunrepas qui 
procure un •·<·rilablc pl.ii~irfoill<ju'il ~..;\ 
•~rvi U\"O."C une 111aralllln~ fruitée. 

Powtomme 
J imct<.:hridl inr.Macquireont 
vrairncntC<HOntt•nci•ù fobriqu~r 
du fromage loIB<ju'ils 5e EOnt iIL'ltallés 
dansleurpeütranchprèsdeSan 
Lui~Obi•ho,cn 19!:19,:m-.;leu r 
troupeaumixtedeebt,.•resetdcb,...bis 
llsontcréépùu"pri•,]"l•l>'-'>IOrnm", 
ll'urfronrngcétmidnrd 

~"r.11< Sarn1û\1Jn;ilnn•lln<:tfinc 

"des •aveurs du Vietu ~tonde allant 
destonalilé,; t.•rn>u3<Sàungoût 
,1., .,.,;..,tte cunoc'léri~lique 
AveclctumPf!,ildevientplusfcnne 
,,ta'f'nridutd1',""""""'' "c11n11n•·I 

n'"""·~Tt.> H"" "" · So!uloo, une foi~ 
vi.-illi, rA1><l~"r(k.'I! l~){lnnc.,;l(rill&ioo 
unri;iot\0, 11-ooompRgné d'unpiootgrigin. 

r
'""~" '"' ,.."" .... !-• .. 
........ _ "<;-;:;:;; ·-~-

Pleasant valley dairy 
mutschli 
C.,.ttc n.Satfon originale de l'Éwt de 
Wuhinston~tunfrom,o_{;",o_rtiaanal 

11roduitavecfolnitdc\nfcrmc 
fomilmlt-. Le muti!Chll a été cnffi comm~ 
111lf' \'erAion ~méric~in P<lP frn1nA~ 

ouill>le,11,·ccl:ln"'"'e texlure u1<>ellcu""' 
mafa aaustrou! 

~A,TX. Le luit cru vrvduil un~ •aY<'ur 
lêgèrem!li!doucedont lafinaledégage 
" '"' noW de noixgrillée• 

OOlll.Œ~'TLEDP.m1!Tl!R Utilisez-le po:iur 
vr-.'yarer un ~'Talin d., µvmrne• d~ Wrr~ 
avecdup<!r!ilfraio,deEoignon•rouges 
el des noix i:rillées. lin~ liière br une 

:~ 11i;:~~~e~i:~t;a~e':~~6tcra 

'.~'~""""' · ·~ .....,ffif;.~ - __,_ 
·~ 1 f\"J1 

Rustic bleu goat 
,fu1upin Clood Gw:1l" " <Mm{•ri:ilfé dnn~ 
l'J1:tilt du C.,ioradocD 2\JO~. 0(1 il" 
continuentdeproduireleaproduih 
r.,nui<•n<aW't: l<."<q1ld~ iJ~ T'1'f111X>l'lcn\ 
dœp.-ix airu;iqued'nutresnom·enux 
fromages, in3pi,...;•par ln rl'ginn 

L"l!>L'lC"f,Lt''" >11·rn lfosa.lado,émicttk 
sur un lit dennix enn.,l....,s de succe 
"''L't:Unc•Hlurlcdc sui~on, 
oua•·ecdesp<>ircaaccnmpagnées 
ol\rn1· \i1111ig-rct\<lUU!'l1'11tlJ1"ll"C 

L;~~ . 
~<G~ 

Point reyes original 
blue 
llepuisSllo:réationen2000,foril(innl 
blu.,f,,briquiàl'oinlfuo)"".-'. en 
Colifornic.~<tdcvcnuun incontoomnble 
desplateauxdcfronm~ etaobtenu 
de nombr~u-r!koonpenee• 

",W'.'RCebleuaunpiquant~able. 
nv..c.,noœ..nAAlédi!i<a,Wr&:<1ui 
"'<deve!uvfl<'<>lo:.>11ulH:'I"" ' . ....._.". 
.i:ns--bleusede3smentaucœurdelaroue 
l>la.cidœ.nOOleuooe t<'rutlWuso;.Le"'°ùt 
d....~entplu.orobu•tea,·ecletemi>" 

O>o:I:N'ILEDiCl'<!l-ll i;:micllc~-le 
•urunplatdeharicols •·eru chaud• 
"v..cùela panœtlaelsavourez-€11 

~~w:::~~d~~~nc~:~;:,m~~~:e. 

Srunish bay cheese 
montasio 
llicnquorofromagenmêriC1>i:r>"ttil 
inspiréde""11 homon)'nedunord-€st 
dc l'fü1luo, il,. """"'"·m1rd 1111 ~L;-le 
qui lui sontproprœ,influen""8 
parlepllturngeet lahcioecôtière 
rloSami3h8,.y. Lcla1\employCvi"11t 
deleurpropretroupeaude,·ac:heo 
j"r><i;ns.•,•, luk••nw'ld~rt-l ,Jwor1.IH>rn 

SA\'1~rn •·HmeauLO<Jeh1'rav""''-"~ilt 

richcd~n'm••ux quigul(n<' •·n"""ur 
etenrompJ.,,.it.i<""vieilH.oant 

"" 1.MRilpC 
~nr de! ra•iolia chaud~ ou deii p(lroa 
fruîrhe~11ux~1•innnJ~,!I''''' "" \ 'o·m! 

desongîo»ese 

~·-. ··. ~ 
....., .~ ,,. 

u•r. ~-9· 

P...a.a.. ·o,m&! 





Steamboat island goat Two faced blue 
fann gouda peœato 
,J,tM11Dre"·,un1H rtL<'111durllOu••en1enL 
Sfow Food.nfondéh•:W:•nnbontMond 
L:oat ~'arm.,n2006.S<>nidW:<::ré<!r 

<k't'fromlll,'>JSJudli'>'n;faiL"Alommn, 
produitsavc!C in~té,etqui 
""l"•iü11dr11in11t uL1~ 1,.,,...;,,Hdesnfon11<• 
fumiliulc ~L rommunuuhrin: 

""-.:Hl1. itll<p1rédudM•H.r,ilaur•lJ"'--ine 
sm-....,rdo l00tdochi:vre,dl'"l<>rmlit68 
équilibr(,oo<lepmjril!êtdeHeur 
uin•i <1u'un U!'T'IÎ!nJ1~,;-11 <Io n<Ji\<l!UO. 

ro"M~~"r1.•cntl·l"7lrnAv1.::d"'l 1• . .f.il>i 

:i::i!~=l~~:l~:!:"ltcmntl''e 
An-.;uncpilsrn•r. 

~
~ - ~'=~ 
(T - -- • 

••mo.!9"• ~ o·ci -­.. 
.. - ,....;:;;;-~-~~ 

Vache de vashon 
lnllutincol par le• r~ginn• alpin"" 
frnn~ai •e. iiolienn~ ~! •ni~"'.'. 

&nlll'l.'<.'ze a c~•••proprcs 
frnm~r~onauxaulaitcru, 

nffinèscn c1wc 

•W"IF~J:..,Ml!n""d""pornmAA 
et de~ ix>ire• r~b"""'°" ln palette, 
ave.:unetex&urebeurrl!e.iiche. 
douœ etdélical<l•urlafina]., 

COMM~"!U:lliGUSTDI Levache 

devaiohon f".'ut ~'apprê<"ier 
•w«uncidr~•«1>Uw1..iu•ij:non 
blancetunquatre-<1uart.11aud-rt. 

~
-.·~'w• ·-·~ 
" - ··"-' "-'~"' 

- ---

&Hl ""m fait fflféreuœ à "11. fabrication, 
durm1111tquelloone<.>mbi•w<lnu•luitl! 
crus;vaclleelbrebia. C"estl"undl'fl 
bic"'" ~oil~ tl11 11~ 111 J(ra n~! r.rn1!>'nnire 
.eitufoour los ri,·es de lu Chchuli~ River. 

AA\TI"l Unuir dubh•c•courL;\ lra•·urt1 
chacundoœafromagea,inspm! 
p;irl"~ lotrnlil.é• ,i,, li"'" fahrtcr1tion. 
Ll·h'U0l<"'tunm.,lunh'<:<k"'"'""rs 
h~rreuse..etHorala;retenuespar 

""""""Îll..<• nu\urdl<•hln.1 gri~et h"'i<i. 

ro"""~-cL>:m'o;'.T'l'ERAv<ocd~•ligues 

frnïcht'"·dumidddu 1winau• 11oix 
griUépourunen-cas defin d"aprlls­
mi1li,clnnpinotnuir<lP l'É1'<t 
doWash;n6'kln 

~
~~'"'"·"' 
... -.1;~1Ln)j 

~, ... 
H·<'·' --

""""""tloo l'!< .... 

-.. -c--

Widmers cellars aged 
brick cheese 
.Io<-Wi~mer, '"' fro1n.1g<-r<i<> tmi.nèrne 
~nérationdcla•illedc Thcrc1m,dans 
t"t.111tdu WillconAin,pmduitunelru-ge 
y,mnn,.-.dcfrom~~•,p..~nni lc"'l•>CL• 

œttebriquea.tlinée,~darularégion 
..., lf\77.<tuif.<\t.bvH<mPnduiup<>ur 
Wt.cnirunccroût..JX>i.oec1.'0Conrn_.,, 

<.~\T\ll!S.. ... veurévolue du lPwretdou~, 
H''t:<'UHe>nbtil<:•~''"ur<le HOi:,ctk, 
au piquantet!crelorsqu"iJ ,ieillit 
F.xisteau"'!ienpât.eà t.Mtin,.r. 

CQW~TLl!UOOl:!m:R Entranchei 
<.Luo;;Ùes t anùwiehespurnpem'ekle 
av<1<; de la moutarde l!l d~~ <.>i1,~1w1>1 
<\minc.16.ou hienémietté~urde!léi:tune! 
r""in..,.; rûli~. b\'n'Î uvc<: uuu liiè·o·u lilutodu 

~""·'···.·'·'"' ., _,_ 
. 

::::::::."::.~ ~ 

Upinsmoke 
Lopcrsom1ulilii50w;;-juccntcdctlùiven; 
tromagegprodu1tsparHiver'• Ed~ 

ci~"'""''"'~ liée à l'ahund1111ce des 
pêiturni:o• dnru;k.,,,prniric~lui1~ant 
lt. 8ilatKl\·eretleaOOi! environ11an1«. 
Up in t;inokc.conimcwnnou11'i,,dii11rn . 
estfumépuil; en\"oloppoldnna 
d11• fouilll:i< d'~rahlcforn(!l:i< 

préofoblcm<'Tlt Mpcri,~dclxmrlMm. 

~"'>!""'"' crxnhin'"~"'' di• la fumée. 
desfeuille5d"6rnbloct desnu\C.'< 1I., 
hi"1rl~>n eréeuneonlm8teinhabituel 
mnisUli'gantan:o:: lc 1u<1>uu11. e;tn11>né 
etlatextummmeusedufroma,e:e. 

COl>l)U.St ;• ~1 <Scn·c•-le 'mx 
du pa in crcHHtillantoudeanoi:J:grillées 
nn8iropd'i•r:thleelurwhii•n• fumée. 

~
----~--- UlQl·, 

.•l>U'" _ ...., . ..,, 

Yerba santa dairy 
fresca 
Cctœfan>illeestorigin11ire dul'érou, 
eùihfohnqu111cntd(•jiid11 fron~•!i" 
Il•"" sont instalMs •nu: .États-Uni~ 
ct,l'n 1986,ontachff.éuneferme 
oùilascsontcfforcés dcm<.•lln,.,n 
pla.,..un modèled'agrirulturedurnble 
et d'cx<"Clknt• froma/{C'I d~ dWvre 

•wr,n11 C .. &omavfri11h!e in~pir6 

de la fclact;tfaitct oonunc,.,,iali•~ 

chaque jour.llaungo(Unémcux 
etd""""''"""'de•anmu.., 

~t»Uti::.ou:u ;L~'TUl l>an1un1nndwich 
ave<:da11oli,·e~et deg [IOivmno rougf.~ 
~'"Il"" ~l •1<:roml'l'gné d'un û nfondd 
de Californie 

~
- ~~--· .. _, .. ,., 
~ -,... - -,.. _ .,,,.s;, J.01 



Allegretto 
L'a llet:re\toestproduitdan• larégion 
d'Abit1bi, à rexl l"ême mml 1lu Qu Mu~ 

unendroitinattendupour u n <'hwns:e 
de brebis. Ses 1>rodueteurspensen1 
que l:t pénodcde pous.m de~ 1~il.11"'1:''>'. 
plue m urte,et!emkrodimnl nordique 
dnn11ent 11ulaitun goClt plUllriche 

~ ct()luedou)I. 

Avonlea clothbound 
cheddar 
('~•ltcl:iiu·ricde Prinœ E<lvmnll"lm1d, 

oonnuepour sesdélicim1l!<'Sg\aees 
et ;;e~~hirta ,,vec d"8vacl'tes, 

a entrcpri•<k fübriqucrdœfrom1IJ:l_"'cn 
employant Je~ ~hniquœ traditionnelles 
1lucl1,-,.ldnr1l"nsl'étnmi•1e. 

'W1.L.,1l..11cro1ît.egria-vertporte 

' Babyblue 
Dan~l .. ur rerrn.,de &illSpringlsland, 
k-.;01œu1"Grnoo pnxlui..,nt.,avoc rlnbit 
cruetpa~teuru.!,une gammedebleu;i 

A p ilt,. l""'-"'· à 1>JILP molle 011 fmi•, 
pormi ll'SqUelsœbleu inspiré d ubrie 

~ 

" R.A\Ttr11Cùltcf(nrndc rouc111ie.;tl!d" 1.,~ mur<1u~dutiHu. ll df:l(11r,c1rn 

~._,.,TR l ; t "'"·cur délicnleets"hl ilc 
deb!eu a'aœompagned'un ar<lmcdou~ 
~t l11i\l•u~. 1ru11(! W.Xu1re OOurroe 

ct d'uncfinalc de creme fr11lchc. 
Sariche9flee1 !JôninMrieu rjaune 
"""L 1lu~ m11111ullli!k~uniqud 
duluitdcjer3ini!OC. 

~ 
uneptl.te b!MC Cll!l~ ll\"ccquclquœuoue nr6me defruit etdc noiacttc ctun~t 
miriuocull't<. Sonnn'.uncde noiseti.e ; ,J"luwllf·.'I. Hou inu:!ricurbl:tno ca~ôé ""'\ 

' " 
c~ ~· ~•wcnr doucc ~1..JJfoinc e n rum ' <kn"'-' mui~ ~gulcmcnt fri<1b1" ~n r"i..on 
unfrom Agequi iJ>Cite l"lacrc- rv:ir. ~ de son lnng affln11ge 

rn~ .. ,-.,,, , ,..,, , ., "'-"" A"~" un v<>rrc 
de pil•ner, u n SllU"ignon blan~ ~ rnm;t;..,-· LEIJlk:\·-.n.'JI Fuitc..-lcfondre 

....i • urungrillàraclett .. ou un grill 
ordint1irc d nappc;<-enunc b., 111>ctte 
cr<:ius tillante : ou avec des asperge~ 
~ b \"ll('W!ur.:i.~~ ul'W!bi.l"f! r<>tll<...,, 

,, ~·;··""-
vt<.> ~--·--" 

• 

rumll.N J L~ u~1 ~·11 :11. Fondu 5ur 
u netartfoe •AIM a\'ecduMilbif.ràr:-" 
dao8UMMu~ 11ucidrc ctnu 8irop 

d"érableou dansunepuréedepommes 
d~ ~r,..,. Avecunebi<'!reon un mPrlnt 

nu un ..;n il<>gfaoe. Faite!-le fon~,.., 

•ur ùco poir"' pod1éesawlc dc~noi" 
glillée&pour n!ali!erun !ucrole nt ·-· 

~~-,~-"- ~~-·-· ~.... !dl-
- a .... ~.,., .lae ~, ...,. 

"""'~';., • -01-•mv."""' 
- i - :;is.,., , .. 

..me.lioo"11o~- ... ""'. 

-c.:...~ --···' -
-~-' " ' Jf"CO-

' t 



La barre du jour 
1.,~ fro1naw'"' québéœi8 cn!<!n' 
dc nouvclle~versioill!dl'!ldllS6iqueB 

e uropéen... Ce Fn mi:1gt'eslune•·cniiun 
<1uhitde chllvro dc lan1dctte ~uis@e 

(\'Oi1• p. '.?41}. Son c-œ11<e;<Llra•·e,.,,é 
•l'u11cfmu couchc d u 1,imcn t d'""P<:'let te, 
comme un morbier ~picé (voir p. GD). 

!<-wnr11 S..,,,nvcursi;on1douce• 
et dfücntc~ - jusqu 'à ee que 
Vô~ llllJ)illl'!!dék"'lPnl lt> F('udu pimcnt 

l>J,l.>lK~T l.lt Ul) iU."l'l:R ~t ~!ri! utili,,.\ 
1xi11r unc VCl'l!fon épit·6cdc la rudctte 
m·ec de•l<lgurueo à la •·apeur. 
d~ la MutiMe grill<"<' <m dc~ <:nl''"lle3. 

n,,., m a ricro bicn a>·C<' uncbière 

r~·~~--~ _ '1 ...... .llJF.nJ< 

-[l( :•t·•O"' 
~ ... ,, 
~!i<>t"'" I'>'"" -
~-..,.., • .,.,a,.., 

Bleu bénédictin 
fobriqu<\ ~ l'abbaye :,;runt-llennlt-<iu 
Lac.unmona•~n, lK'<lMictir> •itué 

dm•~],.~ boi•. au bord d 'un luc.t'<! bleu 
aété dé,,laré Grand Cha mpion 
1'n l'Kn 20IXl loii;duG1·ar"I Pr·i• 
du from,,gc~nnadiEn 

<u•~•Tll 11 ad~~ m!lrbn• rl!!I c'l clu.• JK><h<'~ 
ble u-,·c rttrèl nctte9 qu ipnrcourem 
"" pâte blanc •~~,..<. un nr~m<' 
d<' .,..,;,;,~uro ut de ~cl et un piquunt 
~picé et u lé J)(!r> i~tant. 

c·uw.wNI U!llHVL" l 'LI< Servez-!<> fondu 
' • u r un •U!• k j ui...ux •v~r. ""~ """°"' 

nu vin rou~- Oc nù•nl,,<:ux sommdie,.,. 
' canad ielll!lem!lrien t avecune!lutre 

iMne n 11tinn11!e, l<' vin d• i;he<>,doni 
la douccur équiliLreptufoilcrnrnt 
le ~aractèreaalé du fromage 

-·~-. 
"""" .11 .. ,. .• 

:.n l•· :n 
-~~ 

-~-lt;o "'·!lodt·~Lo: 

Bouquetin de portneuf 
Ce fromage fermier artioanal. inspiré 
dur=élèhreerotlin deCh" viguol 
(voir p.54), 11cutêl reoonsommê 
llpartir de10jonroll2mni•<l'llffina~ 

Lcchuur,cmentde;o;l\'CUrcsta""''' · 
impressionnant. 

""~ RCrémcux lorsqu'ilen jc·unc, 
avecunes.weurtich<1 f.tpeT!li~tante 

~1un1U·Omr. l~tt1n.:nt i,,.rlw-11x 

etrus1iquc.i1 1)rend•meoon91Stnnre 
plu• dM~ M ''ieillioMnt, ~wic dn 
moi!i'6ur<'~ mnrnm pèle e t f(ri'ICIJ ~ur 
la rroüte 1>tunarri~re-goùtpiqllllnt 

((l~\ŒVTU:DCar~J~•utt:,funJuJnrui 

dœ œu!Sbrouillhanicde ladboulette 
ou,.vP<: <l""'d"'ntè relle&,despoi..,.,..,,, 
t<l d~ ],. pun'.'O)J·,.;1.11 &<o nrnri~ bie n 
an.: un cha rdonnayouunepil!ner. 

~""'~···-

=~:::.. ~~"'" 
1.11 n.·.~ 

~liooF<•-

• 



Le cabanon 
Co fromagefurmierattir.analff.t 
mnr.>i i"'""'r•ir b rroma"'ri" 
L!! .\foutonniè)'{',]\indc;i;pionnicn; 
dutinrn.agede bn>l>i•aul-)ut<bec. ll a;;c 
envdoµ1x'dcb1ill<><d'l"11hlool dov~:no 

qui ont prfolab!emenUtétrempokll!dan~ 

de l'ak:ool,d&l'eau-d&vie.p.:•r~x<:rnpkl 

Le cendré des prés 

" :,...> '>W~•MJ::ntWfai3Mteonem~d<! '~' .. ),\ h' l..11 11'1\k 1,1.;1oc c""·«\ rr• •·ll<·u"'• 

~ ~~!~~~· i•=·~~~::e1~{;:~~1~: ~~ ~~~n~~:;;'d~~:~~~~~~~: ; 15 œndr1> 
f:ll l(,gêren,.,ntherllew<préoèrlef..'ti"lse ur ,;jo"l" """ura;Lvi«•u•l lur'l'I!' " ' 

~ :;;:;~~~e~;:!\~~:1:-!~~~°!;\~~ l ~~n~~e"!~1~~2,:7,',~~~·/~~"~;1!. 
;'.i cor.nuvr;..i: [\(H~:UC 1,vcc un •·ioc..iic r 
,_i blanc frais ,de•gou,;....,., d 'ail e.nl.il,re., 

r,nn ;;.,, el •me baJ~ll"llc "-"•r>éc 

~~.~~~~.~·~.~::~:~1~:1135· 
m·oc'1ne\"im1i:,<relt.<']C!...;.re. 

314 ... ~' .. ~ ~
"'"°""''"" 

• 

,,, ...... ....,.,, ,,,"'"' 
Toi\< iU<f' ~ 4 n 

~-
~tiuofo • • • .. 
··~-tCIJt O"l'!t: y nnlO _,,., 1 

Cheddar curds 
1~,.f;1bricunL!d<·clicddarinsiAJJŒ 

dans l'J:::n;œnadie noutooru,t.até 
que lt,..1n<di1·n1..< n'i:ul1<' r>< lro uva i1•rit 
11uclc t·,.illénonp~ O::w.it unen_.,ru; 

délicieu.,.,mentc oouinru1L• H •al{· 
n~~ .. .,,,.;,,,.. "" 1,.;1'"'1i . .. 1o; ~ 
çldcrhtr.TCwntd.:..Orruals envente 

~4\T\~ J..., ,."ilh\1.ohmcouon>n1<<:.c1t 
bonlorsqu·ilcriase80<18 la dem . l'f' <1\ 
l!~n• 1l;1rrum(·"'''"' t~· lu 1w>ud" ' ,r,.;1 . 
<l<J>1 61>i00>1b ~ouvlnl:j ou O barbc<:11e, des 
herbesouuneasuœau~irop<l'(•r:1bl" 

ro.•t:11t:1>o , L.t.UIWJ~•~~ J::n cn_.,aa, encore 
chaudà!a""rLif' •le la cuw . <HJlla11" 

~::·~::~.!;~:.~,;:~~~:is) · 
1lc• d • • lrl:ir, na 111><.'c.•8cl'nnc ."uuce 
barbc<:uc. :\~<c unebil!re 



Comfort cream 
Surbpé.illrn;uk. JuP.:iai;:m-... 
ht Upper Canada Ct-Company. 
premi~r4' ><><ifté néedu ""1at.1'1'eau 

debra1,,;.,,lHw1thifromo•t:e 11rtis;m11I 
enOntario,produitœ frumageinspin\ 
du <:a111t'ml•,r1., faita"'1<: ~) \ait d'u11seul 

trou(>Olm dc '''tch<:tii:uemoscyl<in1lœ. 

"-'VfH1t f" l'·,1,o,jrumein1<.~1""'"""onimo 
""htil dcdu1mpii,"""1ctlelnitrichc 
dœgullme&e)'donneàaon ini.\rieur 
!l<iupl<J uncdo'd~"t.:111<n'llrbo..~1nUo. 

""""'':m l ~ nit<;1llfl'l:t1 f'dl<'!Ü ; 111 fiK1r 
ùun, dolnpûtcfilo mœdeln~lrodc•·in. 
t;nk...,ezla croilteet raitœfondrelapAte 
"·ecunautn•fn~nitgl) f)l}Ur ul:~1·11ir 

u"" •·ruiantedol11fonduenornuuxle 
aux lh.tits de mer. Avœ un ct ... nlimn&y 
d., lu péninsukd.,Kinl(Um 

· Le cru des érables 
luJlu~ncépurko arûmcodewn 

eovironnement,cefromageàcroilte 
la,·éee•t fait da11>un.,viuill"""v' 
Ù8Îropd'érablo-liiuù laBève 
""tbouillieetn'duite enuci~irnp?pai• 

d ~ucnl- puislnvétlunauno hqucur 
loœlede&èved'érnble 

1 8.V!!!!ll So:!us li• CT~ÎI\<) d'un ornni..-o roi;6 
pàle.Jn pnl<!jauneclnir po11aè<le 
unetenuru li~.•••uL ~i1tin&!uLu111 
suvc11rplcineettcnnœ, nvecdesnotcs 
•·iandeuseA ''t "" l~gerarônw du l~rme. 

..... .. ,,~_,TLl.lll:<lU>rl~~ Fnit~B-10 fond rlll 
1<urtJ ... cJ111rt11'il(rio M1<autb.i1 l'"il, 
<Ill 9Crvoz-le •nr une lrunche 
debaguettegri!lferomm~ cn-ca._9 

t ' ll hiv<~r. Sc m ,,,.;., l>ic11 av~-.; 11m• hii•n • 
rou sseouun.-inrougclmconoir. 

Le délice des 
appalaches 
Son nompro\•i<!nl<lelachalne 
tl'-"'App;1bchC><l<1ul.cpnidu1. 
La fromai:ceat lavéa\•œducidra 
d"glaCf!, une hoi..,;om i:l.-..:éequiil,.-,.,1i><e 
ll bru;cdepc>nime ....... s fruit.owntpln<:Œ 
ll l'extérieur1>0urqu'ils gèlcni. 
nv1111td'Utroprt!i!t'é1<1"•11robten ir 
œ ttcapœintitélocofo 

SA\'R1'R ll 1•r<•1•.mleunncro(1l<: 
omngepflle ovecunete:tturowuple 
et W!lllulée, un 1~irf11m d<! j)Olnltl<' 
otdcnoixctunesn\ '<:Urdul'Oll 
avecunlélrt'r..rri~re-goiit lnc~. 

~"rU:Dtoll8Tt:NAwxuncidra brut, 
tluc,.]mdos oudncidrede gla"" 
Ct>mmc îl fondbicn. il oonvicnt 
àlapréparation de la foodue 
0t1 th'lahéeh.mncl1x>u raccomp:1xn" r 
de..plmsdo:i pore. 



Dragon's breath blue 
Ccttopclito d e><hodefrumlll;"pcn;il\é 
de coule urnoin!e•tenfaitoouvene 
11'11m ' 1,p.~1~,;oicouchedecire. 
llest fnbriqu~par~tajactWillcm 

•andenH,..,k.qui recommandent 
d'mdC.:ouperlel;(lmmetct cl'111sp1mr, 
et. 6i d~ ln moisis,;uro ~'l>t p'""'1<'nw i;ous 
I" ciro,d•~ l'inonq><>l'l'!rdan8 !efmm age 

M>w~Sollillocircrioire, lnpllteblanche 
p1'1t .. ~1wqu~~qul'f!.UUUI!. [;u "'" 
estépiOO de blcu,n\"ot•1111;uiHa11l6subt.il 
et m\rneux et ol~"'wcurs.per6istrultef,, 
mn~ H n'~'IJ\nium.,r n11Îpn• 

Nl1<n:~T EI. ~i:G· •-nH H1.rci;i~ez..,r1 dm 

raviolisava:c!esrioin"n°'ou inoorpolt!Z­
l".'ld!"! F"1le8:011donsw..,11•mœpour 
n!lpperdcs nbrirots""°'. Aw.'Cdu•·in 
deglare.delabièuouun rieslingsec. --·· . @') _ _ .<0011..-

" ,_ 
~-~ 

lllif.-...orr., 

Harvest moon 
Git tuSutherland nofobriqu~ 
ce!romageàc1"0ût.elavée qu'à!apleine 
luru,. î'u1ilar Gr11•·ew~1tue<l1ms 

l"Ok1maganVallcy.<>nColombic­
llrit.annique, œ putée pour 
''" ''"l•m<larit<.'I< ré<:olt..• du I"'" ""'"" 
de noix etdo rnillin 

IP>'1l'lr l<1J'6Wjuune 1•ile" un11rôt•1V 
beurré, unct.exl urelimlplect!IO)'llu&e 
<'~ """ .-ov<!ur crl.1ncut;ll cl~l icat., 
IJcn•-cloppe~ pi•l<1,curn<U!rishquc 
d&ifrou ml(l>< :lc'fO<it.e lavff, IWdonne 
un ""''"" ll');èmmc11\ ,;ulé 

.-."'""~""T r~1 fll'T.1'<r1:" Sen.·c•-l~;iur u111• 
nssidl€de fronmgœ uvœ d""r-,lisine 
glaeés nu c~mfJ !.fl ou de8 nuix épiM"L 
Jl,·abil'rinw<: uncbièrud<l frorncnl 
ouunchardonnayokan~an 

Oka classique 
Produitill'origine11umona.•tè r.,d'Okn, 
a u Qu<'bec.•elonleométt>O<les 
lr.msrni~c~ p;" un m(llllC de l'11hh"l'" 
du l't>rt-<iu-Salut;e'Kt,~opW',la plu• 
g""""'ooo1Jémti,•e la itK!ru dupay•. 
•1ni f11hriquoct oommcrcinlii;<J 
aujqunl'hui e11100 ~tar au C1rnodo 

'-"~l~Lnv6 d11ns de la ! atunun;i; 
iJ11unecroCll.<'nmngectpoiS11euse 

""'~' " "" µj\lojuun" pâ l<l 1)an;u11100 
dc trousminuaculea.So.,arô1no 
.;a\ ~;11!< .,1 rapJK•llc h1 noillêtt... 

~ .'\\''"' l'ilJ;t', il devient plu~ vi;md1;"x. 
~ piqu an 1 e t. ruat i que. 

WJ.llü;....-;u:u~"Ll't'•• Sur un plnU,au 
de fnm>rtgl'tl_dan~ des tarte• •alée:\ 

ou fondusurdes ponunC!<dctc"e 
l'arfaila,·ecunebièrede •tyle belge 

~-.~-~ ~-"" - i,....-;~-
_,lll~"""' . ' -·-L-5111-"""' 

ool1So - 0}:,m,"" 
Lai ,,.,.. -

"'"""""' ""-"'""'"""" _ .... _,.if_, ,,, .,.,..\)'_I_ ' _ ,_"..,e..r._;,_, 



Old grizzly 
C.<lfn.>magulr.Khli1>rnw•l"ITinlli11>rPiréd1.1 
1,•mda œt produit par un anU;an fromager 
néerlandaiaa)'anl """J>r>ro! de nornbrcux 
1nxe1silué àportOOdcn>edœ~ 
1'1ounmins.dallill'i;;latde J'Alben.a 
'fc• 11> lesfromal(b•1lcSylvm• Stur 
.;.:ml fuit! awc Le Jni1 de son iroupeau 

~.-·11"1: 1\,ndnnt IC!fd<.'>•~ 11n11êc!I 
d'nffinnge, IK protéineedulnit 
CM'a11M!li&o!ntet1,n•rn1M1lun.ecouleur 
brun 1111.lc, LonKJu'on c.nssc unmorœau 
de lngrandero1~.nndé~1ti-""'n"'nt 
11nolnuxarômu dc <-ri:'•nufr.1lchc. 
L<l~oilt ~tà!afoi•douxet&alé. 

rm<>,.ITTU:l>i'-"XfUt Rùpé • urdcs 
pommesdeterre.Moi..,upes.0.1pât" •, 
nu utifo~ dnnad.,,. ... ~u....,,._ i\1nriez-k: 

:~:z"~:;..uge robrune ou une bi~re 

• 

Le paillasson de l'isle 
d'Orléans 
Gefromag:e frai•tout~imple aétê 
:mM,n<'enl635po1rl""'""lnr1" fntntais 
aurlilc d'Or léans,prh de la,·ille 
M,quéhec. ll nvait 1J1>t11·~ i •Hi iii ni 

dis1w1ruju,..1u'àœ quoJo~ch·nLnhbe 
lert'lnnceen2003. 

Piacere 
Conuoclcflcurdumaquisrorse 
{voir p.!i9).ilestenmt.lderomarin,de 
""rricll<\d<:l:oiiesdcK"Jlil"'Yn!,<i<·piments 
etd\Jne.touchedemoi~i ... uregris.vert 
C'o,,.l1rn fnmuigePubil1k•l,...•hi• 11m..luil 
pa:rlœfcrmicrsmermonite>locanJ<. 

11.1-,,r~ J:im(lrieur blanc1"""'1.•~· 

une sa•-eur délia11e, légèremen1 douœ. ,;,wa11 Citronné,a1·e<: J11douccurclu la;t 
frais et une nw. ~ni~~. i l a une t~xture 
1;.,.,,. . ,,,,.;9humidcpurfoilcfor~1"·on 

souhaita le foire griller. 

qui 11."h)uilibn! ~MY.<" b MVMI"" ô 

s:;~~~}:;~e=~~~ ~.: 
"-':.WEl\.,'U DU:t_1-<rt1, Frnisnvcc ;:' 
<il'~ rruit.<, ou p<>Alé "'"""' rl~• rnmme11. "'"'"'~vru:n~;;nm:H Sur un pl11.tuu 
c.~r;>méli~éca a <J >iJ'<>P d'~,·~lok, d~ fi'O<l>Oltl"J; il foud ~CJuc11l bic" 
du saumon fumé ~t du meoclun lonqu"on le fait griller ou qu'on Je pas..,. 
F..,.ltyf!t.-1" au<;11i av.., ~~• nign<m• "" fonr. Aw•c: un blanc froil" <Ml un me<foL 

=r:~~dc~~'~:'n~~;:~~~!~~~ké~ ~ 

~:;·~,::~ ~~~~;· 
~"- -1.1~1n~, 

LOll - "'' ... ''(l'e;rl 
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., 

Prestige 
l~-.,; 1'nK11"~"' f!l'·' l'"l pn11lui•·rn1l. uue 
giunmeintéreo"81ltenu lnitenid~n1clm 
.,.,,J., ch,-..re,;nemployanc.Jes œœt1"" 

"rlic!lnu]c.; r..,,..~,,, ,._.._ ' " ''""l'Y>'"''" 
unfrœ.l~frlli;afünéde çrnnd<.' taille 
" '"Ç" 1•·1ur "'1ti~foireef:U~ r1ui1tpprécie"t 

i:i, lœ~uwun;trt.> e11prinw. 

=i (..;V'W~ l~i111<0ri1•11r l•lt111<·, i.,...., ,.td•~•>'f' 

or eai;couvertdetendre debois d'olh icr qu1 

''"' · "Il<·'"~""' l"""''""'-' 'l•· mni~iflilurtoil 
. ~ blMchœctwi~~Cdnu,ion\.<: dc l" 

~ ~~,'.~.~~.~,.~,~ ~vln~~~;.~~~=-e 

"''"''!l~ l.a h:.tcu~moll~<lt flliti 11.le, 
a1vcc unu1k>11c<:ur 1klicutc, ~'Uquilibn; 
bi.rna••eo:: JeRarômes lact.iqueocap11ns . 

. R"vi,,ilh""'"'l, 1l1o< rlH>i;iri"""'" l1lm"'" ! ~ppD.rniss<.'nt sur los repli~ d<.• lu c-ro6t<•. 

~ rn·"n:'f1"1.fi1Jtl;i .-;.T~R Surunpl11.U.au de : 

..i ~';:~~~·:~.:~~ ~~~l~:~:,ruu»ljlhmt : 

<lc m ncomhn'"" "'M"'-' h'cl' •"•rlt• 
l;nsauvignon blanect unrics lin}! s ce 
foccr>m~mn~lt la perfection 

''~ .~ 
j 

c=I. 

-
La sauvagine 
Fa briqué pa r Lat'romagerie."'"1exi• 
ricPonrn•11f, u n i m1• orlm1l.pnHhu·u 111 r 
de oombreuaeswrle.'lde fromni;e•, 
la ;;.au~agine,;<t un double .cn.me, laçé 

; <fon~dch1 •;l\1mun'. Tt:ié1;\ r.rnnol 

: ~~':;~i~,~~.~~~::;,'.~~8 du (.;rnnd 

; ""'"') Kl: ajoutdecrème «n fa ii; 
' m• rrum<1J\o richu ut huLH'n\ pr.'"I" ' 

coulant. 1wecunenotedechnmpignon 
J,, cmfol" l1tvét, or.111gto 1i\ i~: il011 

s<>upuudru1,., <lcbl,.n<: lihCrc un 1:uù1 
de li!rme.r'13lique. 

l V.UL ... Vr...i; LÔ.>l»,.~_, S'il "'-' "'"°"ro 
l rè< hieu l.Oul ..,11L 8a t.l'xl111" ,.-,uple 
impliquc qu'il fond é1!1•lument. L1e 11 
particulll,rement lornqu"il e•t grillé 
S<.>n"m'l""" ""c1du:s.« ' "'' "'"ci" lu"" 
a vec uno bière ou uncahora rou~o. 



Seven-year-old orange Sieur de duplessis 
cheddar 
Laf.,rmecoopérati•.., Pine H.iver 
"~lé fonclœ en 181:\5 ~nr ~,,, bcrgœ de lu 
ri~rudu n>éme nom,àpr<Wmit6 dulac 

Humn. Aajomdliu i,lllch<;ddar conSlilut• 
k plu" ~'Trn; de son ncli~"il~ l:nnnntto 
luidoimeune~lleoouleuromng.i••i[ 

JI l"'t CMuito affin<\ 1u~!anL 7 hn$. 

s.w~•·H L'nffinuge ,;~trfmemeni long 
pn"'"'I"" ln rwnu1t i1m th~cr1sh111i< 
docnlciurnquicréentuneexploeiGn 
deaayeuril<ll<ion"""luneil.U"que 
rruncho. l.n t.cxturo ~-.;t duro, 

a.èche et friable. 

(0\1/.t[ H LE " (;(;u <:nm On Je ITOU\'e 

fn'quemment.._,..,,;, .. .,.,dugAtenu muc 
l"'mmc1<,unplat popu1"irorlcl'Onlario. 
/wecunebièreforte,brune ourousse 

Prci;.sé ctl11v6 dan•de!nsaurnuro. 
puisaftinépendant9mnii;.lesieur 
<ludu1•h1'1>i8 œt lc~cul fromu~'O uu lait 
de brebianonpasteurioé du Canado 
allanlj•l •"'· 

AA\'>:t. HLacrm1to \.achaL<'l<!bl'un dor~ 

"'ov"l"l'I"' un inh,\ricur j1nu10 ploie, 
fonnactdcn!le qui a le doux !;Oôt 
d,;noiHeUedulroit •lu brd>i", 
uvc<••ll.,.notesflornl...,;1"8uœ 
deaprairiee.l.cnoquïl vieitlit,IDBBYeur 
,i.,.,.;.,"~ plu! intcn....,, ""'"' '""' ridie 
finalovürndouse. 

c<>~""'vr·i•[l(o...Ll!;. !>l< Cui•inl,miimc 
6i Ù•ot dommage, ilpeutin:;itiller 
''"'louœur àluut!y1•• <l<" 1>1at 

~r:~~u0n11 h~~:cb=\'::~~· ;::iero:i:" 

Vicky's spring 
splendour 
l'ou~ [,,..fromages de oh"' Fifth Town 
110nlfoitsavocdulaitdcchl-vro 
oudebrebi8 loenl et8ontaftinéadaru< 
dc~r,rnLl.r.f<AAuterr~inœ 1•nffl(H!(ll"r 

en &&veur. Ceh1i..,i~trecouvert 
tl'uu m~lange onlllré d"hcrhe.•<lt porte 
lcr>0mdca:lui11uile<sprOOui1 
selcmdesprocédéiibiologiques 

~\\ti.:1< LœhcrbesenvahiS6CnLlucn;'11,Q 
bhtnche eltrnnsmetumt leurMveur 
~l"inli·rirnirrnou otléf,..;rcm""l.<:ray1lu• 
dufromage. Leftnnleeatacide, 
11w1· 1I"~ nnl~'f! '"~#lnlc.<. 

U"!WU.TU<Ul<UUH1'!1Surw•plateau 
<i<• f""""K'"'; ~micUé, il 1km11« " "" a ut.n: 
dimensionnuxsaladel!;oucuitnufuur 
dan~destiguesfrnich .... Aw~. un 

""'""'""' "~••rel"d'"""'""" 

· ~ . 
~ . - -

• 



Quesoanejo 
Le que30anejo(fromnguuffiné)<'8t 
~impl~mentune\'eraiooaffinéedu 

qucso fnosœ (fromage fmi•). Au d<'r"•rt, 
ilétait n clusive,,...,..t foitu"ttdulnit 
dcohèvre. Auj"1lrd'hui, en raC.oo d., 
la d<.'man<k,ilnpLIJlldechima111 <1'<'1."' 

~ :::;::.:".: ::::~:]:::·::. 
~ ~~~~::=!~~t~u~: ~:b:~~able. 
~ dQ~!qui~Ontn.'hou'ISl!oeil~u'on 
:;;: lecui1ine. l l a uneal111<1uesalée 
< ci c'tit particulièrom{o01id{,lirieu~ 

roulédan! lcpaprika 

C\J!.t.>,t::<'fL~ Dt<.:O.:STllR Râpé o u C11,;..,1u, 
~ur ].,. salade• eid;, . .,,,..,., oortes 
d<:plal.>;,v<1m1i le6<1uel~ lechil i 
ron cnrn<!, de.a enehilndn~ct de~ ta~w 

~--
----re,;.,.-

'120 "-~~ ... ~~~ ...... 
Ch)o<I _ • .,.,.. 

; .. -.. -.. 1_.._ 

• 

Queso blanco 
Cc frunmge uu lait OC •·uchc œn;mc, 
dontle nôml!iignific·frrunage blant., 
oO<Ln'!"""h'<l"n~wut le Mexi<1•"' 
ctl'AmériquelntinE. Il ""'""""hlcùun 
Mt.tAgA ci-M l<! et à de ln """'>M'ella. 
ûnlcfabri<1'-"'<'l1fui>l!mL00111(Ul~rlu lui1 
nvecdujU3 d<.' citron cten ébouillnnt.ant 
lronillé~v~ntrlc Jepret111eret delerw<uir. 

>J.'~~l't< (;itronné.av«unedouœ saveur 
bcun.00.il cetfcm>ect~IMtiqt..., 

!!Ouslndcnt. 

cm.wn;r1,~nt"'"''T•:P V"'''Jll'"'·eo; 
!"employer comme nappage PQllrdM plats 
C(J{l\Dlede& enchilruia9.desempanada~ 

ou ~nllc<.11' ~ur Ùe9 iQu.,.,..ou o._.,. salatl.._.s. 
Aut'.!rou.on le füitfundre ave<:d..., eytœ,, 
1» ur<oufoctHMmerutl<l 8.'.lUœ froi.de 
quc i'UllIIW.nJ,'COH >C d<.."Spo;!llllQli 

~
"~=-:::"-.. ~~~ - -

~ 

~ · •.. 

Queso fresco 
,\pporlé PJ1r lc• E:spagnol• . .on nom 
aignifie aimplement •fromage fr ni~• 
l1 1loil fan:co•H10mméeoire..paœ 
dcqud qu.,.,joursenrni!!Ondc!!Ontnux 
d'humidi<éélevé. lleo1 Mnf~tionné 

<"11f:1i,.;rnl C0111(Ulcr dulnit dc vadrn 
ct dechèvrepuiaen presS11nt 
~gi'",....numt l,. frornttgie. &tfobritllti<>n 

e>t ù lofoi9dom~tiquectindu~(ridlc. 

...,,,"l ll ~tll~ blanc,cr<!meux 

ct spongieux. légèremcnt~'nlnulcux 
ctdoux. avec u11e addit.!citr<1nnée 
ct "" M~rgoûtdalé.quelquep~ rt 
ent,..,la ri<:Ottactlafet<t. 

CCWND.TUD~U•1ERÊmiett.é 
311rdeo;enchilada•ou p<>urfür<:ir 
d"" plaUt mexicain•. ll ramollit 
d do.•vientcn!mcult loJ"5<1u'on lc dmulTc. 
m~il ne fondra pas. 

t 



Queijo mineiro 
C"estunalimentdebasedan~!,,,.royers 

<I<' b r<"!(~m ,·allonn&ede ~·linas Gcraî~, 
a u Brésil.où l'nn produit plua de café 
etd1~ la it q ue dan• ll'im portl'<1uel nut l'f' 
€tat du pn,ya. Fabriqué por 1W,1J11bre 
de petit$ producteurs.~ fmmRgll 
l'!lt:irrivéduna la région a''CCk'll 
explorntcursportugai~nuin·r'siède 

~"'1'11~ ~lol1 l't humid.,, U\'CC une uUnquc 
Hléetrè1 douce,unonotedecit ron 
~"" l~ f"'lni~. il do\'icntjnune 
O\'t-.; un ro.·ur blunccn•icilli, annt. 
!I rlé•·~l()ppe un piqunnc plu• in>portant 
ctuncl<'g~re "mcrtumc 

rtl\!MFnr.•.nTJ:tr<'TeH En gén~rnl 
a u pctitd6cuTI<'rnvocduJ>Din. 
Oupourfarcirlep!odequeijo 
t roditionncl, dcsboule,, 
depnin farcle!au fromage 

-·-· ' ·-·~ 
' 

Requeijâo cremoso 
Cestunfromagetrès pop lllaire 
führi•1u{• mainlenant cnquantité 
industridle.S<ia pr;,mièrffitraœt! 
;oont!iée•àun immigrnntitali<>n 
nomm<' MurioSilvcatriniquilecr6a 
enl9! 1.La ~t1edcfabri<Atfon 
<O<l ,..~,,.,·,, , ., <'I. r·.,~1 !'indu~I riel 
Cntupiryquilcprod.,it. 

" "''Fl'n Rltrnc, rnou.piq1urntctcromcux, 
il1féu.lefndlcmcnt.nvcc lncon9i~t-anœ 

<ln fmmnw-bl.1n<mni,~ns lA<lauccur 
du go(H 

<•)'·~rNT - ~ . .,_.,,,, - ,,., "~ Il""' JKtrfoit 
enen-.,u. 1urdupain oudc9 biscuih 
M1"~_0uAu••i f1<1urfattir 

<lc•pMi'3cri<...,.~aléc•ou •urd""piizas. 
Il peut également être œnsommé 
{'n dcsgert" 

.... i--1 ... -- . 
. ' 

~ 
Cnpr,<l..lll 

t 

"' z 
;:: 
z 
"' " ~ < 

Sardo 
lltientoonnomet90 roœttedebaœ 
1l11 firn1,.uxfminage it8.lienaulaitde 
brebis.lcpcœrino"''rdo, dontil e<!t unc 
imitatian_Si.èn qu·;1 ai1Ian1~n>e text.ure 

duredgr.onuleu,..,.i] cstronfed ioon& 
a\•ecdulaitde •'Adleetl!llcmûtefine 
'"'t "~"uv<'ru! <101 cire l\tlireou rouge 

~;.v1:u11 Dur, mais moinii grnnulcux 
•Jll<.: i., 1•~11riuu iutlicn. il fi une bonne 
riche»ecnboochcctun gofltYolé 
~t 1r11nchnn1, 11v"" u n !l">fitd"aignoo 
m• pcr>;i~t11nl ~urtn Gn~le. 

" " 
" r 

" " 
~ 

('(l"vp~-r.r1r<.11';'T.t1 C".,,.lune•~llent f;; 
!~.°:t~~.:.! ~;~\~: ~:::~ 1 .... pâte" :i 
:~1:~:~:'!"0::;:.:~:;,~:::.. E 

t 



JAPON 
f:n r;•;,..,.,,~- l!nlroduetlOo100bolSliO<Uau yll(IUrt. 
d'un n~ru<•1l du nom1bn>M,...ta11r'I""' 
occident.auxpendant lot,k11xnlym1>•1u1"d"1lil<)" 
~" 196-l et re>:pQaitiood"O.ab~o 1970.ddu '"''"bo" 
l~"-' "''l'"'l<1ntd~Jnponn1B •'OJl&i::ei>ntà1'étrs~ 
d"n'l"'' ""'"""'"l900. leo1produit.slaititr$. 
l unei!poqucron,.i~n:.oomm.,imr•">p""' 
à l~ oo:lS<>IJl11uuiou.i;,n\d(.;.,rmau;~duréitim•.­
nhmentaino ja11or~~i.<autrerl>i' dominé1JOU"le rfa. 

•\nd<1'" rt, l"l'lu1"'rtd"6 fro11:aj!eoétaiemfond<tl. 
mlli•, apr<l•hn2000,gr.in>nux 11idc<"LilunNRJlien 
teclrniquedt11:1>ll''crnnmcnt,l1'0' froma;:""'"""'"'l 
•» ull.iplil'_'J,ctnujoord'hui nle b plu• a<>nord 
,j., ,Japon. Hokknido. encompteplU5d'u:1etrecltaine 
Lamaioritéd.,. fromagt:'~n'*"'n1hl~nla.u 
camemberl., à fommrntnl cl il redam, m.1i~œrl.1im. 
''"'•nd•u ,...oomme la fromRg>"rie PcmtiC'l",pl'Of)OSC"t 
,1., peli"'•<nl<>lions<>n1Pnales. 

· ' 
.---. 

100km 
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Guemsey cream 
Cc fl'<)n>:•K" , ,.\ fabriqul' ~urlïlc 
doS,.do,mllrefo~lie11d'fiilpour 

lesprison 11ie r> poli1iqm'><eL 111?.me 
IJO\Jrtm mon•11wmd6ch11, ctqui""t 
aujnurd'huiunlieutcuri.iique 
et \efoycr<1'1111troupcnude v:id1ca 
1:11erneffy.Cesd<:'rnière1, originaires 
de la petit e ile ~ituéfl au large d e la cl\ll! 
~ud de l'At1Kklcrr<.', yprospl)l'l:nl 
dnn~ derichespâturngu. 

AA\TVl'I Le lait d \)UX etoêpto.i~. a,·cc 
sa teintejal,lll.C. H tlyp1que de&•11ch" 
frllerneiwy et<kinneàce rroma~ 
cn\meu:o: du m..,.,lle"" el de l'humidit,, 

COMldl':NTU:OIGt"'lUt A\·~..: d ... 11runes 
mariné~•....tée•.apl>"lttllumcix..JU. 
etde1bagels l(rillés,quimettem 
envalour.•on carac:t.èrelm:l.E'. 

Kachokabaro 
Sil'unprononœ"°"nomà ,•oixh,.ulc,on 
serend rompUqn'il "'ngitduœciocavallo, 
,., fmm.'\geiWtl iu1 "" forme1l"l~'lil." 
gourdc.nest fubriquCparYoehidnfarm, 
l"un des fmm.'>g'M'!' le!! p!UA réputh 
duJ111>0n.qui produit~ici1lem<.-ntun 
camembert,delaricotta,de LamonareUa 
f'n.idlflet<Ù! IArAkflN!t(rftdett'!) 

&1\WN llPQ8$èdeunecrollte dure 
"tenme~tible,unPt..,.tu~fibreu~e 

cuulèur p&ilk el ~ou guût "~t 
l~~rement aigre. avec une saveur 
lai~userjdl<!•H pers iH ant.:. lo1·"'l" 'il 
utjeuue.Lor~qu'ilvieillit . ..ongoût 
doevientd,.,nse, a,·ec une t.aveur umami 

~~=:~ .. ~1;:'~i';e~"~!hdle 
1~1isgrillé. On 1•mla11sai lc r61x::r 

etl"ernployerdan•diver•eo r.-cette• 

., 

Mori no cheese 
Unecrfotionjnponaisc.Cc frornn"" 
àcroùtelnvk a uneeroûtepoi""'u"e 
or;111y,1•ir r-é11Ulièr-en"'""'""""""'CTW 
demoisissuresbleu-gris. Uestfait 
"v"" L~hitd'unYultrnupe"u 

debruncs 1uis1e3quipaiss.ent dnns 
lesprairies d 'l.ltitude.cequi donne 
nufmmagaun•co11l,.11rphi.!.10:mlhffi 
et UJl gol'lt plus riehe. }lori est le terin~ 
japonaispour·fon!t •.Lenomtill""ifie 
done.rromagede la fon!t • 

s.wtnSoup!e.avecbeaucoupde petiœ 
~cuu" ; .on a r1ime ~• liOll goût évoqu.,lil 
lHfeuillomorte! de laforét ave<:une 
mer.·eil!eu~sa'·"ur.forl<!et robuilt.e. 

<!U&l>U;.'Turntrn.\lln..1d·.:x<:<!llenl 
avecunvinmoyennement fort 
ù ch t1q JCntéoudu "1lké 

t 



Petit nuage 
Jnspiré dufrom"gcco,.,,.,bmcr1u, 
lef>"lit n 11Rgee11t fait11vNlepetit-lait 
dc• bronesa11i.;o.<oe;J.8on110m r,,;1 
r éfêrenceàsalllilleelàllOn"r>IW"-'""-'· 
ApN,• nw>ir étê égouttê, le fromage 
fmi~c•t ilOrti cleMSmouletc <'t o><"""'"" 
rempreintedut~gcdupanicr. 

.,,.,,.t'VM Ûbtenuenchnuffmule1"-'l-it-luil 
frai!. eefroma~est trèsb!ll!lc 

Z et t~ •fou~. •ovcc une dou,,.,ur b~. 

f: ~m~~1:1!éf':e~ad!~:':.;o:,~ 
::; l'im1m:u,.ion de n1a11ger un """f:"· 

((~1l:>lK'ff l.E l1tX'.L'llTt:R Délicieux 

au wvmeut dudei!~rt avocdela 
ronfituN ou du miel OJu dw u de~ plat,, 
..,,h\.•conin\l: despât"" oude la quiche . 

-·--··~ :-J:l4 Kl"._O'll ,,. 

Provolone 
À1·Hu . ..., duco(h dcl'11n1•1rht\ ion 
d eafrornageadepuiBl'l:urope, 
d~ m1111hreufie• al1<Crnativeojaponai.,,.. 

""sont dtvcloppliCl!l,telle•quc"'"ll••·<i, 
inspir~ de,,.,Jledudlèbrefrom"l;e 

• 1~i1.1·m.:.· dn n>i!menrnn(voi•·1• l2!J) 

-...v1:1-~ Il " u n g.iût agffable de beu rre 
rvnd u. Sn cro\lte e~t léio:~"'"'""I 
fuméeetcouvertedccirflct il pœsède 
un ar6mo fü mé ,ubt il 

W~1J.1t:r<r ~l.>O<JU;T<'l< .!Xin iro1ltestplus 
int Pn oe cui!iné. l'è~~aye•-lc an fou r 
sur dcg glW11ux11u ri~, cn1mrticulfrr 
ceux au rizloc:al.le nitamai 
oo su1· d u liœufl0<0J.roku·iwmo. 
cl >tv>:<: de lauuce de•<ti>< 
ou,,.u fouravocdu mic.l 

• 

Robiola 
Flm;é~11rl,. n:cctt.e d11froma~ih•l i"n 

populaire du m~me nnm (,·oir p. 136i 
H11ltitJ,,aig11if.., . rouge•, enii.rtlieu , 
et fuitrtf<'..,nœàlatemt.e rougcfüre 
quisedke!oppeaurlacrM!teenraUon 

' •lu l"'""IW A ho K'1'1lJ~1, uneeau ·de"\· ie 
à bn11Cdernisin.LaShirnnukHF11rm 
ei.t!litu~ o\ p~mitédelllcolle. 

hl"t>11trH<.>kknido.. 

AWF11R i.cl:lit, riche et doux. 
<"Stlr11nsfonnéenun froninl,(Cfort , 
àcreietviandew:.a,·l!<:latexture 

. o«mplP ~:irac1éri~tiq11c de>0 frornag~-• 
' àcroùt.el11vée. 

' co~oJ.I,.'TU:Ot.c~ Délicieux1:rillé 
llur dellbuîtreo;. a•-.:c delll'onune• 
dei.erre .it un •·inrougech1lrpenté, 
oua."t...: ,fola<V11fitu.-ederai•inlvc~k 

F:
-~·~· -...;,. ;.,... ,, .... 
... ~~ 
-r'~ ''""a"'*'...., ,,,,.....,_,., 

• 



Sakura 
T"' ncur •loœri~icr, oonnueau J npon 
sous lenomde sakumetquiperwlam 
"'"'''"rnaineclu•quennnœrolon) 
lncmnpugrHJd'un,._,debnrbeàpapa, 
a inopiré C'e ffflmager, qu i a ain~i ~réé 

lu pr-cmicrfnm,,.i;ejnponni11.llCl!t 
produit porlncoopéra1i,·eKyodo 
C11lul.'lhrt S hintoku ~·nrm 

ô.Wn1tLlouxetc11ronné. avcc 
" "''"'"'""liont!.; fond1rnt.('llbo.m ch l•. 
En!'n/Jlnnn1.l'intéricur dovicntcrimewc 
el 11f•<\,u6nll< cle•·i~lLplus prof.mtl 

Serendipity 
t-'roduitduprintcmpi<il l'nut.omne 
avecdulaitdech""'-qui pnissent 
" '"'" h•Al1• . .,.japunaisea, danslc•;n.,gt: 
deHnlrubo.Unefoii!fonnéa,IŒfromni;es 
"""•l H1l~•·<'l>' dele<Jr;.petit< moule.. de 
fQT'T!tÇn;ndc <.-ot ~rvé@d'm~ d('l!potl! 
ren>p!isd1u.iile derüet d1>erbeslocalea 

.\H.w ll 1111n ~'Oûttusa~doux 
qui s'éoqui!ibre b ien nvceles hr.rbl!~ 
1·1. 1<' r.i•OL~"hl il 01<1 l'huile de riz.•fonL 
J'extrime Mi;;-èrot~ mctbicn en vnleur 
1"Mh 'fü.r dl'l ic11h•<lufromagt. 

Yama no cbeese 
'i11m11 , ;i,'llillc liUOrnlcmenL • from"J.'e 
de !amontagne • ete;itlibrement 
in"11in·, ,1""rnm1"Jle<ifabriquéll 
dans les Alpes frnnç11i0011. Il ..,t produit 
'"'"~la rartielaplu.slli restde 
Hoklmido,11lc d u nonldu J npon. 

11.,-.,,.1Ju l11111tuffiu11ge lui do n 11e 
unetexturcforme ctoomp;oct.e 
Hu11e111weurrom plexeml)f)Clant 

: ~·:i~:~~~·~~,l~~r1J~:~:~~~ue aux 
1~l1. 11r.•1:< 'S<fél.é 11che.'!et \•e rdoyauta 

"""-"'"~r w t>1nr~n:R Eh~nnt 
• 1u· unphw,au de fni111n~;onpcut 

le&!cviruvcc du t h6 vc r1. oudu •·in 
rouge,comme du pinotnoir. 
Tl""'· i·~;ikmcnlpurfüil 
nvce du bœufdcKo~grillé. 

,-.,,.,.,_,.·11.>:mx;ir" '"" Le mi.,ux 1"l i (\">!.ntr.,,.-u:mh; . ~ru 1)11Jicieux11u ~ein 
<h• lc.,wonn'r a •·<Jt: u npctitpc u d'huilc 'd'llnBs•mi in11:nL<IP fmrn.~KL.,.,o;ervi 
sur du p!lin fr11isou étalé sur des ~urune ""siettc nv.,.,du rnfü.du thé 
g"lf'U.t,,. •I~ r i, avec un ~el'rC <le rt1"é v"n griU.' . 1lf' lalllllade.ou avec 

~~"::U":i'~en;i~~~~cs':.7~dt;;s bien de; pomm"" dt• terre h"ku8haku 

- ~~~--... .......... IQ""""'~ 
...., -ot-·K<Q."'t<r 

• .. T-0!1_.,,,il!lJO' 
Ul~.e 

..iiji""· ~ o..-· .. ... .,,,........ ,..,,-. ~ ... ~.1.,,.-m~ 
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MER DE CORAIL 

MER LJJ!.' Tt\SMAN 

!OCÉANIE 
(AUSTRALIE ET NOUVELLE-ZÉLANDE) 

AIJSTitAUt: Di~" qua J'acUvi!.<: J., .,.0011<t;oo1 J.ut"'"'ll""tral"''"'"'aitçomm(.•""'lo'oql>t 
L.11.,:1111ènl fü>ttl! du•ai..,.."u" u :1<.u><tl!d.u .. tep>riuJlurd dcSyJ111.'Yc~1 l788. 

, '"' .,·..,1qu"A b~n d"I" rufo l'nl"!< l"o>r,p ,...,,,.., 1>IW< lunl.•1•~' h"'wupém1"''"' 
~n11...,.lm1 dB_rh<_!ddnrd ch1 OOto"" fll'U' 

~lml<on>"l.ion:oW<,,.,nl•11COreinL•rilil•â la.-cntc. 

~ ~~~~!-~~~~T~~,~~~i:~~~~:~~~~=:::::~.~~:~~~-~~i.r!!,~~.~ 

NOUVELLE­
ZÉLANDE 

.--------. 
200km 



Bruny island C2 
NickHaddov.~J'l'38ionnédefromage, 

n foit dc~i-lrnl•"' :i111>rofondieo. 
enEurnpeo•·antdes'insrnller 
•urBruny l•land, au s.urldeHobart. 
nve<•noo111p1'1(1lel.c.'<lniccn\!00ii. 
LeC2, dunom dela cuvednru;luquelle 
il f.,leréé,e•1il011 1>"""icrfromage. 

!l.'•·•:ir~ Aumieuxlon'lqu·;1eaté~ 

d'nu nH!;n~ n•·11fmoi~dc1u'il do)v.,lor•1~ · 
uneanvcurdcnoiaettedélicicuscmcnt 
rid\e et oompl..,,~. ll•"l"' u ne ~udie 
dccnrum•!l cl un 1>iquon1quichntomllc 
le 1>.~lai,;.. 

pour le8Sllu""8ouàfa iregriller. 
< Ons,.runplutcuudcfromogca, 
ci: 11.ve;: unriesling,..,.,t.asm.anien 

!,~ 
~ ........ .n. ..... :r-~ 

Bruny island lewis Gippsland blue 
CefromOJ,'eexeentriqlle.inventé L'n'éenl98làHillcrestFan:n.dans 
p :1r Nick Haddow, '"'l i11,11iri l1o f:i1~~L~nd,Mfl'tll1~ lt la tT!Ji:i\e 

d'wie roœtW qu~l n npprise en Savoie. Mturelle~ fu t le pn_•micr bleu 
Cornmeiln'yapa•de pinluctionde lait : artif.an<tlat161rnlien,in.-pin<du 
~ur lïlc, le fronrn~.<· ""'·rait uvtc celui i !')>ry,1.1nwl11 (voir p . 110-11 \)~""" luit e'l. 
d'w1 trou prnm do chè\TWO srumen qui • ~ui de~ vachœ hob;tcin dt.1 la ferme et 
...,tn;Jtn'eprè•deUygnH.Hurl•' , il<!Rt.anino'!;ourde3rayn1uiage;odehoii 
continc,,t .. ll portclcnomd\1noch<t\'ro d'm11dCtlcmw!!IJl•l"rr.o i 1>o>1m1Jén1lj.~ 

d<N•rnati(!OO qui, à une épo<1ue, gi•rdn it en profondeul'90U!I ln laiterie de ln ferme. 
lc pot.11gi!r ltciili ·<l<· l" li'iterie. 

• ·.,H•Ml.:cb!corichcct cn:mcux 

~';;;~;~;1:! .. ~~1~,~~,'.~\~:;~~"" l :~c111:~u~~~;1~1,~::i\~;i,11,~~:.::eœ 
ardois..,l'int.:iritur clEnse, d'un hloncpur. devei~blt.>u ,.cicr. 

l""'W<lcu., ,;uLlil gol'!tdo•nui""Lte ' 
nvcc d"'5now.. lx·rlx!u"Œfrnlchco , COMJU.'1 .'LCl•~• -' C......,P ÛJfromugu 

sen~ihleauxi;aison•-ilest 
CO\lU>''"l'l.r ">rJ".H,rrit Apprl'Cic~·lc 
avecunpainau levaincroustillanl 
!'l unverrede,·inl:t;m""'""frai• 
c&pétillanl 

~
,,,,,~,. 

-:..~ 

. 
.m..ar:...,_ 
cOouo fto•'""'""-~~"'"' 

, n.,'C(>mmundtdc~·nm"'M11rru•rdclafi n 
' defautomneau débutdef~té -doit ~lro 
'"aV<mri,avecun•·indouxd.,vendangos 

tardiwc'Saustrnlic n 

~.,.,rn . 
·~":;,,.·""' 

: f ..... 

~~-

' 



-
Gunnamatta gold 
CrééparTtt!voretJanBrandou 
à b minu$Cule Rœ Hill Choo,,..ry, 
aurlapéninsulede Mornin11ton. 
Victoria,œfromageeo!tfaîtàlama.in 
av.,.; J uh<itbi<>lugiquep""·''"a"td'un.: 
fl'rmede tïshCreek.~ leGip)Mlland. 
Ou•erteauf"'blic,la from:.gerfon'œt 
'l"·;,,.,.., i..,unodo!Melhoun u•et tient 
sonnQmd"unde11meilleun< • apc>UI • 
du1u11d.: 1:>1~nirw;ul,;. 

&\\1:Ull ~ualacroùi.el~rement 
~<>lbntc,cuulcur 1..,necuil<.'. 
~trouveun fromal{t!rnOuetcrémeux 

"""" ""rnfinale 1"ichèel 1lélicic n"'' 

•nvMF,'tr~:r:>r<a!IT'!R C<Jmm., \ous 
k• fromagc,.àcroûl<> lavéeinten"""', 
il luifautuuvin é picé elaroma lique, 
mmm""" pinut 1101< dcfopénin~ule 

~~,~~:~;,~.ron, .. 1 du pain 

Gympie fannhouse 
chèvre 
CamillcMorui.uds'c~tformée 
dan; \a région Poitou-Charente~. 

téputéepour•esfromage•fmi•affinés, 
"tl"'rvdu.,celktrnditionàC..nund11le, 
d!lll!l'arrière-paysdelaSun8hin• 
Coa~1 .. dans le '"d-e H du QuC>en~llmd. 
"'""du lt1it ~n vru»enance de la ,-ille 
proc:hedeKini:aroy. 

SA\'El"H Pl~on lai-ll<!lefromage 
itatliner. plus sa croûtoe pr~nd 
uuccuulcur Ll"u-~ri~ "t peut <"!trc 
n!le,·ée. L'intérieur aunengréabJe 
''"''""'' ""1"" "''"Cunt, délici"'1.;u 
d vcroi•t<.mw finale rnprinc 

o>""'"r rs: rn'l:• 1'~ lcléula,·~'< <l" l~'in 
croustilfo.ntcl unvin bhmcS<><:fr!Ûil. 
ou grilléetoervi ave<:deforoquetle. 

"""~­-...,,,.J,,.,.tU::t< 
~. 6"" 

ki:i...;.-

""I"~ (>"""" 

Healey's pyengana 
Cev~nlirablefrmnage,néen 1901 
dnnslnrichcGrorgcRi~er Vallcy,e•t 
lephuanciensunivantclela catégorie 
d ... fromai:ea11ustralien1enétamine 
F"l>riqu., iol'origine par unecoopéroti,·e; 
lannttedu •caillé lavé • de Colbyfut 
adopt" par la famille He~\eyec-elle t>St 
>Utj.....,.d'hui,..,,W....,ialamainnve<:lt 
Jaitdesontrou~audeviu:he• hol$tein 

"'""&l'R Leol;ra.udoruuc-""nlaffin('<.'~ 
r>endam aumoin~ unan jusqu'à 

""'I"" b 1..,:.t uru hurn.id.,ct ""''"rtc 
développede! notcilherbeu..,,, 
1li· 1~il11ntli("~•"'d" miel. 

fO'!M;;'~, IL DJ!Gi=ER t'arfait 
avœ 1l11 1~1incrnudil!anlt.-luncidru 
ouunpffiotnoir to.smunicas 

• 



/ 

Heidi farm gruyère 
Ave<.,,,,30 kito...c'""tl"plu•gro& 
fnm"'!':" '" "'''""'];111>lmli"" -TI" n o;t1 
denombrcu.'<honncun; dcpuis qu'il 
aét4\ Ja ncé part'iankMarchand , w1 
mi:,'Tanl.;u1 .. cfm rnt1t:t•rdnpmrc.,._.;, ,,, 
Heidi Hnmnppnrticntmointennn< 
i)fati • .,n11l l'ood1'.mai~ IP. frn1nago; 

c~t tw,iow~ foi t i• lu mllin . 

'AV"1"11 Tl 0>1l au 1ni1m~ lurM111'il u ' "• ·illi 
pendn11.111u moin5unD.11:sotcxturc 
<•lnCt;mrl.edév"lo11pe unesaveur 
inWnsc et rid 1u, nq•1ocbu~ Ui:crN11unL 
la noi8'ltte, avecunetouche do miel. 

OOOJJIL'o'f..Ll'lH&-:'lll< Û·frumu l!U 
quL fondmi grille t rèa hien ut 
IJ"rtiw\Jù1·~~nenl u1h1pl<'n.m11nt• b;1H' 
à un plat dem3esronisau fromage 
Par raiL,.v1.: u11 •·i11 n1ug., cha r pe11L" 

... 
·" 

Holy goat la luna 
LaHo.ly ldla t aétéfundéeii.la ferme 
hiologi'l""SuUon (k1.11J.(t' '"'2001, 

~~:~: ~~:~!~~g"~·~';~;:~:~ 
.,n füm11cl" f:1h r·it:alio r1 .Hl1'Y011a lo 
du fmmall". ' foutc lcu r prndu"tiun o~t 
faite à la maindan~ leurpetite!aiti!rie. 

"V<•: l<·koi1. biolot:i<[""'!'" " ' ·" '"l""" ' 
de 60che..-res pnrt.kulièremcnt choyéu 

,.w1 ·rn So11~ ln troiucdcrc d•è'Ttl 
enformeinhabitue lle d'an neau, couvert 
•1' 1111<\ ""rnhÎ>iO';U1W moi.•i""""' ~.ri.<1• 
rid6o.90tro11•-0 11n cniLiéd'unblonc 
parfait doi'-de ..a,«•ura(i..noi.,~l\.<\ 

•léli~iuu,..,~clcum11l<c•~ 

• 



Son nomveut toutdire. Cepetit Aprèodesétude• à rét.ranger, Steven 
fromD.I:earr-iveàrnatu riLéaou.oun Rnivrne~tn;vcml l•lifü•r11"cpctiu: 

toclmoil de moi"i~ure.. TI a é tê créé pa r laiterie à la ferme familiale prè• 
Carla Me1tJ'i! etAnn,,.'.\tarie '.\londa pour de l\eerim South, <bm.-< ]., C ipp;ihrnd 
1•llm1i r ètred~von'.•1l'11n trait.,<ll leur.; l.'iTI•l1"W<lee;it in!pirüdc la r<.-œtte 
r licnh "ffirment qu1J &e marie a\'.., tout • traditionnelle du ho:;erenk""" M llandai• 
et ne mn<l<J"ejamai.<de~11us &1\i3fain~ 11 i:.•l fftitdu pr inl.cm1"' ~ 1•,.11u•nmc 

Oj,Wlru~ Lecentfi! crayeu.~ a une teuure 

irré;iisüblmm•nl •~1clt11;.,,'1eet crémeu..,. 

Su . .,1ve ur caprinc duucc ct 
voluptuc u•e. ralTAîchi!lllante, 
""L un v~ritttblc pl:li~ir. 

m~lMEh"T l.f nr.mr...,rn O&nupe7·en 
Jc , nTTrnw:t ct crcu.•cxlc o•ntre 
enlnrgeo cuillen'a.romme de 
laor~mefraîchc. Avccunverre 

dc!"OSt<Hl de•auvij(nonblanc. 

~~---
-----r-_,.,,---

ot l«mo l2kl, r.o± 

) ~"' j ~. ' ,. 
~....: ... ~,.J .. fu'>~ 

• 

nn "C lclnit dupetittroupenu dc holYtcin 
de la ferme pt1ur """titu~r 1" rich1!81H! 
d'"' i•1t.ur:igœ 

!lll' 'Hl'HAffiniju"'l\1'A Z """' 
t in.on..iooc cJrtro d~vclopp.: une saveur 
!lel!Wionnelle, riche, r11Jll""lant 
k-c,or.On1Clau OOurrCOtJ lacr~me 
awr:œufs. 

rom1J'~"T11: MGUSren Sur<n> plntcnu 

defromngeiiouencubes.àl'a~ritif. 

Jensen's red 
washedrind 
Ccrn.om;•KCilpiitcmollc,rcb un<li, 
provientdeTaragolliver, dans!a 
n'l!ion rl.,Victoria. ll ti~'nL><m nmn 
deJ'u ndcs fond11teuradela lait<Jrie 
- la ITrun'gère •~~urit: .len~en. Fa;t 
à ),. fcn nc m·ecdu lelt dc hul~tciri , 

il e91 altin6 1ur d e1 r9y11nnage!i en boi~ 
t:t J.w~ Ab main ju"'l11'~ <:<' qu'il 
d6\•clo1me unebellc CT01ltc oruny,<Jvif. 

•Al?.t'll Snu.• b cronte odornnu., 
nuxnolc&de lc''ureetd'euea!yptus, 
' " tmu~~ " "" texh1re rirhe e t nnct.uewie 

i "''<Je unC80\'<Jurdouccctcrfrnc osc 

<nlN~VTl.R ntla•ni<R S ur un pl"'""u 
<kfromai;:cs.ovec ou•"""""'crolotc, 
a ccompagné de pain croustillant 
et d'nn \-inbbnc pétill~nl. 

l 
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Meredith bluc 

'·" L' 1( $1m~ibluuu~..,;"<Jn><,<.:h<l 
11u début du printemps queletromage 
"~' l e• " ""ll••11r, lor.«J111• l'i11lh-Ît•11r 
coulem ivoi.-c.mot"Jlcu.~.dé.-.:foppc 

1h,,1•><lw; no ir.U...,.. de m oit.i"8ure• 
bku~., ctsulfr• 

"~·~·"··" .~· i.p,n• '"' 
~~2 ...... .. ....., ,l:fl....,, 

::::.·~"'. 1 

010•~~"'""' '"""" "' 
V-~~l:Xll(tl' 

Richard thomas 
fromage blanc 
Cernillédcvnohc, mou ,œndrc 
e c mouh\ lt la lo ctch <.'-, fait par fürha rd 
Tioorn:1~ rnpn""" "" ""'!"" lP frnma t,<• 
frai~ ade meilleur. <..:onfoctionn~ 
" ' ·tle du lait d<l la Yar ra Valley, il f:l<t 

, "'"!;nifo1 11r•n wn t <:•H11li l inri ll•'•rh n" 
desé;outtoiraqui pen nettent d'é>;ter 
•iU<' )H l'<llil- IJoil. 110 ("~"" UlW'!U" 

: !c fromnb"'· 

Roaring forties 
C.efn>rn"gehl <>11" b ""'~ur pbm• 
portcjud icieuWèmcnt lc nom d t,;foi-ts 
~entsde l'ou<.'-~oqui balayent Kin~ 
l"l:111d,1l:rn" l" 1~'lmi l d" Ra"'; n•1uJ IÙ 
p.rur le~ nnufrlll,!ç~ ~ur fç~ côtç~ 
On dit que œ ..uni 1.,., matel~ d<l pailla 

r<ji·ü"' I"""' "'"r"1"'"' 1"~"""r'"!:< "' 
quiaont àl'ori{:inede llit>rbc 
quo''" lmuve ~ur l'f1'·.el pn•· I:'• m/!m1, 
dcloquulik dn l" it 

s.-T.111• J:.1~'""""1 ion d'u11 i.,;1.rid 1u 
et t:rem='t.domoi6isaurœbk uœ 
de •UJ•nfrvti.etd'unenroOOge de c<n• 
lolcu "''mh m wrmd .l<•n l ,1,, ~·'"''"m•1· 'I'"' 
la texturedu fr<mrni;e....,,,letoujom.,,, t r& 
h ur11i•l.,,1t,-1.:1111pi<1rnuoi <lon d '"' l« 

t 



Shaw river buffalo 
mozzarella 
l::n Mpitde• doutcsPtde~mi'>e'4 

cn)i:nrdc.Rogcr Hnldcncnintmduit 
en Australie IM pren>i~rM hullfonnc! 
bitihc~cn 19'-J6. T.ctrouprmohrouoo 
sur dcspllturagea.00tie,.àc6té 
de la Shaw RiwT, ~t r'e~tMn~ndre, 

AnclruwRoy,.J,quicstlc froonagcr. 

"''l'Y.1'1< Contrni,.,..m<>n~ .\ 11-:nropc, 
le troopcau reste toute \'nnnéc 
~ur lu pAtll"'I:""· r ... lftit le plu~ rich~ 
cl le phi~ dou~ C$t pn:><luit pcndnnt 
k a. moi! le! plus cha ud$. 
particulièrement~ h fin de l'~té 
c!audtbutdel'ttulwonc. 

(V)M.,F.h"rtJ!ll,Gl'<Tl'll lrlP,...l pour 

les piu a!. Délki~tu "v"" d.,,, \"maln 
engrappe,dubasilicfraia etdel'huile 

~"°""".::_.,·.·~::: .. _, 
...... ;J~t;;.• 
l<:O',ttl',;.r --~ 
""''""'f"!_-~ 

• 

Storm y 
llnautregra.nd fromage a u.iralien 
,1croiiwbv6e.lluété b«1iii..:;d',.près 
JaSronnyBay(baie orageu ... ), 
~ur la"6teha!.~yé<'p.,r lr wntdc King 
lslnnd,cnTusmank réput~c pour 
"'!•fromage• rich"' et c,..;meux. 
1,,. ~•,,rmy" él.é cr~ ri., r le froma~r 
FronkBeurninnvec de11 techniquH 
<111 p~pArAtion """ frnm~i:~• ~croûta 
laY<'cdu nord de !"Europe 

~'\Tint JM, pAte inoelll'u•l'H br-01 rnle 
.oua l"od1.ot·a ,,kcmût~ u1>w~1-'<"'sèdu 
unt t~' doucfl!aveurcrémeu~e 
et ,.,,.., lfoaleév<>qu~nl l\ U,. wa ri 11. 

OOM.,ll!l\"TLKD!X;U•n:R Sur unpfateau 
.Je froo .. ag"'!. fondu S U I ' Ù e hi vizza 
avO<"de• grain• de poivre rom:a•ff•. 
ouservi avecdespommes deterre 
"u four ~'l-delabihu. 

'".;;;;:;;:;;i .. "-5~, ... , 

..... -··~· i ~~- ] 

Strzelecki blue 
Pawd .Slr,,.,\e<:li fu~ la prcrni~rc 

IX'TSOnTlcildérouvrirdel'Ot"cn 
Au~tralie cn 1835. er il ""rnhle 
nppmpri<' quccc blcurc"YC"'·'nt.portc 
!IOn nom. ll ~tfoita\•ec lelait d"une 
f~nnP \•oi~ine el affiné il An• ([p~ CA,·e~ 

~u1.Crrninœ 110us la lai1.-0rie 

"'"~'ll À Mnmie11~a,·...., Je la;1, 
d., 11ri11tcmp01oud'autou1ne. Il1u·rivc 
rapu;ltmt nt àmaturitéetdoitê\rt 
oon;oouun,,,; l(lrf,()ueson i11léri~ur 
m....,1J,,ux .,tcn,<1neux..,.tm..rbr., 
de veiues bleuacier elque sauveur 
létiè rouwnt d<>ut'<le.sl du'1\Jl&.: 
d'1mpiquantoalé cara~téri•ti11u~ 

(V>UJD.-ru:DE<:;nTl!R l d6W INUC un 

platH u defronuigK.a,....:un,wrede •in 
à1""'""'1ou'111 pino1.duŒppf>lar1il. 
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-
Washington washrind 
Vid oriu }k C lurgnfondélallarŒ.sa 
Vall,;yCh.....,, CompR.1l) d1rnfilar~ 

~ prirn~p:ilP o l'Anga,;l.<•1Pn l'll():J"pri'S 

~.· ~~s~~~s~~:~~Ë1~~ 
,~ lavée nux laitad& \"1tdl6<il ded>è>-'fe. 
~ 1.t: plll" furt ol' .. 1ln: ,.,.,,....i,, ,w1~h1111(1011. 

>V.V~•-~ Ht:in ll.t1\11 1t!l!14Cl\nlCl(•ri~U.1u•• 
et 1w~,;i1l>kml·nt L't1.Yohis...1nt. 
Somla croilU!pois.aeuseoronge 
"" Ln\1m• crn~ 1Kil""''Y""·""' '1. "1":1.!"'""' 
ll fod()l.oœ .. wcur crtmcu~. 

;•onr;~-.,,.., -,r.,u~Tf'.ot Parl'ui~ 

•urllll plflleau defrom~aveclabi~~ 

l:M per lrG~leet dup:iin a u lc..-aincuit 

~ ~'~.~ ~:::~~~~~avec pareimorue 

< 

! K.W~\I~ ,JeuM il ~ un <l~lid<'ux l"'rfüm 
" """;"'•l l<•;il vi<·illituvœiorn'lœtnndis 

: que llOl'lcœurcrnyeux ~e délll.it lentement 
' "" ""~ l<':ctrnY! r,n1m~1'"'"" M m()<'il~usc 

llcxist<- dc3diroinesdefromage~ 
marinésdet~l"'fetaen . .\u •t r>tlie, m •i• 
I" 11n·111~'r<l'1•11 ln• c11 •, in~piré<l'unc 

J'<.'œtte pcrse, futcréépar Hkh a rd 
1'homu en l!l!l.l. ll euconf<>ctin"n~ 

,,,.,., 1,•l;oitùu t r<.>upcuu <k \•n<.:ht·~ 

holsteindelnYarraValleyDairy. 

SJ.\'tu.< Des morœnux er~meux de caill~ 
wnt mitit. marine rdan.eun mf lani::e 
11'hnilr~ 1mis'«~n>mc.n.~ (>lldu u.G à l'ail, 
nu thym l'rnisetnw:~plcet 

Co'.ll.l'IU.-:"L:IDEOUH~n Peul~~ •~•·uwcer 

dè•~a .sortiedelaboite !ur de!touu 
cmde! bisouitt; saléol. ré{la.ndu o.u 
Je~ 1~1!.= H b ~"l"'uc uu w mme 
!auce rapidepoucune M lad e 
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Barry's bay cheddar 
Depuisl989,1esWalkerperp<;\tuent 
latraditinnde• p~mi .. n tofona 
h rit.anniqu(!l! CQn~istnnt à fabriquer 
ducMddar surlapénmsu!edeDanU. 
Tl g'~git ~ujonrd'lrni du seul chedd~r 
~cruUted'étaminedeNou,·elle­

:Ulande.LorMtue Donaprisu"'traite 
en200S, MikeetCath"rineCa"!'y 
<ml µri•~" •Wl.,11•·~-.: enthou•ium<!. 

'-'1'U11 5"'6i1np0Mntcsroue;ido36kg 
ion• <:i~• <!I affinM ju,,qu'â 5 am 
Âpleinematurit•. elles ilOlll durff 
oc ~r~aul<:ui<:~, U' '<:Ç une !SU\'CUT 
de moutardedouce maianette. 

OOM" r.Nr lEDt<K:fl'UI A•·ec un bon pain 
etduchutneyou unepcimme. 
t~. '""' l.mt.eil1B 1l~ biim> Canu,rlrn')' 
faiœiilamain. 

Blue river curio 
bay pecorino 
nluêniV .. rutili ... JAJaitde3000 bttbiO 
frisonnC$dcl'F.stél""·œasur 
sespropresfermc1damleSouthland. 
(',, fmn>•ge <'t»nnA nt Ht le r"ult~l 

J'uuj.>O.turogeuu1quectduttd<!nt 
dufrornagerWayneRoberuon. 

; S.O.\"EUR Il <:>l Jur el ii:nrnuleux.pr"*'I"" 
friable.decoule urpfl.il le.Soni;:<1ôt 
Joux et rappelant le gibi.;r a d~'ti nut"" 

i S~~~=~:;E~;~l~;,,~il.~~en:~e~~ 
• mi.ri.T!WT 1 >: ll ~1~::'!Tl:ll En morceaux 
: a,•<:edupain cruw tilhui(e\delapli.te 
' de coing.Hâpé su r dl!Spâte11, dllriaC>tto 
i '~' <]., b JMll.,nLa ou en copeau~ 
' 5urde5•alad<:•. Il,...mariebien 

~-.. - ~··OC'ffi::.:::~ 
- Afo OI~ """ -\\<-- -.. - 1 .. '0"lt 

T ... 012cmtoWcn 

~~-... _ --""·-
s..,~,.,., -i....-~ .... n.~-..tl 

Blue river russock 
creek sheep feta 
Illuelti••erA repri; laproducl ion 
dccc fromni;:c trnditionnclde sty\c fct..1 
des mains d\m autre froma~r 
duSou~hbnd, Chohanî. En empfoyAnt 

l<:~w;;mesuoéthodes,il «intinue 

àfabriquer leme il\eurdeNouvelle­
Ul11nd-ePl ene~p:nieauMO)"M-0rient. 

s.wn11 Ce fromfl.~debrebill(i'ra' 
e11r,.nbla nc puru t.!q11il ih...S 
P<1•le ~'Uîlt,....Jt'd.,Ja,....umure 
dan.1.laq~lle le11bloc1sont1t.ocké1 
cnatknJ.uitd'ôlre~endu.s. C<!tt.e f.-.t.u 
aune ten urefria blemaisllumide 



Canaan labane 
Simditt <>l llun T ur-Sholomoont ar.-ivé• 
d'l.srnèlen:!OOO. déterminé~àcrèer 

"-l lco>rneille ur• froma i:,,. méditerraneens. 
~ L. n;;u)l"\ ""'"uo:i;:rnwuedefroma~ 

-~ ~~2F:~l~::l::~~~i~~ement 
M~•"l f,•fn,.ua~1>li.gi·,r. p1"><l"•l 
ootonneux, food dan>1!11 bo.>uche<:«>111mbl" 
'•l•wl tn>priclM!. FraiH etatronn4comme 
ky1wurt, ildll11"11"W"'""'"'...,.~"IJlilu 
etdélicate ma isjamaiil Fade. 

W.IUIL~rll l>.<C,.l'S:EllA\·c><: <lc\1rn.i\., 
Li'oli,·e ~t d u zahtar dan6 une 
nw:,'1Jifiqun "'" ""' '' "' 'rvi1· m·<.cdu11<1i11 
àpitaet des ofue,. •,...ec un bl1m< 
uu om roo<ù frn i .... 

Crescent dairy 
fannhouse 

Evansdale 
fannhouse brie 

Cre~<'10nt Dairy Gûats est le plus petit Fond« en !9'9parC'-01in Dcnni"'-"l , 
froma:i:nde :-louvelle-Zélande.avec in.n.:ituto:ur.pouremploy.:r!e sm;:Jui; 
17 oh~vn:-~ <JllÎ "~ l"'rmdt~nt ..i~ tir- h ît pn>dnit par li! ''~rh~ familiol~. 

produire que2 kgdefromnge!"'rjour. et dirig:èparson lllsl'lluLE''"niidnlt• 
Cela n'crn~ho pa! ce frorna;e d'~tre demeure une 11ifaire de petite taille. 
ull lnw~~t r~11ulicr, nnllOC nprh nnnéc, pragi.,,.,tiqu~ M OT'ÎKÎn,,J.-. Sn" fo rmlVIU"" 
aux Chee~ Award.s de l\"Ol.we!le-Z~lande ' bne eJt de,·enu une irone nOO-zdund~ 

l<A\'l!UR Ell~ vul'i~ù'un juHI' lo l'auw-c 
Laitdccoco. tanneUeouttlym. 
3.•·~~· u ne~~"~"'' uprio~ fr~îcho 
~t u,1·r~u1~ •·u1n111uu.,, r'urfuio l<>ni'lu'il 
e&t encoN tlumide et l~gèr~ment mou 

S..•n"ll r'lu~!X'litcl. Jcu.xfoi..!oph1oépai& 

, quelebrie t r&ditionnel.ilpreeente 
; .,,, .,..,..,i11,. hhnd,.• d u•·orJ>11•• 
ik~u·ulidu•!l , UllCIWtU' ll!Wll~u.> 
et beurréetuogolit Q.uitttà\3 foi1 
dou;. et 3~ec le tr:>nrh~"t <lu y~o11 1~. 



. . . 
. . .. ,. . 

Karikaas vintage 
leyden 
l·:n l!lil4,Hi<>ni..<>t KarenRypm.a, 
fromni;:c•'!n6crlandnisqui011lpris 
pnrtaurenouveaude l.a(abriœtion 
tr.<1rlitionn~llerlufmmage en l\'.0tn"<'ll ... 
Zdaudc,outrondé lllKariku&Dwry,qui 
appa.rtienta<ùOurdbuiàDiane llawlun.11. 

s.<.•'l:Ull f'lufomol au cumin ~'t d'unjKune 
&0leil pàle.ce leyden e11 forn>e 
mai~...ouple,i>vecunepoint,; de curry. 
A~ un~ d'nffi1'4J1e. il 1'1:1\ p!usi;eç, plo.u 
tranchant. 1wcc un&douœurdecara.meL 

C0).1~1u<tu;:>1:ct"T~R for.du aur 

J.,, pommes de \erre, <wec d~" \•iaml<'~ 

""°h~o:•. rdc•·~.,,; <:\ ,;pin'e~. Le cumin 
vabienavecunYinchaud-0ude& bièN!S 
brune•a.....,ezfort~. 

t 

Mahoe vintage edam 

~ n;;~i:~:::11~~~1~!~:s.~l:~~nt 
danslar;d•cn'giond'Oromahoe.dnns 
la Dayoflslands.LHRo~vear font 
~nfrnnug., •v<l<':lelaitdelenrsvi><:h.,. 

devui~ I9S6,Cch.1i-ci,füib\een mat~r<: 

llTU$e,Htdouxetcaoutchouteux. 
1 .,~,,·ilviPil!it,il~rnpproohedu 

l'<'"'"~1~n<1·1..,g_i;ihnu(vu1r p. IJO-l~ l). 

""T\!11: 11 a un r.oû1 decar:uncl 
aV!I<" un piqutmt la<;tiqu~ ~\ udd~ 
etunet.ixturecroquante.Safinale 
aua 11.iu1tlm>~irnllkndu venant 
d"unfMmai;e de !tyle<!dam 

(<;>><>::><~"Tu: oruvHLR Ex<ellcnt uv~c du 
'"in6aromatiqucaouàdesi;ert.!11.ient 
toJ(a l<'"'""l Lien son rang avec un r.mg~ 
ehall'<:ntéuu mOn1~ un~ L1ère. ,._, __ , 

- ~·l'<l.""" 

;;;;- J~l~ 

c 

~r ~~·-

Mahoe vintage gouda 
Ll'sf!os<.,,·cnr produiscnld ufronml(" 
d"aoûtàn"rilavttlf!laitdeleurpetit 
trou pcm> dl- v~~hcs h<'>l&ein. Ap~ 
:l"lan9.1euraffaire csttoujOtJr~detaille 
mor1.,...,..,_<!ntn!leiomaiM de la famille 
Il,fal,riqucnl U>"« talent quelqueiruns 
de9meilleursfromnge1deNoovelle-
7.<!lanrl<-.J ... ur gmidaMtllu!JOi 
uut\..,ulLqu~qucœu~dc llollunde. 

<\\'OlfPÛl"'1u""""' lé~ren>e<1t &iahle 
~,,,,;...;n;.,.,..m.11..W""'udlw~~Ur""". 
œfroma,::eaune riche;i!edetoF.1>eau 

' •~uoundJont lafiuileei.t-tmord.'.ln(e 

C'fl~\lf.'!TLHD!Cl'!'T~R Enropeaux 

,.,,. wi.,.w.luJ.,J'ét.,lou f)<>urreh~""""' 
unplatdudfjeuner.Excellent ael'"l'i 
,., . ...,unwhiskysin~lemaltdoux 

uu \o;url,,.,ux 

~- --~·· -;·;..~ .. 

·~-""""'---

• 



Meadowcroft fann 
goafscurd 
Golden fia.;~ sit uée au oommet de l'ile 
duSud,...,trendroitle pluaensoleilJ<! 
ùe l\0<>\'clk-Zélandc.ct~'NLép,11kmco1>t 
là q_u'Avenl\ Turnbullconfectionne 
cefn:>lllal:<lrimPle<.>t•ul:>lîme. 
Sw OO chhn..,, wnt bi<lll wjgn&::s et 
tra.it\\t8B''te $0in-raison poor!aquelle. 
d'ap~ ell-i!, i.on frmmu:~ en l i bon. 

!!.1'1:nQu'il 6oitnature, roulédaMde~ 

liu1·i.....,.frakh= uu oniorinoi;d:0Mll•uile. 
l~ ç,.ill~ p!h..;,.,J., un<i<f.uilibre .. c1J..-~..i., 
lin.iment élaborietune teJttUrehumide 
tr~,. \~11~rcw••nl ~"nulo;,ub .... 

Mercer maasdam 
Pro<l11it. ch~' p\.,~i~m~ frnmag~r• 

nœrlandai•du pay.•, dontAIOOrt 
Alfrink, deMercerCheese, Qui le vend 
d~n~ ,,_, p<'lit~ OOuti~11~, p.Hmi 

deg «>ntaine~defromal:(esde style 

hol!andaiJdilférenu. 

M•tJi;La bactoêrie d'~dde propiomque 

a,ioutéeaula.it crée le6petit3yeux 
<;tU •~ , . ..._,uu•·.,u l ù,u,. \'iut~ricw-""uplc 
et eaoutcliooteux.U a une OOuceu.r 
rMacW1·i~tiqu& 11.o fruiV. fern><enM~ 
q<u O..J,,,uc:il ,.,...., ]';<;('<. Eu vi~illi:.owll, 

il reuemble ph>! à de l'emmental. 

Meyer vintage gouda 
• Fromagc rlc h<l<'c<.nni<' • l.lr• d"" 
dernie!':'!ChcrueAward• n&>-zélandnis 
de Julie~ llarbut t , en 2000, « gou da 

• mill<'-"in><" r~t fait . . 'i b m ai0>Üp11i• 
; 1esnn1We.ll900pnrles1'foyer, 
' de$ Néerlandai.!.Leurre-œt te 
' Lrnditionodlcindutdc ln 1>,..;9urc 

de •·eau eL du lait de leu r troupeau 

""'''D.'ll Il l'lllu""'lleux,cauu\cl1uu(~ux. 
: d'unedouceur decanu n(!),avec 
: " " p i<Ju'""' "'°lé, Pt !)llN;~mé <le Ni•tau < 

J,.cuk ium. A 3 .,.,.J'ii.~e. il n L w111.mo 

n'importe quelboel'fll.ku! hollandai! 

CO:.wEITT L~ l>OC-i;~~~ A..-eç <k• vi~nd .. ~ co;;...,;~T ~E;)('.(.l.;~Jlrn An"' de Ill""" 
<"'WU;'.~T 1.~nRr.l!!"TJ:R S ur du pain •échéeb et deb Ra laison" {jambon), mo,,,.,a w; de pain a u l6vain ou dano 
nuuotillunluvccdu"'-'uvi1"1un l.>lanc surlc• pi"a• uu ''" Î~udcmP"rfoil un>amlwicl1<l<,>pa inl.oas(<i,<>·oc 

o~'~.'.~'.",::::::'r'.'._":'.,:::'::.'.,'"'\:~ E::·~~i::':'~m::: \ ~~.~~:;::·~·.:~;!~''" 
33~ -~ :·~·~ "\<I ~ =:=~·~,:"" 

a .... - "" ';,,"* IM"d> 
- -LI<r'.!1.1>.= • -•l.n:<'-= • 

.....,._\tlnD<l>Cio:> 

• 



Mt eliza red leicester 
Chris et J ill Whalley ont commentt à 
fabri<)uerdu frorn~g<-MI 2007. 1-""aiillé 
du rod lei~ster~t fincmentdOOJupé 
H broy~ dcua foi• pt>nr lui donner la 
tcxtmcfcrméo qui \oicstpropr.J. Son 
oran~'·ifest obtenua•·ec derannatto. 

.. ,,,n Ocnoe. rnuelleu>. ci légèrement 
doux, avie.:une attaquepuiasante•ur 
l'anièr<1de la lan11u ... 'l'er r<1ux ('!.d'une 
saveurint.cnffioµrwù mîtéd., lacnnit.,. 

/Yl!.t'°"'"tl~ D~G~"$T!~ A,·ec d e.11 biè n!ll 
Lruu~~ uu de la bii:r., .,n fû.t. Parfait 
da11! un 8andwich avecd<l1loignoM 
cru~ ou d u erc~iwn poivre. J'arfnit d:i.n1 
un wd,.hra.rebit (toad a u fromage. 
habituelll!mentdudieddar. 
cl~ la biVro) 

• 

Mt hecoor kapiti 
F<>nM"n19B.~,K:opiti <:h .... _ • .,,. 
bc~nooupinflucncé ln fobricat•oo du 
fromageenNouvelle-Zélan1kl..emont 
h<'<'.t<'>r,,.vee-moi•i,_.,,,..,.r,.,.,,..;â1um 
cl/'\:1W:;dliumromlid"mel•t1forme 
depyramide,nt dïn1J)irationfran,ruae. 

S..Yl:l"lt À 110nopcimurn.il ~•~cray"ux au 
«ewetooulantM><ulacroûre.a~deii 
par(uu1s denoiowtt.cel do.; fuiu. ll.-appcllc 
li~''"'"'"'ul l"lln\ll1\~l!.avec unpiqulill\ 
net etcitronn(l, et.peut<le•·enir t iifi 
<"UJ1<i.a1 ctpn.'$<loot.rvpfail •'il n. .. t.ctrop 
longwmpo1 dlUl>! llOll emball~ 

C<IM;.rC<r L11: [)j;ç~sn11 Jcunc, ,.,.~"" 

dru. compot<l6 de fruil.8, grillé ou étalé 
~ur u11e l~1gucll<:LT0110 1.ilbnl.l), 
1>coompugnéd"unvinblanc oec . 

Neudorf 
richmond red 
Creê p<lr Knte Ligt1t à !tt fin d~ .• ann~ 
1990,c'eatleprem.ierfromagenéo­
zélanibi~ au lai~debrebis. Rn,., Reuke, 
..._..,fourui•~urdelait ... mitin!.,11au\ 
repri~lamaînetoominueàlefabriquer. 

SA•'El..71 0.n""..i.cn!rne w:à 10 n1oi~; 
;iadouceur 1h-oquela r>0iM!tte 
Lotk!c"rw11cl.À20moi•.ÎIL .. tJw 
~H&a,~ure$tplus inren.11e. rn~J>1U1 

au~RiMIM:etmarqu(:eparlecaractère 

de l1> l.>r...-Li•que leve<'Uruw itali~11 . 

m•1r.il'l.T l.f;!"IFr.IO~TP,R i\lool1.,u• : 

a vQ-Cun epoirotra11Chéeoude lapâW 
deooing : dur:~pésur u11risouo 
""dœ ~J~tgh~-1.lis. Aw.!C un !~AOC. noir 

• 



Te mata irongate 
lnotslléEn?005.Te.\iot"Chœw 
.,~, r,di•~"~' """ !:-"'"'"'" .i,, fn"'"'W"' 
devnchc.chh-redbrcbis i1piitcmollc 
ou peffiillff_ Panni .,;UJ:-d. on troun• 
l'iron11:1l.,,lihn ·11"'""i11<1•in·· 
duponl·l'~V~U\!O\'Oirp. 70). 

.,.,.r.i.;._ _.,\'L'C,;.i1 "'"'~"''"'"'!Ymdllium 
blanthe, i!eat plu.>goû1euxq11ebien 
']"< i.,.;,,,. •l•· )\"""''•·lh~7Jil;1mlo·. rn:1is 

plu; dooxquclcsfromnJ!ic&àcrolitc 
l.wéetyplquM. ll estmeîlleurmoelleux, 
1n•o~: Hlw ocn•~U· '" """"""'· r irJH',><mplt· 
et Wgèrement odoront. 

< l••\'Jl·:~l'Llt l)bRl''.C~ /\•·c"' du iwin 
<:rollStillant et de~ lrfln~hea de pomme! 
ct.<l~ r<>i""" ""fondn 3w•· <k-•nip,n<>11" 
frits.A•·ecdu eidre oudupoiré.••oire 
du ca hrado5 

-.. - ., ....... ,,., 
"''"''1'.:ni]~ 

• 

Te mata pakipaki 

:ü'tluLcpnkipaki a un Cquilibre 
<l('li<'~l irntn · .i,,.~i"'''" •' "al"'i"''~ 
intcn,;c.~. mu;~ pu~ trup puia~anu:s pour 
lepalai3 né<>-2élandai!encoreeopllsae 
o l'appri • 11 l.i"'H~• ·· Il 1••111.f>l.rt• <w thml, 
oollnnt et souvog<> Jor~qn'il ost trop fait. 

•' 

Te mata port ahuriri 
Telllatarabriquetroi•lfomagcs bleus 
'" '"' 1[11 lnit clev:u:h., ~I 11" hN•l•i<. ,,.,,;,, 
cdui-.ri"4:ili'mllrquc <lco;"<Hn ·• blc"" 
~ ~remeu_.; ~de Nouvelle-Zélande µt1rce 
q 11"o n 11'yaju11u· 1•aKd" c:"<""'" ; 
ilpç11l ,.insid6 ·doppcr 
un.,pl<!ir.ei!"""urd<!hl<!u 

s.i.•LUiSnfortenveur estê<iui!ibrêe 
p11r 1111•· ""l""''"~-j""'"li· " '" ""'•"" Io«, 
ci Cvoquunt lu noiscm~. Sn W~turo 
e!!lpn!i!Que semblable~du c11ramel 
" '"" '"t lt<11/'r,.,,,,.,,1 rr;,,i.i,,. 

m~1"~.r>T 1.-• rlfJ:·.1-cn:ttAw,•cdP• fn1it• 

S<.""''"mrocdc"'d"U<-'liUUd""fi1(Ut'O 
ouavee des vin!àde;i.'!enbien sucré~. 

d u xéri<~ on d u (lM1o : (l.Wfait.~mi~t.r.é 

surdessalmles 



Waimata camembert 
Fundéolcn l!t!t'1.h1Waum1l"C::h~....., 
Compa ny de Hi~k et Carol 'l'borpe 
eE\ le plu~ imporlanlfn•mager 

imlé1><'ntl,.nt. <lu Nouvc llo-7.él11ndu. 
lls prodlli•ent plu~de 300tonnes par 
an deblm1><d!tpl'tte 1nollc:. F.n <Mt>il 
1lu oola , leur i:rm1d camembcn œ t 
nftitlédemanièretrmli\ionn<!Jle 
f!\'ecdc lu 111ui~i~aurc cl llt' t rouve 
iMu l'un des 11>cilleun1dan~ceElyle. 

~~\T " lt ~"li 1\pux cl !nit eux lor:io:1u'il 
cetjcune.Unefoisfnit, il peut 
H<'lit (k>v"ni •• l<'gcr.c~mrn1x 1•l cnuhrnl, 
...,;1for\ dn15Üquc. 

Whitestone 
windsor blue 
~·ondéau milieudeaann~ l!IBO 

1•~r Roh B.,r,.y. V.'11 i1.,,tone fa it 
é';:akment particd<·o premiern 
p;,,nnieN<kllarenai""1lnœ du fn>m.~ge 
'"'N'uu,·el!e·Zélunde. f....,windsorblue, 
aonbleu • étendant • , reste fidèle 
Ala1leviil<l<l., b «icii'té :• unio1L" ', 
oou1mc le pnysqui l'acréé-

Ro<VF•~ lA1cn':m<'"j<>1Jl~luidonn1 
11n l['lill de beurre J)<.'rsillé. ~·ruilé 
et t ran.,h.int jrune, il d<wi.,ntrl<>nx. 
My,i''"""'"nt 911lé ct~pi~é en vicilli!l-'unt. 

M•"\IP1T 1.Y.n~r.i..-rn 5w d c! bi.r11it~ 

"'"""'T r ·- rmo~r-H.• Dnn~ une bngueHe snlés ou une OOguctlc, dan~ dei pàtea 
fraicbeet croustilhmteet.idéale men t, chaudeaouavN:de~poi...,R nu rlu pain 

ave<>unvlnhlancpétill<anr ri'i'piœnu de98<'rt.A•·cc unviu 
uu 1(-gcr . blane u~!!ez doux 

t 

Zany zeus halloumi 
LapassiondeMikeMnu;ispour 
le fromage est r>N> lor,;que..., ru~re 
chyprmtc lmu;ippn8i• <:<.>nfoctionn"r 
r halloumi, comme •a propre mhe 
r,,,.,,;1 ra1t 1nmnl.,l11•.F:ucinéparlt• 
prooo'dé, ildécidndedc-'<'nir froma~r 
et fabriqueaujm1rd11ui d'authcnli<1u~• 

from111w• de Style m~'<lil.crran~en~ 

i;.•n~r~ Cui•iné, il •-"'\ déliciéuliC•O<~•t Nt 1,1 
lé~~...,mcntcouinonl ~ou< lu d<mt,<:<.>m1t11J 
une mounrolln plu11denae. Le9icucres 
d u lnit l')ui.,,.rnméli,....nti\l""tér;.-.ur 
Juidonncntln douceUJ"du a1mmcl 

<'f)Y•l"'~...,. • .r..,,., .~ pritPu 

au barbeeuç surd.,. brochett~pour 
'l"'il ..i .... ~enne crnu•tillantlo l'ex1"riPnr 
dfondanl àl'ialo'ri~ur.&,.,,·.,z·le"''"" 

~
d~ ··::::::·:;""·~· 
lg·~~.·'1"''.<r 
- ''-"'"""" (lq lmr _ ,.,,,, .... -----.--..--
~. --
~6:f,7- , 

' :<":· 



Glossaire 
ACIDEL.\(,"TIQUJ! 
n .. &:.rm.i.i..wiw.Jof...i.o.obocwn.n..,. 
..,, 1, ~\C":<eOiulM.[r.1"-cade tn::iomotA. 

l'..eid.\llr.111"r<llodo1l'r<imllgeour~ 11>1 

1 .. domi!!n:obo<t°""'"'"'""""''* .. l>,)'u• 
QOll"""""~·n•>ll:. on:.l.w"~l>.,. 

AYfU<IAGt: 
l.(duloutlMotuntlOJ'lnounU. dui.JJI 

~·-· _ ..,1<1e -..,;,tM__.. 
Hntrodu.otittl<lolA~"""'lll°"Cder..m..... 
2.(dufr<mao"':•fumwite de Tal1;..dol'.,·••"•' 
dw l•.,,.e.un; .. . d .... ·"'"""°.L dof.-bœl 
U...ta<~....-leaDl:~. Pu-.. ..,.....,iu: 
&l'o<tiO!l~ .. ,..,'l""'""""'lo~ 

AH'L~EA\'OCMOISlSSUlœ8 

l'ru<wouo.,..-i..,,..11 .. =--~ieo 
..,,. 1, ,roo:it<O..frou:-.Nibn•"'ll""""'t 
de..,...,.,.h!anm..tri<-hlru"'onn""' 
....,,.<~ronl l> d""°"'p0<i::uo1b=llo!. 

A.'!NATTQ 

T\.'inlurerwce""'•Cl' oblono,.àpanir 

:"r=.i::i::,~;':7" .. i-r'-gr..W-

Uiuili•lh-~_,l~Qw-• 
•~lobo-oe-dul>eun'f.. 

RRF.\'IDACTERIUM U'll:.'IS - l!ACJ'KKIA 
LL'\0~"1:1 

(;""'""."'"'foil-.. loDC<ndeBacilin/1-• 
<rll<'-lttle-d'obt<nirlo<rolll• "™"" 
... ~rl(>l~lo<mltcbrfte. 

CAllJ • .:~ 
1~...tidoqw~Wrmekndelo.,,..,,.,.in, 

i~-~~~œ..,oo fmm•ee\.-oir(Jpl<orait 

Coloruntnatuttl allanLdujaunollUfn4" 
QLliP'U"i<nLdolo"\""'"i;...;i.ol\~WI 
otQW .. 1t<Wuite<00>.,.,..eo<il ....... A 

-Io'* 
CASi:;INE 
l'rutOir-'""'""""r_.l>Q""O<pri<..,i:-lodJla ·t­
C..>tl•~lmdo la !obri<Mio<ldofr<l"'"gc 
pt11 l'"""'"""""""rl• t ...... lil~Ol1">.fl'OIU).m< 
Mlnlt>C.<llo<IM<r.t locni:lo. 

l XIAGUU.TIO!ll 
~L<m1•~ ......... ,,...,,.,, .,..n..,,""..,..,. 
t:.itNil«....,Abo~MtoD<bl....­

<\àfo-•i>,..;.,dnlmil..,.-.,i-l'aad.; 
roo:tmttC. rm>).,,..,<tlam.hrc_C"_le~ 

fondo..,,.,,..taldo lnLbrirnLiunda lrtr"""" 

CROÛl'l! l.,\\'li:E 
Fruor .. ll""qui•oo>t o~~~\\ ir..,pOndont 

..,.,po'no><lodet<rnPl',....,...{-••n\e.»on• 
" ' """"""''li>io)dona11noidunoodo1&umW'e.où 
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