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Régale-toi ! du fromage

tartine

ent a tovtes
s. Voici 2 recettes

g'mer |es tiennes !

. . ’\
Avant d’arriver |usqu a ta

de pain, le -Fromogle
vn lon chemin. Décovvres—en

Chewes chauds les étapes puis apprends comment
Ingrédients : . briqué.
Cabécoy d’Autan oy Rocamadoyr = - :

° [4
auce persillee v
s p * Poitrine de porc salée oy magret

de canard séché (facultatif) « Pain de

parcourf

(X -Fromoges se pre’r
|es envies 8ourmonde

mais n'hésite pas a ima

Ingrédients :

Bleu des Causses ou Roquefort (250 g) * Créme fraiche campagne  Salade croguante « M

liquide (1 petite brique) * Sel, poivre De el
€pose chaque fromage sur

Verse le contenu d’'une brique de créme liquide une grande tartine de pain

dans une casserole et fais-le chauffer doucement. Passe le tout sous Je grill d;J f

Pendant ce temps, émiette le fromage a la fourchette pendant quelques Minutes o

Sers arrosé d'une touche de mie|
et’accompagné d’une salade
mélangée bien croquante,

Tu peux auss; enrouler e fromage
dar’ls une fine tranche de poitrine
salée ou de magret séché,

puis ajoute-le dans la casserole pour le faire fondre.
Verse la sauce sur des pates, des pommes de terre
en robe des champs ou encore une viande grillée.

Tommes-piques

Ingrédients : .
Tor?lme de Laguiole ou des Pyrénées
* Piques type cure-dents
s formes (lunes, étoil

isse-les sur une pique en alternat\
antées sur une demi-

« Tomates cerises ® Petits emporte-pieces

) dans le fromage avec les
¢ fromage et tomates.
patate recouverte d’aluminium.

i es, ronds.
Découpe de petite

= ces. Gl
emporte-pieces.
Présente tes mini-brochettes pl
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Secrets de fabrication

: illées... si
Pates molles, pressees, persillées... s

t pas, ils -
les fromages ne se ressemblent Pos U0 QUELS FROMAGES ?
sont tous fabriques avec & memef S [V ' T

remiére : le lait. Ensvife, tout es i . : !

affaire de terroir et de tour de main...
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Signes officiels de qualité

Ils arantissent
Poripine et (ov) lo.
quallfé d’un produlf :
ce sont les médailles

vi récompensent les

meillevrs. Apprends
a les reconnaftre
d’un sev| covp d'@il!

our savoir dans quelles condi-
tions a été produit ce que tu manges,
fie-toi aux Signes d’ldentification de
la Qualité et de I'Origine (SIQO).
Leurs noms sont parfois compliqués
mais leurs logos facilement recon-
naissables. Apposés sur les produits
élaborés selon un strict cahier des
charges, ils te renseignent sur leur
origine, leur mode de production et
leurs caractéristiques. Grace a un
suivi rigoureux jusqu’a leur élabora-
tion, les produits sous SIQO peuvent
étre repérés tout au long de leur
fabrication, c’est la « tragabilité ».

- Une qualité

| On O
~ Une gualits
9 e °

 liée a Porigine

Elle est garanti I’ . ——

Conircize (AC)francaige o, poy or s

' port %
p ant_ son nom. A | Inverse de I’AOC/AOP, toutes les phases

PdUIt ng sont pas nécessairement
€ographique délimitée.

L .N"'G

L '
APPELLATION AOP : APPELLATION IGP: INDICATION
D’ORIGINE CONTROLEE  D’ORIGINE PROTEGEE  GEOGRAPHIQUE PROTEGEE

- environnementale

‘ L’Agriculture Biologique est un mode de
agrlcole Specifique : étre attentif au bien

S , respecter ay i
~ Ces obligations Permettent a un produit maximum la nature...

fabriqué dans ces conditi
nditions d’affich
le logo AB (Agriculture Biologique). -

og ¢ Y R
Une qualite supérieure
it le respect d’exiggng?:sie:y:ssurance
2 les stades de fabrication du produltt. | ..
3’?: :roduit de qualité supérieure et don

; ui d’un produit
‘ eilleur que cel
le goOt est M LABEL ROUGE

Le Label Rouge garant

\ identique sans label.

production
-étre des

AGRICULTURE AGRICULTURE
BIOLOGIQUE BIOLOGIQUE EUROPEENNE

Ils sont 6, tous avssi 8
les uns que les avire
fondants, patfv e
les fromages de ta région.

de Midi-Pyrénées

oltevx

s. Crémevx,
més, décovvre




Le bleu des Causses

Cest un fromage
av Ile de Vdche ,
er. Pour obfenit
sement

enti
une pcﬁe déliciev
i| passe de

lones moments en ca’ves P
naturelles dans les €bov
calcaire des Grands‘
Causses. Il est ensvite
affiné pendcmT plus

de devX mois dans

des caves frafches.

Pe\’S“Héei

Forme : cylindrique,
ngteur :8a10cm
Dlgmétre :20 cm. -
Poids : Compris e
Ct:oﬁte : haturelle
Pgte : couleur jvoij
delicatement vein

ntre 2,3 et 3 kg,
et fleurje,
re,

ée de bley,

Les vaches qui donnent [evr lait
pout [élaboration dv blev

des Cavsses paturent sur fa
qucsi-’rofolifé dv déporTemen.T
de ['Aveyron ef surune patrtie
de la Lozére et du Lot

La, sur |e causse, elles brovtent
de savoureuses planfes

Causse Méiean, Noir, de Savveterre ov dv Larzac:
sur |es 4 causses répne vn rude climat de montagne.
La vépétation alterne [andes, rocailles e’rgrondes
étendues de pelouses seches.

Interview

Jérome Chaumat, président du bleu des Causses.

Le bleu des Causses est
fabriqué a base de lait de
vache. C’est sa principale
différence avec I’autre
fromage bleu, le Roquefort,
élaboré a base de lait de d’origine du Roquefort
brebis. Une différence de en 1925, la fabrication
matiére premiére qui explique du bleu s’est déplacée
I’écart de prix sur les étalages dans les gorges du Tarn,

car le colt du lait de brebis, que tu connais sirement
plus rare, est supérieur si tu pratiques I’escalade ou
a celui du lait de vache. le canyoning. Depuis, il a lui
Autrefois, le bleu des Causses aussi obtenu son appellation
portait le nom de bleu de d’origine en 1953.

I’Aveyron et était produit
dans les mémes caves que

le Roquefort, selon la méme
technique fromageére. Lors

de I'obtention de I’appellation

Des caves sur mesure




L e cabécou d’Autan

T U 1L
voﬁdiennemen’f
de chévre crv
e capécoyv

Fobriqué quo

& pbase de Ial’f |
ntier et frais :
Z’Aufcn est ensemence;v:;uﬁe
du levain naturel. Il es e’ =

anvellement, salé av

¢ en cave

local aéré)

mou|é m
de mev PV‘(S C\'Fﬁn
aloir (vn
ov en h | ‘<5 surs. I faudra
pendant 2 85 10075 T
enco - ‘
aftendre encers rest présente
régaler puisayil M0 P L
nsommatevr qua par
vurs. ” a c]o\’S

tit goof

av CO
de ses 10 |ovrs:
ocqvis on délicievx p€
de noisetfe.

IL EST COMME CA !
Forme : petit )
arrondis,
Diameétre : 5
Poids : 70 g

Crodte : fine

Texture : soy

et Crémeuse

Saveur : pey

galet blanc ayy bords

»8 cm €nviron,
apres 10 jours,
de couleur blanc-jayne

ple, pate fondante
en bouche,
forte.

Elever des chévres permettait aux
qgricvl‘fevrs pavvres d’ojovfer de |a viande
ef dv ait au mais ef aux pommes de ferre
qui constituvaient Jeur alimentation. Des
textes datant dv xviii® siécle indiquent que
« e [ait prodvit servait a faire des petits
{romages ronds appelés cabécous ».

Interview

[ ]
Le sais-tu ?
e les fromages
de lait de chevre a pate molle

« Cabécou » désign
et a crolite naturelle concus dans
le Rouergue et |‘ u
de ’occitan et 5|gn|f|e\«
Formé de cabra (la cl‘:e\k/)rer
(petit fromage), il a d’abo
puis cabécou.

e Quercy. Ce terme vient
petite chévre ».

) et de fromatjon
d donné cabrecon

Catherine Revise, fromagére a la ferme de Lauzeral,

Les |aitiéres du cabécov d’Avtan

sont des chévres de race Alpine
Chamoisée, Saanen, Poitevine

ou Jeurs croisements. On |es frouve
essentie/lement en Quercy,
Rovergue, Ségala, dans la Montagne
Noite ef |es vallées de |a Garonneg,
ov elles pafuren’r pendonT 6 mois
au minimum,

dans le Tarn-et-Garonne.

Nous sommes a la fois
éleveurs et fromagers puisque
c’est notre troupeau qui
produit le lait utilisé pour
fabriquer nos fromages. Sur
I’exploitation, la journée se
partage entre le travail auprés
des animaux, tot le matin et

en fin de journée pour les deux
séances de traite, et les taches
de la fromagerie.

Préparer le caillé puis
le mouler, retourner
les fromages moulés
la veille, en mettre d’autres a
séchage, les vendre sur place
ou chez les fromagers... il y

a beaucoup de choses a faire !
Mais c’est passionnant car
nous nous occupons du produit ]
de AaZ: de latraite a
I’assiette du consommateur.




présente sans embqlloge,
|e Loguiole porTe toujours
la marque d'un Tdureduf_ =7
symbole dv village de Lag
et de "Avbrac. Son 'cnre ,
de producﬂon o-Fﬁm:Ielse e

citde 4 73 commune
gt::m sur |es dépar’(en]fenTs
de PAveyrom du Cantal e .
de la Lozere. [l esf der;qﬁ
vniqvemem‘ a pc\\"fl\" de la
de vache crv e’r\enher.
On |e retrovve @ Io“o;x:e

ot fraditionne

Cli’k/)‘\fklwaq I’cligot sous forme
de tomme fraiche opfenve
avant |a mise €n moule.

Si tu fe balades sur |e plateav de "Avbrac, a plus
de 1200 metres d’altitude, tu verras |es burons.

SRR TRY

Un fromage fabriqué
Leurs épais murs de pierre et [eur toif de |avze, traditionnellement
vne sorfe d’ardoise, abritaient [es buronniers

pendant e temps de ['estive.

EST COMME Ca !

Forme : cylindrique.

Hauteur : 40 cm (& | o
Poids : 46 kg. (€gale au diamétre).

Crodte : au moins 3 mm d’épaisseu
couleur brun-orangé 3 brun r,
alpbré selon I’affinage.
Pate': jaune paille et lisse,
Consistance souple et ferme
a la fois.

Affinage : 4 mois 3 plus d’1 an.

i
o

QUIZ

Il leur permettait de se nourtrir pendant

toute une année. i e
Il fallait qu’ils expient leurs péchés

en portant du poids. _
‘:l pouvaient s’asseoir dessus pour

se reposer au cours des étapes.

Seules |es vaches de race Aubrac (voir couverture)
ou Simmental frangaise (ci-contre) Feuvenf donner
leur |ait pout |a producﬁon du Lagvlf)le. Elles
paturent av moins & mois par an, nuit et jout,

se nourrissant essentiellement d’her'be .d\e la Zone
de production. C'est cette flore Eathc\vlterg

aux prairies d’altitude qui com‘rtbx‘;e 4 Ja richesse
de leur |ait et dyffromage de Laguto}e.

e : asuoday
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| est dit « petit
par la faille » mais

« orand Pc‘r

ité ».

|a ersonnali

Le RF;camddour, fromage
duit

chévre, est pro
5:‘\: I:S Cauvsses dv Querey
a Parﬂr de IoiT cru et ’
entier. Les chévres c\u;
le produisenT :‘?Snc%j;;

yrage m

j:j(::bvﬁes et deslp!an’res
odoriférantes (c‘w‘oepme,]L
morier...) qui lv! donnen
sa richesse€ et son parfum-

Forme : cylindrigye.
Dl?métre 16 cm.
Poids : 35 g environ,
Peau : striée,
Pate : fondan
Saveur : godt

de Créme etd
Odeur :

légérement veloutée
te en bouche,

délicat

- €L de beurre.

légére.

Le [ait provient exclusivement C.ie,
chévres de races Alpine Chamoisee
ou Saanen. Adaptées aux Pla‘rem{x
cacaires et aux végéfcﬂons maigres,
elles sont fraites quotidiennement.
80 % de leur alimentation proviem‘
de la zone AOC représentée pat
Pensemble des communes

des Causses dv Quercy.

Accroché a sa falaise de calcaire, |e village de Rocamadour
surplombe |e canyon de 'Alzou. C’est |e 2° village |e plus
visité de France aprés Le Mont-Saint-Michel. [ accuveille
chaque année |,5 million de visiteurs venus admirer

sa statve d’une Vierge noire datant dv x/i¢ siécle.

Go’urmande, la chévre est aussi
Spécialiste de la botanique,
ce qui parfume son lait.

sanguin, baies de genévrier, elle est
capable d’identifier plus de
200 espéces végétales. Et n’hésite pas L
a sauter les murets pour se régaler =
de ses plantes favorites. ..

N

|

Guy Durand, technicien
fromager délégué par la
chambre d’agriculture du Lot.

Je travaille auprés des

37 producteurs fermiers

de Rocamadour. Mon réle

est de les aider a fabriquer

le meilleur fromage possible.
Pour cela, je me rends chez
eux réguliérement pour
m’assurer que I’alimentation
de leurs chévres est bien
équilibrée, que le fourrage
donné est de bonne qualité...
J’assiste aussi a la traite pour
vérifier le fonctionnement

des machines et leur entretien,
puis je suis le travail de la
fromagerie. Toutes les trois
semaines, les Rocamadours
produits sont goltés et notés
par des spécialistes : la qualité
ne doit pas baisser !




[ssu de lait

de brebis crv et

entier, le Roqx{eqcorf
est moulé en pains.
Is seront affinés nus dané,:‘mde
|es caves pendon’r une p

de |5 |ours minimum. Puisy

emballés et plccés d?ni N
des salles a la Tempero; =
réoulée, ils attendront Ay
et demi minimum pout €
commerc]alisés.

Dans |es immenses caves N g __
dv Combalov, |e Roquefort 19 000 Au cceur

bénéficie de conditions cestle nombre de la montagne

efort
idéales pour s'affiner. demm‘es(‘e“om\l o,
tabriquées annuelle

ar 4 500 produc?eurs
de \ait de prebis.

Le bleu du Roquefort Aujourd’hui, nous faisons
bis de race Lacaune nait de la présence d’une toujours pousser le

e Elles sont 750 goo bre L toire officiel moisissure, le Penicillium Penicillium roqueforti sur
| a paturer en plein air sut |e ferrifoire 4 roqueforti, ajoutée au lait du pain mais dans nos
- du Roquefort (Aveyron, Tarn, Lozere, Yy de brebis. Autrefois, les laboratoires afin de mieux
—= Hérault, Avde) et & donner levr '“‘T1P°” fromagers faisaient moisir maitriser ses qualités.
e ce célébre fromage persillé. Adaptées du pain de seigle dans Nous en possédons toute
=2 aux climats rudes, ces super-laitieres les caves d’affinage et une collection, sélectionnés

ne rentrent que ['hiver. Elles n'ont pas de récupéraient les minuscules  au fil du Eemps pour le godt,
- cornes et |eur laine fine ne recouvre ni a champignons I?Ieus qui le caractere ou la couleur

téte, ni le cou, pi les pattes, ni le ventre. avaient poussé dessus. qu’ils donnent au Roquefort.

/



=
—

|

——
e
=
—= 9
=
=2
—
==
—
———
=2
i
=0
—

=2
—=
=2
=

%

u;;%ﬁ
; I l‘!l‘

LT

\J

ELLES SONT

Forme : cylindrique.
Hauteur :'g a10 cm

Diamétre : 21 24 cm

Poids : comﬂpris entre 400
rolte : noire, dor

Pate : souple,

Quielles soie‘n’(

4 lbase de lait crv

ov poSTeurisé,

les fommes des
Pyrénées sonT. )
-Fa‘o\’quéeS a par“m er\Jf
|ait collecté exclusiveme
dans une Zon¢ de
montagne et son p T
nt soipnevsemen

is T ndis qve les
tes. 12 dustriels

les

voche

p'\émo.
délimi .
arfisans et les in
achétent levr IanT,.
rodvc’reurs-{e\:mers T
glevent levrs bétes dg:
ils ’(rans-Form:enT le lal
direc‘remenT a |a ferme.

COMME CA !

get5,5kg.
€e, nature|le,

de couleur ivoire

a jaune pale,

> 5000 ~

tonnes de ‘“‘““‘e?“es
des Pyrénées produ
chague annee,
dont \a moitie

A| ,fx " NIA /
W ! ﬁ‘ 1§ b IR fp" 1 -"

[ ]
Le sais-tu ?
¥ siecle, les zones
e développent.
de la création de§
s fromageries ou
apportent leur lait
ger et ou ils se
» de son
de fruitiére.

' Au début du X
de montagne s
C’est I’époque
« fl’Uitiéres »?, de
les producteurs
3 ’artisan fromag

partagent le « fruit
| travail, d’ol le nom

\

| AYA' V)
i\ & RC/ (Y

Toutes |es races |aitiéres de vache, de chévre ou

de brebis conviennent a ["élaboration des tommes

des Pyrénées. Par tradition, celles fabriquées en Midi-
Pyrénées sont plutdt d base de [ait de vache alors

que ['ovest des Pyrénées privilégie le |ait de brebis.

Interview

André Bazerque, producteur fermier de Tomme des Pyrénées
au lait de vache cru, en Ariége, et président de I’Association
des fromagers fermiers et artisanaux des Pyrénées (AFFAP).

Il existe différentes
tommes des Pyrénées.
Celles fabriquées
traditionnellement a base de
lait cru sont vendues sur les
marchés, chez les fromagers
ou au supermarché. Elles
ont une crolite naturelle
de couleur jaune pale. Celle-
ci se forme lentement tandis
que le goat du fromage
s’affine (de 60 a 90 jours).
4

1
]

Les tommes au lait
pasteurisé, que tu trouves
au supermarché et dans

les restaurants collectifs

(ta cantine), ont une croite
noire (artificielle) ou dorée.
Ces croltes se forment plus
rapidement et I’affinage
des fromages est plus court :
21 jours pour les tommes

a crolte noire et 45 jours

pour celles a crolite dorée.

Depuis toujours fabriquées dans
les fermes de montagne, les tommes
des Pyrénées étaient réservées
a la consommation des éleveurs.
Selon le bétail élevé a la ferme,
elles étaient confectionnées
a base de lait de vache, de brebis
ou de chevre, seul ou en mé-
® lange. Au début du xix® siécle,
la fabrication artisanale est venue
s'ajouter au mode fermier avec
la création des « fruitiéres ».
Aujourd’hui, fermiéres, artisa-
nales ou industrielles, les tom-
@ mes, dont Ihistoire raconte que
Louis VI dit le « Gros » se serait
@ déja régalé au xi° siécle, sont tou-
jours fabriquées selon un savoir-
@ faire ancestral.
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MIDI-PYRENEES

Association de Défense et de Promotion du Cabécou
Quercy Rouergue

La Milliasole — BP 102

81003 Albi cedex

Tél.: 05634883 19— Fax:0563 4883 13
cabecoudautan@wanadoo.fr — www.cabecoudautan.fr

Association des Fromagers Pyrénéens
Avenue de I'Agrobiopole — BP 82256
31322 Castanet-Tolosan cedex

Tél.:05 61 75 42.82 — Fax : 05 61 75 42 80
frca.mp@free.fr

Confédération Générale des Producteurs de lait de brebis
et des industriels de Roquefort

36,avenue de la République — BP 348

12103 Millau cedex

Tél.: 05 65 59 22 00 — Fax : 05 65 59 22 08
info@roquefort.fr — www.roquefort.fr

=

REGION
MIDIPYRENEES

&y

Syndicat de Défense du Fromage AOC Laguiole
Coopérative Jeune Montagne

12210 Laguiole

Tél.: 05 65 44 35 54 — Fax : 05 65 44 47 57
contact@fromagedelaguiole.fr

Syndicat des Fabricants de Fromage Bleu des Causses
Valmont — BP 3201

12032 Rodez cedex 9

Tél.:05 65 76 53 53 — Fax : 05.65.76.53.00
www.bleu-des-causses.com

Syndicat des Producteurs de Fromage de Rocamadour
Maison de I’Agriculture

430, avenue Jean-Jaurés — BP 199

46004 Cahors cedex

Tél.: 05 65 23 22 2| — Fax :05 65 23 22 19
contact@aoc-rocamadour.com —
www.aoc-rocamadour.com
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