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TOUR DE FRANCE DES FROMAGES DE CHEVRE i

TROO GIEN
MONTOIRE
SELLES-SUR-CHER
SBAINTE-MAURE CHOTIN
VALENGAY
LEVROUX
CHEVRE A LA FEUILLE VEZELAY CHEVRET
JONCHEE NIORTAISE
BOUGON  POULIGNY-ST-PIERAE BOUTON DE CULOTTE
LUSIGNAN ~ TOURNON-ST-PIERRE CHEVROTIN CHAROLLAIS
SAINT-MAIXENT COUHE-VERAC ou BRESSAN

BONNAIS
CHABICHOU o CABRION
TROIS.CORNES O ;
PIGOUILLE CHemeTND MONT.D:0n DES ARAVIS
BRIQUE  RAMEQUIN

> CHEVROTIN
MagTTE DES ARAVI
GRATARON D'ARECHE

CuBlAC

RCCAMADOUR PICODON
ROGERET TOMME DECREST
CABECOU PELARDON

CACHAT

BANON

POIVAE D'ANE
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(’roduclion 'S

— 'T'rés locale et fermiere en lait de cheévre et de brebis, en voic
de disparition ;

— Industrielle dans le Sud-Est en lait de¢ vache.

BELLEY ou Tomme de Belley
Origine : pays de Bugey dans I'Ain.
Lait : de chévre, de brebis et de vache pur ou en mélange.
Diffusion : essentiellemnent locale.
Forme : ronde ou rectangulaire selon les moules ;8410 em de
cOté ou de diameétre, 2 3 3 cm de hauteur.
Poids : 150 4 180 grammes.
Fabrication : 1 a 1,5 1. Pate molle. Coagulation lente. Affinage
de 2 & 4 semaines en cave aérée. Crofife séchée parfois légérement
fleuric. Méme famille que la Brique du Forez.
Production : uniquement fermiére, en voic de disparition.

BOUGON

Origine : Plateau Mellois dans les Deux-Sévres (Poitou). Tire son
nom d’une laiterie située dans le village de Bougon. S’appelle
également le Mothais en production fermirre.

Lait : pur chévre.

Diffusion : nationale.

Forme : fromage rond de 11 ¢m de diameéti~ et 2,5 cm de hauteur.
Se produit également dans un format plus petit. De nos jours,
commercialisé dans des boiles en bois dn type camembert en
fabrication laitiére.

Poids : 200 grammes.

Fabrication : 1,7 1, Pate molle. Coagulation rapide (1 a 2 heures).
Salage au scl sec ou en saumure. Affinage de 2 3 3 semaines.
Crotite fleurie blanche.

Production : autrefois fermiére, De nos jours, essentiellement
industrielle.
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Forme : fromage rond légére t o o
tre a la base et 5 cm deghaurll::z(;. HONKORIGHS 82/0 Gy e damd-
CHAROLAIS Poids : 140 grammes.
Origine : région des monts du Charolais (Sadne-et-Loire). : Fabrication : 1.2 Ii
Lait : de chévre, de vache ou en mélange. : ' en cave 2 a 3 ;iul):ir:c; ?‘t:f molle - coagulation lente - affinage
Diffusion : régionale. .} ' oisissures bleues.
Forme : en forme de petit tonneau aux flancs bombés. 5 cm de 't Production : fermiére - diffusion rés limitée.
diamétre. 6 4 7 cm de hauteur. - ( !
Poids :.120 grammes. 3 y
Fabrication : 1 litre environ pour le pur chévre. Pate molle. : ' : MOTHAIS
Coagulation lente. Affinage en hiloir 2 4 3 semaines. Crofite & .
moisissures blanches et bleues. Voir Bougon.
Production : exclusivement fermiére pour le pur chévre.
NIOLO
CHEVRE A LA FEUILLE .
) Origine : Centre de la Corse (Niolo).
Origine : Deux-Sévres. - .
Lait : de chévre. i Lait : surtout mélange lait de chévre et lail de brebis. Le pur
Diffusion : nationale. ; chévre tend a disparaitre progressivement au profit du pur brebis.
:‘to;n;es. ;i;ftygp};}::eiir}re camembert, de 10 2 12 cm de diamétre 3 Diffusion : régionale.
Poids : 200 grammes. LE f Forme : fromage carré de 12 4 15 cm de coté et 5 *épai
: cim d’é 4
Fabrication : 1,8 1 environ. Pate molle. Caillage lent. Aflinage _ Poids : 500 a 700 IRy
2 4 3 semaines en haloir. Commercialisé enveloppé dans une @& : grammes. .
plusieurs feuilles de chataignier. Crofite &4 moisissures bla s Fabrication : 4 4 6 1 - pate molle a coagulation rapide (1 h environ
Production : } a §5° C_). Caillé découpé, brassé, mis en moule et pressé - Egouttage
— Fermiére pratiquement disparue ; 4 1a2 Jours - salage - affinage dans des coffres en bois pendant
— Laitéries industrielles. : 1 4 2 mois. Les fromages ronds a l'origine sont serrés dans les
¥ coffres et prennent ainsi une forme carrée.
i Production : essentiellement fermiére - i i 2
CHEVRET 3 ries ‘artisatales. rmiére - petite production de laite-
Origine : La Chaud-du-Dombier dans I'Ain.
Lait : de chévre.
Diffusion : trés locale. i PARTHENAY
Forme : petit fromage rond ou carré, de 8 & 9 cm 3 . . LT
¢ ' -' 8 Fromage frais fabriqué dans la région de Parthenay dans Il

ou de colé et 3 cm d’épaisseur. Poitou
Poids : 140 grammes environ. - '
Fabrication : 1,2 1 environ. Pate molle. Coagulation ¢
en cave aérée pendant 3 4 5 semaines. Crofite

Production : fermiére en voie de disparition, [

Voir Jonchée Niortaise.
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Jouttage quelques jours, 1 semaine

n du printemps, été, automne,

‘¢ du lait de chévre de qualité.
;ainl-Gcngoux-le-Nalionnl.
lindre haut de forme.

a de diamétre, 10 ¢cm de hauteur.

uilles de chataignier ou de vigne.
rentés : tous fromages de chévre
origines.

, forme, format, finesse, saveur,

saine, bleuissant sous les feuilles;
souple;

leur légérement caprine;
sapidité, doux, crémeux (3).
>dte friable, saveur piquante.

ie repas.

‘otés de Bourgogne ou vins rouges
la Cétc:passe-tou(‘grain, beau-

?_mnrque de fabrique évoquant
Q1s.

laiterie.

“OMTE.

v

te.

Jssages en cave humide et fraiche,

temps,
d’hiver en chalet de basse mon-

Champagne, Saint-Laurent-du-
etc.
s hauts plateaux voisins,

que épais.
a2 de diamétre, 74 9 cm d’épais-
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Poids : 6 & 8 kg.

Présentation : A nu.

Autres fromages apparentés : petites meules 4 pite
pressée des Alpes valaisannes, conches, bagnes;
des Pyrénées ariégeoises : bethmale, les orrys,

Différences : origine, finesse de péte, présentation.

Comment choisir?

— & I'eil : crodte gris clais, fine, raie noire au
milieu de la pite dans le sens horizontal,
péte souple.

— au doigt : pite ferme avec de la souplesse;

— & I'odorat : faible odeur lactique;

— au golt : saveur assez prononcée (3).

Principaux défaurs : manque de souplesse, péte dure,
amertume.

Emploi habituel : fin de repas, casse-croiite en montagne.

Avec quel vin? tous les vins rouges légers et fruités du
Beaujolais, de Bourgogne, des Cdtes du Rhone, du
Jura.

D’out tire-t-il son nom? du village de Morbier, qui est
situé dans la zone de fabrication,

Fromage consommé autrefois par les montagnards
eux-mémes.

Fabrication : de petite fruitiére.

Assez avantageux.

MOTHAIS ou CHEVRE A LA FEUILLE O *

Autre appellation : LA MOTHE SAINT-HERAY
FERMIER (voir ce mot).

Province : Porrou.

Lait : de chévre,

Matiéres grasses : 45 Vi

Pate : molle.

Croite : naturelle.

Saveur : 3 -4,




