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La faisselle et le fromage ne sont pas seulement européens.
Cest aussi une affaire asiatique et alricaine. On a frouvé des traces
de cet objet datant de I'age de bronze (-3 000 av. J.-C.) du c6té
des actuels Iran, Mongolie, Egupte, Algérie...
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J'ai toujours
I'impression d'étre
seul dans mon monde.
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invisible...

Tu veux savoir
d'ou tu viens et
pourquoi ?

Une seule solution :
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la méthode

b Tu pourrais
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on ne va pas s'infuser les australopitheques,
homo habilis, erectus et consorts !

Le pote Albert
nous a (réé cette
petite merveille grace

aux plans du Doc
Emmet !

On va débuter vers

les sapiens sapiens, e
bonhomme qu'on croise
aujourd'hui.

Direct a
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Méme les grottes de

Chauvet (~35 000 av. J.-C.)
et Lascaux (~21000 av. J.-C)
sont plus anciennes.

i Convecteurs ‘
temporels activés,
CEST PARTIHINI !

D'ailleurs, Cami,
ce qui est fort, c'est
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La conservation de ce
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devient primordiale.
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*[ pour la conservation du
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Dédié a mes formateurs Laurent et Hervé Mons, Pierre Curret et ¢ la mémoire de Denis Bert.
D‘abord et avant tout merci & tous.tes les producteursrices, éleveurs.es, affineurs de
fromages croisés ici et 14 et 1a-bas toutes ces années et qui, & chacune de mes visites,
m’ont transmis toujours un peu plus le virus du fromage.
A mes éditeurs Blandine Baufumé et Florian Boudinot d‘avoir cru en nous, la persévérance
caadubon!
A Oriane Masserey, d‘avoir cru en mon projet avec enthousiasme et d‘avoir insufflé un
élan plus que motivant, positif et artistique.
A Loick Longeart, sans qui mes crémeries et bars & fromages lillois n‘aurcient pas pu voir
le jour.
Merci & mes relecteurs.rices Hélene, Benj’ et Alex pour leurs éclairages aussi utiles que
pertinents souvent et inutiles et impertinents parfois.
A Kan pour sa curiosité sans cesse renouvelée sur mon projet.
Aux membres du Pinard Tour, moment privilégié dans l'année pour la réflexion.
A Vivine, Flo et Gaut’ pour votre gourmandise répétée et quotidienne de la vie qui vaut
bien un petit pét’ nat’.
Aux deux big boss du Lieu-Dit Vin & Tours qui me suivent depuis le début dans mes
pérégrinations lactées avec toujours un verre de vin a faire découvrir.
A mon Charles de Toulouse pour son aversion sublime pour le fromage sauf le cantal doux.
A Guillaume Cardinet, & jamais mon premier confrére.
A Charles Beauquesne, léquipe et les clients d’Affinord avec qui jéchange toujours avec
passion sur le fromage.
A ma famille qui m‘a toujours encouragé dans cette reconversion professionnelle depuis
2007, trés trés bien lui a pris |
A ma belle-famille aussi épicurienne que bienveillante sur ce projet lacté.
Au trés dynamique Anthony Vitet et son équipe de la MFR de Chdateaubriant pour leur
confiance renouvelée année apres année.
A toustes mes apprentis.es de Lille, Vannes et Chateaubriant pour leurs motivation et
investissement et de m‘avoir supporté comme formateur.
A léquipe de I'Ecole francaise du Fromage menée de main de maiitre par David Bazergue.
A mes anciennes employées de Lille et Lambersart, Aurélie Minne et Cécile Touzé pour
leur énergie débordante de tous les jours.
Au museée de la Boissellerie & Bois d’Amont dans le Jura pour leur aide efficace, simple et
rapide sur l'origine de la boite & camembert !
Au musée de Soissons pour la visite immersive et la mise en scene du tableau
« Symphonie des fromages en Brie majeur ».
Et le meilleur pour la fin, merci a Alice, Anatole et Ninon de votre soutien indéfectible
et quotidien pour cette aventure aussi riche que prenante que passionnante que
chronophage que réjouissante !

Morgan Sicard
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