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Mon livre n’est pas dédié aux professionnels du fromage ni aux techniciens. 
Je l’écris pour vous qui êtes curieux des fromages, qui n’y connaissez pas 
grand-chose, mais qui avez découvert, peut-être en me suivant sur les réseaux 
sociaux, que le monde du fromage est inﬁni et que vous méritez mieux que 
les produits industriels qui colonisent le marché.
J’aimerais que vous lisiez ce livre comme vous dégustez un bon fromage : 
attentif à ce que vous faites, mais sans trop vous prendre la tête. Soyez curieux, 
découvrez, mais surtout, prenez du plaisir ! Je dégomme les produits industriels 
et j’espère vous faire (re)découvrir les vrais bons produits du terroir. J’aimerais 
qu’après votre lecture, vous puissiez mieux choisir vos fromages. Plutôt que 
d’acheter deux camemberts à bas prix, pourquoi ne vous feriez-vous pas 
plaisir avec un seul camembert fermier au lait cru qui vous transportera au 
septième ciel dans une explosion de saveurs ?
Finalement, même si après avoir dévoré cet ouvrage, vous avez oublié tout 
ce que vous veniez de lire, mais que vous êtes tout de même animé de l’envie 
de goûter de beaux produits, de déguster du fromage autrement, j’aurai tout 
gagné !
Claude
Votre quête de saveurs ranées vous a conduit ici. Laissez-moi vous emmener dans 
un voyage gustatif extraordinaire. Faites un pas vers ma boutique en ligne – l’endroit 
idéal pour trouver des trésors fromagers uniques qui éveilleront vos papilles ! –, 
et retrouvez-moi sur diérents réseaux sociaux : 

Tiktok : @luisieraneur 

Instagram : @luisier_aneur_fromages 

Youtube : Luisier Aneur

Facebook : Luisier Aneur
Site France : www.luisier-aneur.fr
Site Suisse : www.luisier-aneur.ch
Pourquoi ce livre ?
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bélix est tombé dans la marmite de potion magique, moi je suis tombé 
dans la gastronomie depuis tout petit. Mais pas celle des grandes 
tables… celle du terroir, du bon produit simple et authentique.
Mes parents ont construit leur restaurant alors que j’avais à peine huit ans. Le 
fameux coq au vin de mon papa, il le cuisinait avec la volaille qu’il élevait en 
plein air à côté de sa cuisine. Les raclettes de l’alpage situé juste au-dessus 
du village, sans parler des salades du jardin de ma maman, que je devais aller 
cueillir lorsqu’un client de la petite épicerie attenante au restaurant désirait 
en acheter une : tout cela a forgé mon goût du produit avec un P majuscule !
Mon chemin était tout tracé. Après des études hôtelières, je suis tout natu
-
rellement devenu hôtelier, restaurateur et traiteur. À l’époque, je recherchais 
de bons fromages pour les servir à mes clients. Lorsque j’ai acquis l’ancienne 
maison de ma grand-maman, j’ai découvert des caves vieilles de plus de 
200 ans. Plafonds voûtés, murs épais, une température constante de 12°C, 
une humidité à 93%. J’étais subjugué. Il n’y avait aucun doute : «Là, je dois 
mettre des fromages.» Et l’aventure a commencé.
J’ai acheté une vache pour la mettre à l’alpage et ainsi obtenir mon quota de 
fromages. Mon ﬁls aîné l’a baptisée Popeye, aﬁn que comme « Popeye et ses 
célèbres épinards », la bonne herbe lui donne de la force pour faire du bon 
lait ! La pauvre… Le dernier jour de l’alpage, elle a « déroché » et nous avons 
dû abréger ses sourances. Mais l’aventure était lancée. Si j’ai renoncé à 
posséder mes propres vaches, j’ai persisté avec le fromage. L’idée de départ 
était de proposer d’excellents produits aux clients de mon restaurant. Mais 
la passion emporte tout. J’ai arrêté toutes mes activités pour ne plus me 
consacrer qu’au fromage.
Malheureusement, depuis quelques années, ma cave ne se maintient plus 
naturellement à 12°C, j’ai donc été contraint d’installer une climatisation, 
alimentée par des panneaux solaires.
Aujourd’hui encore, tous mes fromages sont anés dans les vieilles caves de 
ma grand-maman. Tournez la page, je vous explique tout sur mon métier !
Mon histoire : comment 
je suis devenu affineur
O
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Les métiers du fromage : 
qui fait quoi ?
J’
essaie de dénicher les meilleurs pro-
duits au lait cru, si possible fermiers. 
La tâche est de plus en plus dicile 
car, aujourd’hui, les fromages au lait cru ne 
représentent plus que 10% environ de la pro-
duction française (voir p.16). Et cette portion 
se réduit d’année en année. En 1945, 100% 
des fromages étaient au lait cru ; soixante ans 
plus tard, 90% sont pasteurisés. Sur les 10 % 
qu’il reste au lait cru, les fromages fermiers ne 
représentent plus que 3% de la production. 
Deux millénaires d’intelligence et d’histoire 
balayés d’un revers de la main
1
. Ces chires 
ont été publiés en 2016, la situation est proba-
blement encore plus dramatique aujourd’hui.
CECI DIT, EN QUOI CONSISTE MON TRAVAIL ?
Une fois les fromages entreposés dans ma 
cave, mon travail consiste à les amener à 
pleine maturité, au point où toutes leurs qua-
lités se magniﬁent. Cela peut prendre 10 jours 
pour un saint-marcellin à plus de 36 mois pour 
un sbrinz, voire plus. Il ne devrait pas y avoir 
de date limite de consommation sur un fro
-
mage. S’il est trop vieux ou trop ané, il n’est 
plus bon, développe un goût ammoniaqué, 
de l’amertume… c’est aussi simple que ça.
À la réception d’un lot de fromages, je procède 
à un premier tri en fonction de leur maturité. 
Est-il déjà très mûr ? Je vais le stocker au 
froid pour freiner autant que possible son 
évolution. Trop ramolli et avec une fâcheuse 
tendance à s’aaisser, direction le « séchoir » 
aﬁn de renforcer un peu son croûtage avant 
de rejoindre la cave.
C’EST QUOI LE TRAVAIL D’AFFINEUR ?
En 1945, 
100 % 
des fromages étaient au lait cru
LE FERMIER 
Il produit son lait, fabrique 
parfois son fromage 
(d’où le terme fromage 
fermier), l’ane, et parfois 
même fait de la vente 
directe à la ferme.
LE LAITIER 
Il travaille dans une 
laiterie qui récolte le lait 
des fermes (voir p. 20). 
Il fabrique le fromage, 
il peut aussi parfois l’aner 
et le vendre.
PRODUCTION DE LAIT
FABRICATION DE FROMAGES
AFFINAGE
VENTE
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
 Contrôle assidu et régulier de l’humidité 
(92%) et de la température (12 °C). 

 Nettoyage à la brosse et à l’eau claire 1 à 
3 fois par semaine–selon le degré de maturité 
des pièces – des fromages à croûte lavée.

Quotidiennement, je retourne tous les 
fromages recouverts de Penicillium camemberti 
ou candidum aﬁn d’éviter qu’ils n’adhèrent aux 
planches et pour assurer un développement 
harmonieux de la ﬂore.

Nettoyage des planches : dès que le 
fromage arrive à maturité, ou si je constate 
que les planches sont trop marquées, trop 
tachées de champignons.

Surveillance rapprochée de l’évolution 
de toutes les pâtes molles qui mûrissent 
très vite, aﬁn de repérer le moment de leur 
pleine maturité et déterminer si les fromages 
sont prêts à la vente ou s’ils nécessitent un 
passage par la chambre froide pour bloquer 
leur maturation.

Dégustation à l’aide de la sonde des 
fromages de gros calibre, au long anage, 
pour suivre leur évolution.

 Je m’occupe des fromages de maturation. 
Pour la feta, je contrôle le niveau de saumure et 
en rajoute si nécessaire. Je sors les fromages 
à l’humagne, un cépage du Valais, de leur 
bain de marc dès que je juge le moment 
opportun et les dispose sur les planches aﬁn 
qu’ils rejoignent la cave et se parent de leurs 
beaux champignons blancs.

 Les fromages à raclette, ce n’est pas 
triste… outre le nettoyage, le tri ; une minorité 
d’entre eux, que je juge inaptes à la raclette, 
seront tellement meilleurs dégustés à la main.

 Vient également le moment d’élaborer le 
mélange de fondue. Je choisis dans ma cave 
entre 10 et 15 sortes de fromages.

 Sur commande, j’élabore les plateaux 
de fromages en veillant au bon équilibre (voir 
p. 46).
LES GESTES DE L’AFFINEUR : LE TRAVAIL EN CAVE
1. France, ton fromage fout le camp !, Véronique Richez-Lerouge, Éd. Michel Lafon, 2016.
L’AFFINEUR 
Il ne fabrique pas le fromage, 
il est plus orienté sur 
la préparation et l’anage 
des fromages. Il fait parfois 
aussi de la vente directe.
LE CRÉMIER 
Il est plus orienté vers 
la vente. Il ne dispose 
pas toujours de locaux 
d’anage.
LE VENDEUR 
Il achète des fromages 
et les revend 
immédiatement 
(supermarchés 
par exemple)
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Laits 
cru, thermisé, 
pasteurisé…
raditionnellement, pour fabriquer 
un fromage, on utilise du lait à la 
température de traite, soit 32°C. 
Je le répète inlassablement : le fromage 
est une matière vivante et le fabriquer 
au lait cru est la méthode naturelle et 
originelle. Malheureusement, elle ne 
représente plus que 10% de la produc-
tion française de fromage. Pourquoi une 
telle aberration ?
Lorsque l’on fabrique à la ferme, la 
quantité de lait n’est jamais très impor-
tante. L’industrie fromagère, qui achète 
des volumes astronomiques de lait à 
bas prix dans les pays d’Europe de 
l’Est, est obligée de recourir à la pas-
teurisation. Le lait cru ne supporterait 
pas de si longs voyages. Le lait pas-
teurisé est dénaturé, mort. On devra 
y ajouter des germes de culture pour 
pouvoir fabriquer du fromage.
Je me souviens d’un cycle de confé-
rences réservé aux professionnels, 
auquel j’avais assisté tout content, 
pensant que j’allais peauﬁner mes 
connaissances et améliorer mes tech-
niques d’anage. Non, mais… on peut 
êtr
e naïf comme un gamin à n’importe 
quel âge ! On m’y a armé qu’au-
jourd’hui, grâce à la chimie, on prend 
une masse fromagère neutre, on ajoute 
quelques coups de pipette et on sort, un 
coup un fromage «d’alpage fermier», 
un coup un «camembert», ou n’importe 
quel fromage de votre choix ! 
Les industriels qui commercialisent 
des immondices pareilles mangent-ils 
leurs produits ? 
Mais revenons-en au fromage. J’ai 
essayé d’aner des produits pasteurisés 
dans mes caves. Aucun intérêt. Même 
après plusieurs semaines, ils n’avaient 
pas évolué gustativement, tout au plus 
avaient-ils vieilli et étaient devenus mau-
vais. En revanche, je dois reconnaître 
que j’obtiens tout de même quelques 
résultats positifs en anant des fro-
mages au lait thermisé. Moins chauer le 
lait permet de conserver quelques bons 
germes, il est donc moins dénaturé. 
On est parfois «déçu en bien», pour 
reprendre une expression de chez moi, 
c’est-à-dire agréablement surpris.
Retenez que rien au monde n’équivau-
dra un bon fromage fermier au lait cru.
Rappel des recommandations des autorités sanitaires
Malgré les précautions prises par les professionnels, le lait cru peut être contaminé par des 
bactéries pathogènes présentes dans le tube digestif des ruminants (Salmonella, Listeria, 
Escherichia coli, etc.). Pour protéger les personnes sensibles, les autorités sanitaires préconisent 
que les enfants de moins de 5 ans, les femmes enceintes et les personnes immunodéprimées 
ne consomment pas de fromage au lait cru, ni de lait cru.
T
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
 Non traité, non pasteurisé, n’a subi aucun 
traitement thermique.

 En France, ¾ des volumes des fromages 
AOP et IGP sont fabriqués à base 
de lait cru 
1
. 

 L’ensemble des micro-
organismes présents dans 
le lait – bactéries, levures, 
moisissures – constitue 
la microﬂore du lait.
1. https://agriculture.gouv.fr/le-fromage-au-lait-cru-une-ﬁliere-de-qualite-qui-valorise-les-territoires
2.Françoise Irlinger, ingénieure de recherche en microbiologie à l’Inra https://www.sciencesetavenir.fr/nutrition/
reportage-les-bacteries-recherchees-dans-le-lait-cru_139592
AUCUN ÉCHANTILLON
de lait ni de fromage 
ne possède la même 
ﬂore microbienne
LES COLONIES 
BACTÉRIENNES 
sont très diérentes 
selon les saisons
LA FLORE BACTÉRIENNE
dière entre deux fermes 
distantes de quelques 
kilomètres seulement !
5 000
par millilitre de pâte 
en moyenne
2
GERMES
1 400
BACTÉRIES 
diérentes appartenant 
à 12 genres dans le lait cru
1 000
BACTÉRIES 
DIFFÉRENTES 
dans les fromages AOP, 
dont environ 400 bactéries 
spéciﬁques à la croûte et 
190 bactéries présentes 
seulement dans la pâte
LAIT THERMISÉ
LAIT CRU
LAIT PASTEURISÉ
Chaué de
57 °C à 68 °C
pendant environ 15 secondes
Chaué de 
68 °C à 85 °C
pendant environ 30 secondes
L’AVIS DE CLAUDE 
Lait thermisé, lait pasteurisé… 
J’ai tendance à dire : « C’est tout 
le même diable.» Dans les deux cas, 
l’opération a pour but de tuer les 
mauvais germes. Malheureusement, 
pas de quartier, les bons germes sont 
également anéantis. Par exemple, 
disparues toutes les ﬂaveurs 
amenées par les diérents 
herbages mangés par la vache ! 
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Comment fabrique
-
t
-
on 
le fromage ?
Pour faire du fromage, il faut du lait… et donc des vaches, des brebis, des chèvres, des 
buonnes. Et pour faire du bon fromage, il faut que tout ce petit monde paisse dehors le plus 
souvent possible et proﬁte des caractéristiques de son terroir. Je le précise, parce qu’avec la 
chimie moderne, on va bientôt faire du fromage sans lait !
Les explications qui suivent sont simpliﬁées au maximum, chaque fromage a ses spéciﬁcités 
et ses diérences de fabrication. Je souhaite simplement vous donner une idée du processus.
TRAITE DES VACHES 
Le lait au sortir du pis de la vache est à 32°C. On y ajoute de la présure et des ferments 
lactiques. La présure est un coagulant du lait, utilisé pour transformer ce liquide en une 
masse compacte et homogène. La présure est une enzyme extraite de la quatrième poche de 
l’estomac des jeunes ruminants, la « caillette ».
ÉTAPES DE LA FABRICATION DU FROMAGE 

 CAILLAGE
Les protéines de lait s’amalgament 
pour former une masse compacte et 
homogène: le caillé. On appelle le liquide 
restant « lactosérum » ou « petit lait ».

 DÉCAILLAGE
Après un temps de repos vient l’opération 
du décaillage. La masse est divisée en 
grains, de la taille d’un grain de maïs 
à celle d’une noix, voire plus grand.

 DÉLACTOSAGE
Opération consistant à rajouter de l’eau dans 
la cuve, qui permet de proposer des produits 
à teneur réduite en lactose et éviter des 
acidiﬁcations ultérieures. 

 BRASSAGE ET CHAUFFAGE 
 C POUR LA RACLETTE, 
 C POUR LE GRUYÈRE
Pour les fromages à pâte mi-dure, comme 
la raclette, ou dure, comme le parmesan, 
les grains sont brassés et chaués.

 ET 

 ÉGOUTTAGE ET MOULAGE
Pour les fromages à pâte molle, le travail 
de fabrication s’arrête quasiment là. Les grains 
sont prêts à être moulés pour l’égouttage.

 MOULAGE ET PRESSAGE
Cette masse est ensuite répartie dans 
des moules troués qui donnent leur 
forme aux fromages et évacuent le petit-
lait. Certains fromages s’égouttent ainsi 
tranquillement. D’autres sont mis sous 
presse, ce qui les assèche encore et évacue 
une plus grande quantité de petit-lait.

 BAIN DE SEL
On se croirait dans un spa avec tous les soins 
prodigués aux fromages : bain de sel pendant 
24 heures pour les raermir et leur apporter 
de belles saveurs gustatives, suivi d’un séjour 
en cave d’anage où ils reposeront dans un 
milieu douillet, à une température constante 
de 12°C pour une humidité de minimum 90%.

 CAVE D’AFFINAGE À C, 
DE  JOURS À  MOIS
Retournés, frottés, chouchoutés, ils 
y séjourneront plus ou moins longtemps : 
de 10 jours pour les fromages frais à plus 
de 40 mois pour les fromages de garde 
de type sbrinz, gouda ou parmesan.
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Ce sont là quelques principes de base. Cela à l’air tout simple et pourtant, si tout est dit, rien n’est 
dit : en déﬁnitive, c’est le coup de main, l’œil, le savoir-faire et l’expérience du fromager qui feront 
toute la diérence. Chacun avec ses petits secrets de fabrication, qu’il garde parfois jalousement…





 


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Source : CNIEL
OÙ SONT FABRIQUÉS 
LES FROMAGES ? 
Comme son nom l’indique, il est fabriqué en laiterie.
Les laits de différentes fermesalentour y sont 
rassemblés pour la fabrication du fromage.
L’avantage de cette méthode réside dans 
la régularité. On pourra sélectionner 
les meilleurs laits, le solde pouvant 
être utilisé, par exemple, pour le lait de 
consommation.
LE LAIT DE COLLECTE, QU’EST-CE QUE C’EST ?
Tous les 
2/3
 jours
Il parcourt 
75 km/j
et collecte
20 000 l 
de lait
Un camion-citerne isotherme 
collecte le lait des fermes

 Fabriqué à la ferme, avec le lait de plusieurs exploitations

 Fabriqué dans une laiterie, une fromagerie ou une usine industrielle 
avec le lait de collecte

 Lait cru, thermisé ou pasteurisé
FROMAGE LAITIER
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Il est fabriqué sur le lieu où se trouve le bétail, à la ferme.
Le paysan suit son lait de la prairie à la cuve.
Son expérience l’amène à adapter la fabrication à ce qu’il a observé en 
amont. Les fromages fermiers sont bien loin des produits standardisés : 
un été plus sec, l’herbe est diérente et le fromage aussi. 
Comme le millésime pour le vin en somme : la saison, le terroir, 
les conditions climatiques et les choix de fabrication inﬂuencent 
le produit ﬁnal. Et c’est ça qui est beau !

 Fabriqué à la ferme, exclusivement avec le lait de l’exploitation 

 Lait cru, thermisé ou pasteurisé
FROMAGE FERMIER
Toutes les autres appellations telles que «fromage artisanal» 
ou « fromage de terroir » sont uniquement des arguments marketing. 
LE CONSEIL DE CLAUDE 
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nutile de tergiverser: aujourd’hui, l’ap-
pellation d’origine protégée (AOP) n’est 
plus un signe indiscutable de qualité et 
de respect du terroir. Ne me faites pas dire ce 
que je n’ai pas dit. Il existe des merveilles en 
AOP, mais pas que… Malheureusement, les 
grands groupes industriels se sont emparés de 
certaines de ces appellations et ont tendance 
à les inﬂuencer à leur proﬁt, ce qui nivelle les 
produits par le bas.
L'origine des appellations
C’est la France qui a créé le label AOC, au 
début du 
XX
e 
siècle, initialement pour lutter 
contre la fraude et protéger les vins français. 
Ce label s’est petit à petit étendu à d’autres 
produits agricoles, notamment aux fromages. 
En 1992, l’Union européenne crée le label 
AOP, aﬁn d’uniformiser à l’échelle euro-
péenne la reconnaissance de ces produits. 
Aujourd’hui, du moins pour les fromages, le 
label AOP remplace le label AOC.
Les AOC-AOP ont été créées dans le but de 
«maintenir une diversité d’opérateurs, petits, 
moyens et grands, sur un territoire déﬁni et 
équilibré avec des pratiques communes, tra-
ditionnelles et harmonieuses»
1
. L’objectif était 
donc de protéger le savoir-faire, la tradition et 
le terroir en déﬁnissant un cahier des charges 
de production précis.
Des AOP à la dérive 
Nombre de fromages bénéﬁciant d’une AOP 
ne sont désormais plus vraiment protégés 
par ce label. La fourme d’Ambert et le bleu 
d’Auvergne, par exemple, peuvent être fabri-
qués avec du lait pasteurisé, et non plus 
uniquement avec du lait cru. Et ils sont loin 
d’être les seuls.
Pire encore, en Grande-Bretagne, le cahier 
des charges de l’AOP stilton ne permet plus 
l’utilisation du lait cru. Un tout petit groupe 
de producteurs a décidé de continuer à fabri-
quer du stilton comme autrefois. Mais ils ont 
été contraints de faire une pirouette et ont 
nommé leurs fromages : stichelton (prononcez 
« stikeltone »), d’après l’ancien nom de la ville 
de Stilton. En résumé : le stichelton est produit 
de manière artisanale, traditionnelle et avec 
du lait cru. Pour sa fabrication, on utilise une 
culture de levures naturelles et on l’ane plus 
longtemps. Il n’a pas d’AOP. En revanche, le 
stilton, qui bénéﬁcie d’une AOP, est exclu-
sivement fabriqué avec du lait pasteurisé, 
les levures sont industrielles et la période 
d’anage est raccourcie. Évidemment, à la 
dégustation, le stichelton exprime une palette 
de saveurs inﬁniment plus étendue !
AOC-AOP :
entre conservation du patrimoine 
et dérives malheureuses
I
1. Main basse sur les fromages AOP, Véronique Richez-Lerouge, Éd. Erick Bonnier, 2017.
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Un combat sans relâche
Certains défenseurs doivent régulièrement 
monter au front pour protéger la valeur 
intrinsèque de leur AOP. Les producteurs de 
camembert de Normandie AOP se battent 
bec et ongles pour préserver l’intégrité de 
leur cahier des charges. Pour le moment, ils 
résistent, mais pour combien de temps encore 
? Il en est de même pour le roquefort, dont 
le nombre de producteurs se rétrécit comme 
peau de chagrin. Encore quelques années, et 
les grands groupes imposeront leurs diktats…
Alors, si je défends la philosophie originelle 
du label AOP au service du terroir et du 
savoir-faire, je me méﬁe. Il existe bien sûr 
de merveilleux fromages AOP, mais aussi de 
fabuleux fromages qui pour une raison ou une 
autre ne sont pas labellisés… Soyez-y attentif, 
n’achetez pas les yeux fermés.
L’appellation d'origine contrôlée (AOC) est française, elle est délivrée par 
l’Institut national de l’origine et de la qualité (INAO). Elle exige le respect 
d’un cahier des charges précis dans une zone géographique déterminée.
Aujourd’hui, cette appellation est petit à petit remplacée par l’appellation 
d'origine protégée (AOP), délivrée par l’Union européenne. L’AOC 
constitue une étape dans l’obtention du label européen AOP. On parle 
donc parfois d’AOC/AOP. Les deux logos ne peuvent pas cohabiter, le logo 
AOP remplace le logo AOC.
L’indication géographique protégée (IGP) est attribuée à un produit 
dont au moins une étape de production est réalisée dans une zone 
géographique. Elle est moins contraignante.
COMPRENDRE LES LABELS 
Je ne comprends pas que 
l’on puisse attribuer une AOP 
sans distinction entre fabrication 
au lait cru et au lait pasteurisé. 
Imaginez que je vous fasse 
déguster une terrine de canard 
en vous armant que c’est du foie 
gras, vous me diriez qu’il y a 
tromperie sur la marchandise !
MON COUP DE GUEULE
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UN DOCUMENT OFFICIEL, ÉMIS PAR 
L’OFFICE FÉDÉRAL DE L’AGRICULTURE 
DE LA CONFÉDÉRATION SUISSE.
ARTICLE  - NOM ET PROTECTION
Raclette du Valais, Walliser Raclette
Le nom « raclette » n’est pas protégé
ARTICLE  - AIRE GÉOGRAPHIQUE
La production de lait, la transformation et l’affinage s’effectuent exclusivement 
dans le canton du Valais
ARTICLE  - CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES
Type : Fromage gras à pâte mi-dure
Forme : Ronde ; diamètre 29 à 32 cm ; meule plate à talon droit non concave, de 
hauteur régulière (6-7 cm), exempte de déformations
Talon : Les fromages portent leur nom d’origine incrustés ou en relief
Poids : 4,6 à 5,4 kg ; le format est bien proportionné
Morge (croûte) : Pas trop abondante, uniforme, de couleur naturelle brune à 
orange, légèrement humide, lisse et saine, solide, brossée
Ouverture : Rare, régulière, pas trop chargée (2 à 3 trous à la sonde), de la grosseur 
d’un petit pois (2 à 3 mm de diamètre au maximum)
ARTICLE  - CARACTÉRISTIQUES CHIMIQUES
Teneur en eau du fromage dégraissé 600 à 640 g/kg
Teneur en graisse de 500 à 549 g/kg
Teneur en sel 1,2 à 2,2 %
ARTICLE  - CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
Texture : La pâte est lisse, souple et onctueuse.
Odeur : Lactique fraîche (beurre frais, crème fraîche)
Goût : Lactique frais (beurre frais, crème fraîche), soutenu par l’acidité, dominent 
les notes végétales et fruitées
LA RACLETTE DU VALAIS AOP
EXEMPLE D
,
UNCAHIERDESCHARGESVERTUEUX
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ARTICLE  - ALIMENTATION
Constituée pour 75 % des fourrages grossiers produits dans l’aire géographique de 
l’AOP OGM interdits
ARTICLE  - MATIÈRE PREMIÈRE
Lait de vache cru, stocké moins de 24 heures, n’ayant subi aucun traitement 
thermique et aucune filtration
ARTICLE  - LIVRAISON DU LAIT
Lait livré une à deux fois par jour, refroidi en dessous de 8 °C (13 °C pour les fromageries 
d’alpage) dans les deux heures suivant la traite
Le fromage est fabriqué avec le lait de deux traites successives au maximum
ARTICLE  - PRÉSURE ET ADDITIFS
Seuls additifs autorisés : eau, sel, présure à base de caillette de veau, cultures 
lactiques et morge
ARTICLE  - FABRICATION
• En cuve de cuivre de 5 000 l maximum
• Lait ensemencé avec des bactéries lactiques et chauffé à 32 °C
• Emprésurage de 30 à 33 °C maximum
• Le processus de fabrication du fromage se poursuit dans l’ordre suivant : 
le décaillage, le délactosage (facultatif pour les fromageries d’alpage), le brassage, 
le chauffage (à une température entre 36 et 45 °C) et le brassage final
• Le délactosage s’effectue en ajoutant le 10 % à 15 % du volume du lait en eau 
potable
• Le caillé est prépressé et placé dans des moules. La durée du pressage varie selon 
le type de presse
• Les meules sont retournées au minimum 2 fois pendant le pressage/l’égouttage. 
Le marquage au talon ainsi que la pose de la marque de caséine s’effectuent lors 
du retournage. La durée du pressage et d’égouttage est de minimum 4 heures
• Le pH final en fin d’égouttage doit être de 5,00 ± 0,2
• La salaison est effectuée par saumurage ou manuellement en surface
ARTICLE  - AFFINAGE ET STOCKAGE
• L’affinage débute dès la fin de la salaison et dure au moins 3 mois
• Les caves d’affinage doivent avoir une température entre 7 °C et 14 °C et entre 
88 et 96 % d’humidité
• La formation de la morge est activée par les cultures naturellement présentes 
dans les fromageries. L’utilisation des bactéries Brevibacterium linens est possible
• Il est conseillé de retourner et frotter les fromages avec une brosse douce :
- chaque jour du 1
er
 au 10
e
 jour
- 3 fois par semaine du 11
e
 au 30
e
 jour
- 2 fois par semaine dès le 31
e
 jour
• Les fromages reposent sur des planchettes en bois brut de sapin rouge. 
Ces dernières doivent être lavées et séchées régulièrement
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CHAOURCE, COMTÉ, COSNE DU PORT AUBRY, COULOMMIERS, CROTTIN DE CHAVIGNOL, FLEUR DU JAPON, FLEURON DES GACHONS, FOURME 
ROQUEFORT, SAINTMARCELLIN, SAINTNECTAIRE, SALERS, SÉRAC, TOMME À L’ANCIENNE, TOMME D’AYDIUS, VACHERIN MONTD’OR, VALENÇAY,
ARRADOY, BEAUFORT, BLEU D’AUVERGNE, BLEU DE TERMIGNON, BRIE DE MEAUX, BRILLATSAVARIN, BRIN D’AMOUR, BÛCHES CENDRÉES, CAMEMBERT DE NORMANDIE, 
LA CARTE 
DE FRANCE 
DES FROMAGES 
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Maroies
Mimolee
Brie de Meaux
Couloiers
Beaufort
Reblochon
Picodon
Saint-marcein
Laguiole
Pérail du Vézou
Roquefort
Aadoy
Biguna
Toe d’Aydius
Parthenay
Mothais sur feuie
Bleu d’Auvergne
Saint-nectaire
Fourme d’Ambert
Valencay
Croin
de Chavignol
Toe
à l’anciee
Chaource
Langres
Munster
Camembert
Livarot
Pont-l'évêque
Comté
Vacherin Mont-d'Or
Morbier
CHAOURCE, COMTÉ, COSNE DU PORT AUBRY, COULOMMIERS, CROTTIN DE CHAVIGNOL, FLEUR DU JAPON, FLEURON DES GACHONS, FOURME 
D’AMBERT, FOURME DE MONTBRISON, GALET BOISÉ, LAGUIOLE, 
PONTL’ÉVÊQUE, RACOTIN, REBLOCHON DE SAVOIE, 
ROQUEFORT, SAINTMARCELLIN, SAINTNECTAIRE, SALERS, SÉRAC, TOMME À L’ANCIENNE, TOMME D’AYDIUS, VACHERIN MONTD’OR, VALENÇAY,
LANGRES, LIVAROT, MAROILLES, 
MIMOLETTE, MORBIER, MUNSTER, PARTHENAY, PÉRAIL DU VÉZOU, PETIT GAUGRY, 
PICODON DE DIEULEFIT, 
LaFromagerie-001_256-47L.indb 27LaFromagerie-001_256-47L.indb 27 18/08/2023 10:3518/08/2023 10:35















[image: ]LaFromagerie-001_256-47L.indb 28LaFromagerie-001_256-47L.indb 28 18/08/2023 10:3518/08/2023 10:35

























OEBPS/images/img-5-1.jpg





OEBPS/images/img-8-1.jpg







OEBPS/images/img-16-1.jpg





OEBPS/images/cover.jpg
cuhuoE ‘L_u,%

























OEBPS/images/img-4-1.jpg







OEBPS/images/img-15-1.jpg







OEBPS/images/img-11-1.jpg















OEBPS/toc.html






	

				Pourquoi ce livre ?



				La carte de France des fromages



		

		

		

		

		

		

		

		

		

		

	

	









		Début du livre






















OEBPS/images/img-18-1.jpg
>





OEBPS/images/img-21-1.jpg













OEBPS/images/img-6-1.jpg
<> L 4 L2 2 2B 4






OEBPS/images/img-9-1.jpg







OEBPS/images/img-17-1.jpg
)
















OEBPS/images/img-12-1.jpg
L 4





OEBPS/images/img-20-1.jpg
,“_ s il
| i
\N\\\\W\:\\\

il \\\\\

‘






OEBPS/images/img-23-1.jpg
















OEBPS/images/img-19-1.jpg





OEBPS/images/img-22-1.jpg





OEBPS/images/img-7-1.jpg









OEBPS/images/img-27-1.jpg






OEBPS/images/img-26-1.jpg









OEBPS/images/img-3-1.jpg
| AROUSSE







OEBPS/images/img-14-1.jpg





OEBPS/images/img-28-1.jpg







OEBPS/images/img-25-1.jpg
















OEBPS/images/img-10-1.jpg





OEBPS/images/img-13-1.jpg





OEBPS/images/img-24-1.jpg














