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Cinqg fromages, cinq
facons de lire la
France

Une grande meule a partager, un pain persillé, un disque a crofite fleurie,
une biiche traversée d’une paille, un cone parfumé : ces silhouettes invitent
a suivre le lait, les gestes et les lieux. Ce premier ensemble réunit quatre
appellations protégées et une spécialité régionale dont le nom n’a pas été
retrouvé dans les registres d’indications géographiques interrogés.

Les chapitres se lisent séparément. Les cartes montrent soit les géométries
diffusées par 'INAO, soit, pour la Boulette d’Avesnes, de simples reperes
de contexte. Une commune indiquée n’est pas la localisation d’'un
producteur. Pour le Roquefort, I'aire du lait et les lieux d’affinage sont
explicitement distingués.

Les gravures sont des illustrations originales générées pour cette collection
: elles évoquent un fromage et un paysage sans documenter une
exploitation réelle. Les indications de dégustation invitent a observer ; les
propositions d’accords ne sont pas le compte rendu d’une séance effectuée.

Les références numérotées recommencent a chaque chapitre. Les textes et
les statuts ont été examinés au 29 septembre 2026. Les données de
périmetres sont datées du 7 septembre 2026. Cette édition est une épreuve
numérique au format fini, avant choix du fabricant et bon a tirer.
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Du lait cru aux fruitieres, puis aux caves d’affinage du massif jurassien
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d’étapes
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ITINERAIRE o1

Comté

Du lait cru aux fruitiéres, puis aux caves d’affinage du massif jurassien

Tllustration originale générée - Interprétation du fromage et de son paysage.

Fromage AOP au lait cru de vache, le Comté nait d’une filiere collective :
les producteurs apportent le lait aux fruitiéres, les fromagers le
transforment et les affineurs conduisent les meules vers leur maturité.
L’INAO indique un affinage minimal de quatre mois. Le relief jurassien, la
saison et les savoir-faire contribuent a une grande diversité de profils.
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Le territoire

2

Champagnole

Lons-le-Saunier

50 km - échelle EPSG:2154
P Aire INAO

Géométrie INAO informative. Le chapitre distingue les lieux et les étapes ; le cahier des
charges fixe leurs conditions.

Source et méthode : INAO, Aires géographiques, 07.09.2026 (Licence Ouverte) ; reperes communaux et
fond de situation documentés dans le dossier cartographique.
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Une meule de Comté pése autour de quarante kilos en moyenne. A cette
échelle, le fromage raconte déja une histoire collective : il faut réunir
beaucoup de lait, le transformer sans attendre, puis confier la meule a des
affineurs qui 'accompagneront pendant plusieurs mois. Le Comté ne sort
pas d’un seul atelier ni d’'une seule paire de mains. Son identité se construit
au fil d'une chaine de métiers et de lieux, dans le massif jurassien. [S1][S5]

Un pays de lait et de fruitiéres

L’INAO situe le Comté dans le massif jurassien, sur le Doubs, le Jura et
I'est de I'Ain. Ce vaste repére territorial ne décrit pas chaque ferme ni la
répartition réelle des troupeaux. Les sources de filiere nomment les
Montbéliardes et les Simmental parmi les vaches élevées pour le Comté.

[S1][S7]

La page cartographique de 'INAO précise qu’elle est informative et renvoie
au cahier des charges pour les limites qui font foi. Une aire d’appellation
ne doit pas étre confondue avec la localisation de chaque exploitation,
fruitiére ou cave. [S1]

Le mot « fruitiére » désigne une fromagerie ou plusieurs producteurs
mettent en commun leur lait. La coopération n’est pas un décor folklorique
ajouté a I'histoire : elle répond aux exigences concretes d'un fromage de
grande forme. Selon le récit historique du Comité interprofessionnel de
gestion du Comté (CIGC), les premieres mentions écrites de « fructeries »
apparaissent au XIIIe siecle, entre 1264 et 1280. Le méme récit relie ce
systeme a la nécessité de réunir le lait de plusieurs fermes. Il s’agit d’'une
histoire publiée par la filiére, non d’'une preuve d’une continuité inchangée
depuis le Moyen Age. [S4]

La fruitiere donne a cette organisation une présence quotidienne. Le lait
cru varie avec la saison, I’alimentation des troupeaux et les soins des
exploitations ; producteurs et fromager doivent se coordonner pour le
transformer. [S1][S7]
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Le travail du fromager

Ala fruitiére, le fromager transforme le lait cru en « fromage en blanc », la
meule encore jeune qui partira ensuite en affinage. Le CIGC décrit un
métier ol les gestes répondent a la matiere du jour : observer le lait, suivre
sa transformation dans la cuve, sentir, toucher et ajuster la conduite du
travail. Ce portrait professionnel ne remplace pas une recette
réglementaire ; il rend visible la part d’attention et d’expérience qui
accompagne les prescriptions. [S5]

L’artisanat ne signifie pas que tout s’effectue a la main ni que les ateliers
soient figés. Le CIGC décrit des équipements modernisés qui réduisent la
pénibilité, tandis que le suivi du lait et les décisions du fromager
demeurent essentiels. La tradition se transmet aussi avec des outils qui
changent. [S4][S5]

Dans cette chaine, la relation entre producteurs et fromager n’est pas
seulement technique. La fruitiere est une organisation ou les fournisseurs
de lait participent aussi a la vie de la coopérative. Le CIGC présente le
fromager comme un pivot entre I'éleveur qui apporte le lait et 'affineur qui
recoit les meules blanches. Ce lien permet d’expliquer pourquoi la
régularité du produit dépend de la circulation d’'informations autant que
du geste : la meule garde une origine et un parcours, et son évolution
ultérieure s’adapte a ce qu’elle manifeste. [S5][S7]

Des caves ou chaque meule poursuit sa
route

La page INAO indique un affinage minimal de quatre mois et précise que
celui-ci peut se poursuivre jusqu’a dix-huit mois ou davantage selon le
potentiel de garde. Ce minimum est un seuil, pas I'age type de chaque
Comté vendu ni la promesse quun fromage plus 4gé sera forcément
meilleur. [S1]

Les affineurs regoivent le fromage en blanc, le pré-affinent, le soignent
puis décident du moment ot la meule est préte a sortir. Le CIGC décrit
plusieurs ambiances de cave, des passages de tri, des observations de

croiite et de pate ainsi que des soins ajustés. Les gestes et les séquences
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varient selon les maisons d’affinage ; le reportage professionnel date de
2018 et donne un exemple de métier, pas un protocole universel ou la régle
actuelle de ’'AOP. [S6]

Le temps n’agit pas seul. Il rencontre 'origine du lait, la saison, le travail
du fromager et les conditions de la cave. Le CIGC insiste sur
I’hétérogénéité des meules et rapporte les sens mobilisés au tri : regarder
la crofite, toucher la pate, sentir, sonder ou écouter la meule. Ce savoir
professionnel s’exerce pour décider des soins et du moment de
commercialisation. Il explique pourquoi un nombre de mois renseigne sur
une durée, sans suffire a prédire la finesse, I'intensité ou le plaisir de la
dégustation. [S6]

Reconnaitre sans réduire a une étiquette

Le Comté est un fromage de lait cru de vache a pate pressée cuite. La coupe
donne a voir une pate qui varie de l'ivoire au jaune, mais ne révele pas a
elle seule le terroir ni I'histoire d'une meule. Les descriptions aromatiques
publiées pour I'appellation sont des repéres, non une liste obligatoire a
retrouver dans chaque morceau. [S1]

Le CIGC rappelle également que la couleur de I’étiquette ne donne pas
I’age du fromage : elle résulte d’'une note attribuée a la meule sur son gofit
et son aspect. Cette indication aide a reconnaitre un classement, mais ne
remplace ni 'examen de la piéce ni le dialogue avec le fromager ou le
crémier. Une meule peut présenter un profil tres différent d’'une autre,
méme si leur durée d’affinage semble proche. [S8]

A table, laisser le fromage revenir a température de service et le gofiter
avec un pain de campagne ou une pomme. Un blanc du Jura ou une biére
peu amere peuvent étre proposés comme accords a essayer : ce sont des
pistes, pas des dégustations menées pour cette fiche.
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Une protection qui évolue

Les sources historiques de la filiere distinguent plusieurs étapes de
reconnaissance. La page INAO indique une reconnaissance en AOC dés
1952 ; la chronologie du CIGC fait aussi état d'un décret définissant ’AOC
en 1958, puis de 'AOP européenne en 1996. Ces dates semblent désigner
des actes différents et ne doivent pas étre fondues en une date unique sans
examen des textes historiques. [S1][S4]

Le cadre évolue encore. Le cahier des charges permanent a été modifié par
arrété du 18 décembre 2025, publié au Journal officiel le 7 janvier 2026.
Un autre arrété, pris le 21 aoft et publié au Journal officiel le 26 aofit
2026, a prévu une dérogation temporaire du 1er aott au 31 octobre 2026 :
il supprime, pour cette période seulement, I'obligation que le mais vert
distribué soit produit a 100 % sur 'exploitation. Ce changement porte sur
un point précis de I'affouragement en vert ; il ne modifie pas l'aire de
lappellation et ne vaut pas autorisation générale de modifier
I’alimentation. [S2][S3]

Au 29 septembre 2026, la page INAO sur les mesures de sécheresse
mentionne une seconde demande pour le Comté, avec un arrété encore a
venir. Une demande ou une validation institutionnelle annoncée ne
devient pas une régle applicable avant la publication de I'arrété au Journal
officiel. Toute fiche rééditée apres cette date doit vérifier si ce second texte
a été publié et quelles dispositions exactes il modifie. [S9]

La meule résume un travail partagé : éleveurs et fromager réunis a la
fruitiere, puis affineur qui accompagne la maturation. Le territoire fournit
un cadre, le lait change chaque jour et le temps ouvre plusieurs chemins de
gofit.

AB Editions - La France des fromages - Epreuve vo1



Sources du chapitre

[S1] Comté - fiche produit INAO, produit 21935

https://www.inao.gouv.fr/produit/comte-21935

[S2] Arrété du 18 décembre 2025 relatif a la modification du cahier des charges AOP Comté
https://www.legifrance.gouv.fr/eli/arrete/2025/12/18 /AGRT2533333A/jo/texte

[S3] Arrété du 21 aofit 2026 relatif a la modification temporaire du cahier des charges AOP
Comté

https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000054746900

[S4] Une tradition millénaire - Comté

https://www.comte.com/une-tradition-millenaire/

[S5] Fromager a Comté, ’alchimiste de I'or blanc
https://www.comte.com/articles/fromager-a-comte-lalchimiste-de-lor-blanc/

[S6] L’affinage donne au Comté toute sa noblesse de gofit
https://www.comte.com/articles/laffinage-donne-au-comte-toute-sa-noblesse-de-gout-mars-2018/
[S7] Une filiere organisée et solidaire
https://www.comte.com/une-filiere-organisee-et-solidaire/

[S8] Questions de gotit

https://www.comte.com/questions-de-gout/

[Sol Sécheresse : des modifications temporaires de cahiers des charges accordées par 'INAO
https://www.inao.gouv.fr/secheresse-2026

Références consultées le 29 septembre 2026. Les sources professionnelles décrivent leurs
pratiques ; elles ne remplacent pas les textes officiels. Les récits de tradition sont attribués a
leurs auteurs.

AB Editions - La France des fromages - Epreuve vo1

10


https://www.inao.gouv.fr/produit/comte-21935
https://www.legifrance.gouv.fr/eli/arrete/2025/12/18/AGRT2533333A/jo/texte
https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000054746900
https://www.comte.com/une-tradition-millenaire/
https://www.comte.com/articles/fromager-a-comte-lalchimiste-de-lor-blanc/
https://www.comte.com/articles/laffinage-donne-au-comte-toute-sa-noblesse-de-gout-mars-2018/
https://www.comte.com/une-filiere-organisee-et-solidaire/
https://www.comte.com/questions-de-gout/
https://www.inao.gouv.fr/secheresse-2026

ITINERAIRE 02

Roquefort

Le lait des brebis Lacaune, les caves du Combalou et une géographie
d’étapes

Tllustration originale générée - Interprétation du fromage et de son paysage.

Fromage au lait cru entier de brebis Lacaune, le Roquefort relie une aire de
production du lait et de fabrication a une zone de caves précisément située
dans le talus du Combalou, a Roquefort-sur-Soulzon. Aprés au moins
quatorze jours d’exposition en cave, la maturation se poursuit selon le
cahier des charges, pour un minimum total de quatre-vingt-dix jours.
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Le territoire

2

Saint-Affrique
o ¥

Roquefort-;ur-SouIzon

Q
50 km - échelle EPSG:2154
—_— Aire INAO

Géométrie INAO informative. Le chapitre distingue les lieux et les étapes ; le cahier des
charges fixe leurs conditions.

Source et méthode : INAO, Aires géographiques, 07.09.2026 (Licence Ouverte) ; reperes communaux et
fond de situation documentés dans le dossier cartographique.
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Le Roquefort tient dans un nom qui désigne a la fois un fromage, une
commune et une opération de cave. Il est tentant de raconter son origine
comme une recette née d’'un heureux hasard. Les textes disponibles
invitent a une histoire plus précise : le nom s’est construit autour d’un lieu
d’affinage singulier, puis la regle collective a organisé tout un systeme
laitier et fromager autour de cette étape. Aujourd’hui encore, le lait, la
fabrication, les caves et la maturation ne se confondent pas. Le cahier des
charges leur attribue des lieux et des conditions différents. [S1][S2]

Une montagne fraiche, une longue
meémoire

Le village de Roquefort-sur-Soulzon est adossé au Combalou, relief
calcaire marqué par des éboulements. Dans les éboulis, des failles
naturelles appelées fleurines laissent circuler un air frais et humide. Les
caves s’appuient sur ce milieu ; elles sont aussi des lieux aménagés, ot le
travail des affineurs accompagne la maturation. La roche offre des
conditions particuliéres, mais ne fabrique pas le fromage a elle seule.
[S1][S2]

Une tradition écrite est attestée au Moyen Age. Le dossier européen de
dénomination reprend une mention de Roquefort dans un acte du
cartulaire de Conques daté de 1070. Les siécles suivants voient se renforcer
les usages et les priviléges attachés au fromage et a ses caves. En 1666, le
Parlement de Toulouse reconnait la protection du nom et 'exclusivité de
laffinage dans les caves locales. Ce sont des repéres historiques cités par
les textes de appellation ; ils n’autorisent pas a projeter rétrospectivement
la filiére moderne, ses volumes ou ses techniques sur le Moyen Age. [S1]

Le 26 juillet 1925, une loi reconnait le Roquefort comme appellation
d’origine. Son article premier définit le produit comme un fromage
fabriqué exclusivement avec du lait de brebis et affiné a Roquefort, suivant
les usages locaux, loyaux et constants. La loi intervient dans un contexte
ou l'origine et le nom demandent une protection juridique. Ce jalon
précede le cadre européen actuel, mais la logique qui le traverse demeure :
le nom ne désigne pas une recette librement reproductible, il désigne un
produit dont les étapes et les lieux sont définis. [S3]

AB Editions - La France des fromages - Epreuve vo1 13



Du troupeau au lait collecté

Le lait autorisé est du lait cru, entier, de brebis de race Lacaune. Il provient
de troupeaux conduits dans I'aire géographique définie par le cahier des
charges. Les exploitations doivent respecter les régles de conduite,
d’alimentation et de traite fixées par ce texte. Le mot « cru » compte : il
désigne ici le lait qui n’a pas subi de traitement thermique de
pasteurisation avant la fabrication. Il n’est pas une promesse gustative ni
une garantie générale de qualité ; c’est une caractéristique réglementaire
de la matiere premiére. [S1, §5.1][S2]

L’aire de production du lait est fixée par une liste officielle de communes
et, pour certaines, de portions de communes. Elle ne se résume ni a un
cercle autour de Roquefort ni a toute I'Occitanie. Eleveurs, collecteurs et
fabricants relient les fermes aux ateliers, sans que la collecte change
Porigine réglementaire du lait. [S1, §3 et §5.1][S4]

Faire le fromage

La fabrication se déroule dans son aire propre. Le lait est emprésuré et le
caillé moulé en pains cylindriques ; le Penicillium roqueforti y développe le
persillage. Ce travail prépare le fromage, mais ne remplace pas ’étape
distincte de cave. [S1, §5.3][S2]

Les caves : lieu central, étape précise

L’affinage des pains a lieu dans les caves du talus d’éboulis du Combalou, a
Roquefort-sur-Soulzon. Le périmeétre des caves n’est pas une formule
vague : le texte réglementaire rattache la zone d’affinage au talus du
Combalou et a une délimitation juridictionnelle, notamment le jugement
du tribunal de Millau du 12 juillet 1961. Cette limite concerne les caves et
I'affinage. Elle ne doit pas étre confondue avec I'aire, beaucoup plus large,
ou le lait est produit et ou le fromage est fabriqué. [S1, §3][S2]

Les pains restent exposés sans emballage dans les caves pendant une
durée minimale de quatorze jours afin de favoriser le développement du
Penicillium roqueforti. Ils sont ensuite protégés et poursuivent une
maturation lente. Cette suite distingue 1’exposition initiale dans les caves
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de la maturation qui vient apres. Le cahier des charges autorise que la
maturation et certaines opérations se poursuivent dans des locaux a
température contrdlée, mais dans la commune de Roquefort-sur-Soulzon
et selon les conditions fixées. Le temps minimal total de maturation est de
quatre-vingt-dix jours a compter de la date de fabrication. Ces durées sont
des seuils réglementaires, non la description d'un calendrier identique
pour chaque pain. [S1, §5.4][S2]

La maturation et les opérations en aval prévues par le cahier des charges
restent encadrées dans la commune. L’appellation relie donc I'origine du
lait, la fabrication, le passage en cave et la préparation du fromage
commercialisé. [S1][S2]

Les fleurines contribuent a la ventilation des caves ; elles ne sont pas une
épice ni 'unique cause du gofit. Le persillage, le lait, le travail du caillé et 1a
maturation participent ensemble au caractere du fromage. [S1][S4]

Une appellation collective

Le territoire du Roquefort est une géographie de fonctions : I'aire laitiére
permet I'élevage et la collecte, I'aire de fabrication situe la transformation,
et le Combalou concentre les caves. Sur une carte, distinguer ces échelles
évite de confondre le lieu d’affinage avec celui d’origine du lait. [S1][S2]

Lire, gotter, accorder

A table, on peut observer la pate persillée et I'’équilibre entre le sel et les
sensations lactées. Pain neutre, fruit ou préparation peu sucrée offrent des
accompagnements simples.

Un vin doux, un blanc frais ou une biere maltée sont des pistes a essayer,
en ajustant leur intensité au fromage servi. Un rouge tannique n’est pas
automatiquement le meilleur compagnon d’une pate persillée. Le choix
dépend de la maturité du fromage et du gofit des convives.

Le Roquefort se comprend ainsi par les lieux qui se succédent : les élevages
Lacaune et le lait cru, la transformation, les caves du Combalou, puis la
maturation sous les régles de I'appellation. Les caves donnent a son nom
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un centre historique et réglementaire ; elles ne remplacent pas la
géographie plus large du lait et de la fabrication. [S1][S2]

Sources du chapitre

[S1] Cahier des charges de 'AOP Roquefort - version publiée au Bulletin officiel le 12 février
2026

https://info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-56d1c189-14dd-4062-9c4e-805d92aaibe
5/telechargement

[S2] Document unique Roquefort, publication officielle UE 2026
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/ALL/?uri=CELEX%3A52026XC02834

[S3] Loi du 26 juillet 1925 relative a la protection du Roquefort, Légifrance
https://www.legifrance.gouv.fr/loda/article_lc/LEGIARTI000020213439

[S4] Une filiére organisée collectivement, Confédération Générale de Roquefort
https://www.roquefort.fr/une-filiere-organisee-collectivement/

Références consultées le 29 septembre 2026. Les sources professionnelles décrivent leurs
pratiques ; elles ne remplacent pas les textes officiels. Les récits de tradition sont attribués a
leurs auteurs.
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ITINERAIRE 03

Camembert de
Normandie

Lait cru, moulage fractionné et crofite fleurie en Normandie.

s /
riginale géné

rée - Interprétation du fromage et de son paysage.
Le Camembert de Normandie est une AOP de lait cru de vache, faconnée
dans une aire normande définie. Le paturage, la présence de vaches
normandes, le moulage en plusieurs passages et 'affinage d’au moins trois
semaines relient élevage, gestes et texture. Son nom protégé se distingue
du mot courant camembert, devenu générique.
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Le territoire
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Géométrie INAO informative. Le chapitre distingue les lieux et les étapes ; le cahier des
charges fixe leurs conditions.

Source et méthode : INAO, Aires géographiques, 07.09.2026 (Licence Ouverte) ; reperes communaux et
fond de situation documentés dans le dossier cartographique.
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Le nom du village, le nom du fromage

A Camembert, dans 1'Orne, le nom du village a fini par désigner bien plus
qu’un fromage fabriqué dans ses environs. Le mot « camembert » circule
désormais comme nom usuel pour toute une famille de petits fromages
ronds. « Camembert de Normandie », lui, désigne une AOP précise,
attachée a un cahier des charges, a une aire et a une maniere de produire.
Sur 'étiquette, le nom complet et le signe européen sont donc des repéres
plus stirs que le seul mot « camembert » ou quune mention géographique
générale. [S1, S3]

La différence ne tient pas a un degré de prestige ni a une promesse
abstraite d’authenticité. Elle tient a un ensemble vérifiable : du lait cru, des
conditions d’élevage et d’alimentation, des gestes de fabrication, un
affinage et une origine établis. Le fromage que 'on appelle communément
camembert peut étre fabriqué ailleurs, avec d’autres techniques ; 'AOP ne
couvre que le produit répondant aux exigences publiées pour cette
appellation. [S1, S2]

Un pays d’herbe et de haies

L’aire de ’AOP ne se réduit pas a la commune de Camembert. Elle suit une
liste officielle de communes et dessine un territoire plus large de I'ouest
normand, autour du bocage et des prairies, avec une frange de I'Eure. Une
carte du fromage doit montrer ce périmetre réglementaire, plutét qu'un
halo libre autour du village. [S2, S3]

La production du lait, la fabrication et I'affinage relévent de cette aire. Elle
n’indique ni quelles fermes livrent effectivement ’appellation, ni ot se
trouvent toutes les exploitations actives : elle fixe le territoire dans lequel
les étapes peuvent étre revendiquées sous ce nom. [S2, S3]

Dans ce paysage, 'herbe n’est pas un simple décor de carte postale. Le
cahier des charges relie 'alimentation des troupeaux a I’exploitation et au
territoire. Les vaches laitieres doivent paturer au moins six mois par an, et
une part minimale du troupeau est de race normande. Ces regles
encadrent une relation entre élevage, lait et lieu ; elles ne permettent pas
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d’affirmer que toutes les vaches sont de cette race ou qu’elles paturent
toute 'année. [S1, S2]

Le lait cru comme matiére premiere

Le Camembert de Normandie est fabriqué exclusivement avec du lait cru
de vache. « Cru » décrit ici un traitement : le lait n’est pas chauffé au-dela
du seuil prévu par les régles applicables, ni soumis a des procédés de
filtration ou de concentration qui lui retireraient ses caractéristiques. Le
cahier des charges encadre également la maturation du lait et le délai entre
la traite la plus ancienne, le stockage et le début de cette maturation. Le
lait est une matiere vivante et variable ; le travail fromager commence bien
avant que le fromage prenne sa forme ronde. [S2, S4]

La regle de race porte sur le troupeau et non sur une vache choisie pour
chaque fromage. La page de 'INAO résume I’exigence par un minimum de
50 % de vaches normandes et six mois de paturage. Elle rattache ces choix
a un lait adapté aux transformations fromageres. Il faut garder la mesure
de cette explication : la race et 'alimentation contribuent aux
caractéristiques du lait, mais ne déterminent pas a elles seules le gofit de
chaque piece. [S1]

La fabrication transforme ensuite le lait par coagulation et égouttage. Le
fromage appartient aux pates molles a crofite fleurie. Sa forme est un
cylindre plat ; la crofite blanche peut porter des nuances plus colorées,
tandis que la pate va de l'ivoire au jaune clair. L’humidité et la souplesse
évoluent avec le temps. La recette réglementaire prévoit un fromage d’au
moins 250 grammes et un affinage d’au moins trois semaines, exigences
qui décrivent un plancher et un format, non le caractére sensoriel d’'une
meule particuliére. [S2, S5]
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Cinq passages a la louche

Le moulage fractionné est I'un des gestes qui donnent au Camembert de
Normandie son rythme propre. Le caillé est déposé dans les moules a
plusieurs reprises : la présentation officielle du ministére décrit cinq
couches successives, espacées d’environ quarante minutes. Le terme «
moulé a la louche » nomme ce remplissage progressif, ou chaque apport
rejoint les précédents a mesure qu’ils s’égouttent. Il ne s’agit pas d'une
décoration ajoutée apres coup, mais d'une séquence de travail et d’attente.
[S5, S6]

Apres le moulage, 'égouttage se poursuit sans pressage. Les fromages sont
salés, puis la surface se couvre progressivement d'une flore visible qui
forme la crofite fleurie. Le geste du fromager est précis, mais le résultat
n’est pas une série de disques uniformes au gofit identique. L’état du lait,
les conditions du lieu et la durée d’affinage donnent des nuances ; la
réglementation fixe des seuils de fabrication et de sortie, pas une seule
trajectoire de dégustation. [S2, S5]

L affinage doit durer au moins trois semaines. A mesure que le temps
passe, la pate se transforme et la saveur gagne en présence. L'INAO décrit
une évolution allant d’'une expression lactée et douce vers une note plus
franche et fruitée, avec davantage d’affinage. C’est une description
générale de appellation, pas la promesse que chaque fromage
développera le méme parfum au méme jour. Le lecteur peut observer la
crotite, la souplesse et la coupe plutdt que chercher une note obligée. [S1]

Le fromage est conditionné dans une boite en bois, caractéristique
pratique autant qu’emblématique. Elle protege la pate tendre et permet le
transport d’'un produit qui n’a pas la tenue d’une pate pressée. L’histoire
populaire attribue a une boite inventée par Ridel une part de la diffusion
du camembert hors de Normandie ; la filiére raconte cet épisode, mais il
faut le présenter comme un récit historique de diffusion plutét que comme
lorigine certaine du fromage. [S6]
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Une histoire dont la légende reste une
légende

On raconte souvent que Marie Harel aurait perfectionné le camembert a la
fin du XVIIIe siécle, avec les conseils d'un prétre caché pendant la
Révolution. Le ministere de I’Agriculture lui-méme emploie le
conditionnel lorsqu’il rapporte cette histoire. Elle appartient a la mémoire
du fromage, mais les éléments disponibles ne justifient pas de la raconter
comme une invention datée et démontrée. Plus solidement attestée dans
les sources de filiere est la constitution, au début du XXe siécle, d’'un
syndicat de fabricants soucieux de défendre une dénomination déja
devenue célebre. [S6]

Le mot s’est diffusé bien au-dela de son lieu d’origine et s’est banalisé.
Cette popularité a rendu nécessaire une distinction entre le nom générique
« camembert » et 'appellation « Camembert de Normandie ». L’AOC est
reconnue en 1983, puis ’AOP européenne en 1996. Le cahier des charges a
ensuite été remanié, notamment pour préciser les liens entre I’élevage,
I'herbe, la race normande et le territoire. L’histoire juridique n’efface pas
les récits locaux ; elle permet de savoir ce que le nom protégé garantit
aujourd’hui. [S1, S3, S6]

A table, sans recette obligatoire

La pate souple invite a une découpe qui traverse le cylindre et répartit
crofite et coeur. On peut le servir en fin de repas, sur du pain ou avec des
aliments dont la texture contraste avec la sienne. Ce sont des facons de
faire, non des exigences de I'appellation. Si le fromage sort du froid peu
avant le service, le lecteur peut comparer comment sa texture et son
parfum se déploient, en gardant en téte que le résultat dépend de la piece
et de son affinage.

Un cidre normand sec est une piste a essayer avec le fromage ; une pomme
fraiche ou un pain de seigle peuvent offrir d’autres contrastes. Ces
accompagnements restent des choix de table, a ajuster au fromage et aux
gofits de chacun.
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Le Camembert de Normandie raconte ainsi plusieurs échelles a la fois : un
mot devenu commun, une appellation délimitée, des troupeaux liés a
I'herbe, un lait cru, des gestes fractionnés et un fromage qui évolue en
cave. La carte donne le cadre ; elle ne remplace ni le lait, ni le travail, ni le
temps. Pour le reconnaitre, il faut lire le nom complet et le signe, puis
regarder la piece comme le résultat d’'une chaine de lieux et de gestes. [S1,
S2]

Sources du chapitre

[S1] Camembert de Normandie - fiche produit
https://www.inao.gouv.fr/produit/camembert-de-normandie-21884

[S2] Cahier des charges de 'appellation d’origine « Camembert de Normandie », homologué
par le décret n° 2013-1059

https://info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-7e7900a5-ccoa-4a58-bsbc-coa6204c3f2
o/telechargement

[S3] Document unique « Camembert de Normandie »
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/ALL/?uri=CELEX%3A52013XC0518%2805%29

[S4] Décret n° 2013-1059 du 22 novembre 2013 relatif 4 ’AOC Camembert de Normandie
https://www legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000028225105

[S5] Camembert de Normandie AOP : le gotit unique du lait cru et des paturages
https://agriculture.gouv.fr/camembert-de-normandie-aop-le-gout-unique-du-lait-cru-et-des-paturages
[S6] Le Camembert de Normandie
https://www.routedesfromagesdenormandie.fr/les-4-fromages-de-normandie/le-camembert/

[S7] Sécheresse : des modifications temporaires de cahiers des charges accordées par 'INAO
https://www.inao.gouv.fr/secheresse-2026

Références consultées le 29 septembre 2026. Les sources professionnelles décrivent leurs
pratiques ; elles ne remplacent pas les textes officiels. Les récits de tradition sont attribués a
leurs auteurs.
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ITINERAIRE 04

Sainte-Maure de
Touraine

Cheévre, caillé lactique et paille gravée en Touraine.

Tllustration originale générée - Interprétation du fromage et de son paysage.

Le Sainte-Maure de Touraine est une AOP au lait entier et cru de chevre,
fabriquée dans une aire qui couvre le lait, la transformation et I'affinage.
Son caillé lactique s’égoutte lentement dans un moule tronconique. Une
paille gravée le traverse dans la longueur; la crofite cendrée fleurit pendant
au moins dix jours d’affinage.
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Le territoire

2

Sainte-Maure-de-Touraine

50 km - échelle EPSG:2154

Aire INAO

Géométrie INAO informative. Le chapitre distingue les lieux et les étapes ; le cahier des
charges fixe leurs conditions.

Source et méthode : INAO, Aires géographiques, 07.09.2026 (Licence Ouverte) ; reperes communaux et
fond de situation documentés dans le dossier cartographique.
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Une biiche qui tient son fil

Le Sainte-Maure de Touraine se reconnait de loin a sa silhouette allonggée,
plus large a une extrémité qu’a 'autre. Une paille gravée le traverse dans le
sens de la longueur. La forme tronconique accompagne un caillé fragile,
égoutté sans pression. L'INAO rappelle que la paille avait d’abord une
fonction pratique ; aujourd’hui, elle porte le nom de I'appellation et un
code d’atelier qui identifie le fabricant. [S1]

C’est un fromage de chévre au lait entier et cru, a pate molle et a
coagulation principalement lactique. Sa crofite cendrée se couvre d’'une
flore visible pendant I'affinage. La coupe est blanche ou ivoire, d’abord
onctueuse, parfois 1égerement humide ; avec le temps, elle devient plus
seche, parfois friable. Les descriptions de filiére évoquent des notes de
fruits secs et de végétal, parfois de foin. Ce sont des reperes possibles, non
un profil identique pour chaque piece. [S1][S7]

La Touraine des plateaux et des vallées

L’aire de ’AOP dépasse les limites historiques de la Touraine et couvre des
communes d’Indre-et-Loire, du Loir-et-Cher, de I'Indre et de la Vienne. La
Loire et ses affluents traversent des plateaux cultivés et des vallées plus
bocageres. Le lait, la fabrication et 'affinage se rattachent a cette méme
aire : sa liste de communes fixe la limite réglementaire, tandis que le
paysage aide a comprendre le lien du fromage a ce pays de cultures, de
prairies et d’élevage. Elle ne signifie pas que chaque commune fabrique le
fromage ou abrite des chévres. [S1, S2]

Le lait et le temps lactique

Le fromage est élaboré avec du lait cru et entier de chévre. Sa coagulation
est principalement lactique : le caillé se forme lentement, puis s’égoutte
sans étre pressé. Le fromager le dépose a la main dans un moule
tronconique, en plusieurs gestes. La paille gravée est introduite dans la
longueur au moulage ou au démoulage ; le fromage est ensuite salé et
cendré. Ce renfort traverse la pate, tandis que le code gravé identifie
latelier. [S1, S2]
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Dix jours au moins dans ’affinage

Le Sainte-Maure de Touraine s’affine au moins dix jours a compter de
Iemprésurage. Il ne quitte le lieu d’affinage qu'une fois ce délai atteint et
lorsque sa crofite fleurie s’est développée sur toute sa surface. Au fil du
temps, la crofite prend ses nuances cendrées. [S1, S2][S4]

Un fromage jeune offre une coupe nette et lisse, une texture onctueuse et
fondante, avec des perceptions acidulées ou de fruits secs rapportées par
les organismes de I'appellation. En avancant dans 'affinage, la pate perd
de son humidité, se raffermit et peut devenir friable ; le gofit est décrit
comme plus prononcé. La regle fixe dix jours comme seuil minimal, pas le
moment auquel chacun préférera le fromage. Le mot « affiné » ne suffit
pas a décrire une piece : 'age déclaré, la conservation et les conditions
réelles comptent aussi. [S1, S4]

De la petite chévre de la maison a une
appellation

La paille, d’abord utile pour soutenir une pate fragile, est devenue un signe
distinctif gravé, portant le nom de 'appellation et le code de I'atelier. Le
Sainte-Maure de Touraine a été reconnu comme appellation d’origine en
1990. L’histoire des gestes est plus ancienne que leur inscription dans une
regle commune. [S1, S3]

Le couper et le gotiter

La forme longue invite a des tranches transversales qui montrent
ensemble la pate, la crofite et 1a paille. On peut retirer la paille avant de
couper les tranches suivantes, puis comparer un morceau plus jeune a un
autre plus affiné si les dates sont connues. Cette maniere de servir est une
proposition pratique ; elle ne constitue pas un protocole obligatoire. Pour
une assiette, du pain peu salé et une poire ferme peuvent fournir des
contrastes simples de texture et de douceur.

Un accord avec un blanc sec du Val de Loire, par exemple un vin a base de
chenin ou de sauvignon, pourrait étre exploré en petites quantités. Autre
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possibilité a tester : une infusion légérement végétale, servie sans sucre,
afin d’observer comment elle accompagne les notes de foin décrites par le
cahier. Ce sont des suggestions éditoriales, non le résultat d’'une
dégustation réalisée pour ce chapitre et non des accords réglementaires ou
traditionnels garantis.

Du plateau au lieu d’affinage, le Sainte-Maure de Touraine garde le fil de
sa fabrication visible au milieu de la pate. Son aire relie le lait, la
transformation et l'affinage a une liste de communes ; sa paille gravée relie
le fromage a I'atelier qui I'a faconné. Le lait cru, le caillé lent et la crotite
cendrée donnent a cette biche sa forme autant que son nom. [S1]
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Sources du chapitre

[S1] Sainte-Maure de Touraine - fiche produit
https://www.inao.gouv.fr/produit/sainte-maure-de-touraine-16988

[S2] Cahier des charges de ’AOP Sainte-Maure de Touraine homologué par arrété du 17
novembre 2021

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-oo44ace0-9759-4aae-a3cf-fe
706eac1395/telechargement

[S3] Arrété du 17 novembre 2021 relatif a la modification du cahier des charges de 'TAOP
Sainte-Maure de Touraine

https://www.legifrance.gouv.fr/jorf/id/JORFTEXT000044376782

[S4] Réglement d’exécution (UE) 2020/1539, modification du cahier de Sainte-Maure de
Touraine

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/TXT/?uri=CELEX%3A32020R1539

[S5] Arrété du 9 avril 2020 relatif a la modification temporaire du cahier des charges
Sainte-Maure de Touraine

https://www.legifrance.gouv.fr/loda/id/JORFTEXT000041794564/

[S6] Sécheresse : des modifications temporaires de cahiers des charges accordées par 'INAO
https://www.inao.gouv.fr/secheresse-2026

[S7] AOP Sainte-Maure de Touraine - filiére caprine Centre-Val de Loire
https://aopchevrecentre.fr/aop-sainte-maure-de-touraine/

Références consultées le 29 septembre 2026. Les sources professionnelles décrivent leurs
pratiques ; elles ne remplacent pas les textes officiels. Les récits de tradition sont attribués a
leurs auteurs.
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ITINERAIRE 05

Boulette d’Avesnes

Spécialité de I’Avesnois, entre mémoire domestique et variantes de ferme

Tllustration originale générée - Interprétation du fromage et de son paysage.

La Boulette d’Avesnes est une spécialité locale dont les sources décrivent
plusieurs méthodes : ancienne préparation de fromage blanc égoutté et
assaisonné, ou boulettes contemporaines composées de Maroilles a
différents stades, avec poivre, estragon et parfois paprika. Au contrdle daté
du 29 septembre 2026, aucune entrée IG sous ce nom n’a été identifiée
dans les registres européens et nationaux interrogés.
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Le territoire
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/ Valenciennes

Maubeuge
'

Avesnes-sur-Helpe
s

10 km - échelle EPSG:2154
; — Repere de mairie

Reperes de contexte, sans aire officielle attribuée a la Boulette d’Avesnes.

Source et méthode : INAO, Aires géographiques, 07.09.2026 (Licence Ouverte) ; repéres communaux et
fond de situation documentés dans le dossier cartographique.
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La Boulette d’Avesnes ne se laisse pas réduire a une recette unique. Sous ce
nom vivent des formes, des couleurs et des méthodes qui se répondent
sans étre identiques. La ville d’Avesnes-sur-Helpe raconte une ancienne
préparation domestique a base de fromage blanc égoutté, séché puis
assaisonné. Des producteurs actuels proposent aussi des boulettes
faconnées a la main a partir de Maroilles jeune et affiné, avec des
assaisonnements variables. La premiere regle de lecture est donc de
demander de quelle boulette ’'on parle. [S1][S2][S3]

Un nom ancré dans ’Avesnois

Avesnes-sur-Helpe se trouve dans I’Avesnois, territoire du Nord ou bocage,
prairies et élevage laitier structurent encore une part du paysage agricole.
Le Parc naturel régional de ’Avesnois décrit cette identité de prairies
bocageres et de production laitiere. Ce contexte aide a comprendre
pourquoi des fromages au lait de vache et leurs préparations secondaires
ont trouvé ici un terrain favorable. Il ne définit toutefois aucune aire
officielle propre a la Boulette d’Avesnes. La proximité du pays de Maroilles
ne permet pas non plus de transférer a la boulette les limites juridiques
d’une autre appellation. [S4][S5]

Le nom renvoie a Avesnes et a des pratiques locales, sans périmetre
juridique établi. Au controle du 29 septembre 2026, aucune entrée «
Boulette d’Avesnes » n’a été identifiée dans eAmbrosia ; 'extrait national
INAO consulté, daté du 31 décembre 2025, ne contient pas non plus cette
dénomination. Ce résultat se limite aux registres interrogés et a leurs dates
: il ne tranche pas d’autres droits, marques ou usages locaux. [S5][S6]

Il est important de ne pas confondre la Boulette avec le Maroilles. Le
Maroilles est une appellation d’origine protégée, dotée de son propre
cahier des charges et de son aire. L’Avesnois et Avesnes-sur-Helpe
apparaissent dans 'univers géographique du Maroilles, mais cette
proximité ne donne pas a toute préparation fabriquée dans le secteur le
statut de ’AOP. Une boulette élaborée avec du Maroilles reste une
préparation distincte : le nom et les garanties de 'appellation du fromage
incorporé ne deviennent pas automatiquement ceux du produit composé.
[S71(S8]
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Une histoire locale racontée par la ville

La page municipale d’Avesnes-sur-Helpe propose deux récits de
fabrication. Le plus ancien, présenté comme une pratique des ménagéeres
de I’Avesnois, commence par du fromage blanc égoutté, séché puis
émietté. La préparation est assaisonnée d’estragon, de sarriette, de persil
et de poivre, faconnée en cone ou en ovale, puis séchée et entretenue
périodiquement a la biere. Le récit évoque une fabrication estivale pour
une consommation plus tardive. [S1]

Cette description est une mémoire locale rapportée par la ville, non un
cahier des charges ni une enquéte d’archives référencée. Elle ne peut étre
attribuée a toutes les familles. Les détails de durée appartiennent a ce récit
; ils ne fixent aucune obligation pour les boulettes actuelles.

La municipalité décrit également une méthode plus récente, apparue selon
son récit vers le milieu du XXe siecle : assembler des morceaux ou brisures
de Maroilles avec du Maroilles blanc plus jeune, assaisonner notamment
de poivre et d’estragon, puis faconner un coéne blanc. En 1997, une
confrérie dédiée a la Boulette d’Avesnes et a la flamiche au Maroilles a été
créée pour soutenir la tradition artisanale locale. Ce repere témoigne d’'un
effort de transmission et de mise en valeur. Il ne suffit pas a dater a lui seul
Porigine du fromage ni a fixer une recette commune. [S1]

Des boulettes actuelles, plusieurs
signatures

La Ferme du Pont des Loups publie deux variantes qui rendent ce pluriel
concret. Sa Boulette blanche est décrite comme faconnée a la main, a la
ferme, a partir de son Maroilles fermier a différents stades. La recette de
cette exploitation associe Maroilles, sel, poivre et estragon. La Boulette
rouge utilise elle aussi plusieurs maturités de Maroilles, avec
assaisonnement et enrobage au paprika. Ces descriptions documentent les
produits de cette ferme ; elles ne valent pas définition universelle de toutes
les boulettes vendues sous le nom. [S2][S3]

La couleur n’est donc pas une simple décoration : elle signale ici une
différence de présentation et d’assaisonnement entre les deux produits de
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la ferme. Mais elle ne doit pas étre transformée en code national fixe. Un
autre atelier peut suivre une autre méthode, proposer une pate plus ou
moins homogene, jouer sur la proportion des fromages ou choisir un autre
enrobage. A défaut d’un cahier des charges commun repéré, I'étiquette du
fabricant et la description du produit sont les sources les plus fiables pour
savoir ce que I'on achéte.

La forme conique, décrite par la ville et visible chez le producteur cité, ne
suffit pas a déduire le mode de fabrication. Le mot « fermier » doit étre
rattaché a un fabricant précis : il ne qualifie pas nécessairement toute
Boulette d’Avesnes. [S1][S2][S3]

La matiere et le goiit, sans fausse certitude

Dans les variantes au Maroilles, la boulette réemploie un fromage déja
caractérisé par sa pate et son affinage. Le mélange de piéeces a divers stades
permet au producteur de composer sa préparation a partir de matieres
dont le caractére n’est pas nécessairement uniforme. Les pages du
fabricant précisent certains ingrédients, mais ne donnent pas de formule
chiffrée compléte ni de résultats analytiques permettant de comparer
toutes les productions. Il est donc plus exact de parler d'un assemblage
assaisonné que d’attribuer une intensité précise a toutes les boulettes.

La version traditionnelle au fromage blanc raconte une autre logique :
égoutter, sécher, émietter, assaisonner et laisser évoluer la matiere. La
version actuelle décrite par la Ferme du Pont des Loups, a base de
Maroilles a différents stades d’affinage, s’appuie plutot sur 'assemblage de
fromages existants. Ces récits peuvent éclairer une continuité d’ingéniosité
domestique, mais ils ne prouvent pas une filiation technique directe et
ininterrompue. La ressemblance du nom et de la forme ne suffit pas a
établir que la méthode contemporaine descend précisément de chaque
ancienne pratique familiale.

La couleur, la forme, 'odeur et la texture varient avec la recette. Lire
I'étiquette puis goftiter la variante précise permet de découvrir I'effet du
poivre, de I'estragon ou du paprika, sans attendre une intensité identique
d’un fabricant a I'autre.
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Tradition, protection et transmission

Au 29 septembre 2026, eAmbrosia n’a renvoyé aucun résultat pour «
Boulette d’Avesnes » ni « Avesnes », tous statuts affichés ; ’extrait INAO
SIQO daté du 31 décembre 2025 n’en contient pas non plus. Ce constat est
limité aux registres interrogés et a leurs dates : le controle doit étre répété
avant publication et ne prouve pas 'absence intemporelle de tout droit ou
dépot. [S51[S6]

Une confrérie locale contribue a la transmission, mais n’attribue pas
d’AOP ou d'IGP. Le savoir-faire d’'une ferme ne crée pas non plus un
périmetre commun. Toute « aire de tradition » doit étre présentée comme
description culturelle appuyée sur des sources locales, non comme
frontiere juridique. [S1][S2][S5]

Cette distinction donne a la Boulette d’Avesnes un intérét éditorial
particulier. Son identité se raconte a travers des récits municipaux, des
produits de fermes, des usages de récupération et un ancrage bocager,
tandis que sa protection juridique reste a vérifier dans des registres datés.
Le récit ne gagne rien a gonfler la tradition en appellation officielle. Au
contraire, distinguer ce qui est documenté, ce qui reléve d'un producteur et
ce qui n’a pas été établi rend la spécialité plus lisible et respecte le travail
de celles et ceux qui la fabriquent.

A table : propositions a tester

La boulette peut étre servie entiere ou coupée, avec du pain de campagne
ou de seigle. La biére apparait dans le récit municipal des anciennes
préparations ; une biére locale peut aussi accompagner une table actuelle.
Avec la variante rouge au paprika, une biere ambrée est une piste, tandis
qu'une boisson fraiche peut convenir a la blanche. Un vin peut également
étre essayé selon la recette précise et les gofits des convives.

La Boulette d’Avesnes réunit des récits familiaux rapportés par la ville et
des recettes contemporaines propres a des producteurs. Son nom renvoie a
un pays, tandis que le Maroilles garde son appellation et son périmetre
distincts. Cette pluralité fait partie de son identité : elle invite a demander
qui I'a fabriquée et selon quelle recette. [S1][S2][S3][S51[S6]
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Sources du chapitre

[S1] Découvertes a gofiter - Ville d’Avesnes-sur-Helpe
https://www.avesnes-sur-helpe.fr/decouverte/decouvertes-a-gouter/

[S2] La Boulette d’Avesnes blanche - Ferme du Pont des Loups
https://www.fermedupontdesloups.fr/la-boulette-davesnes-blanche/

[S3] La Boulette d’Avesnes rouge - Ferme du Pont des Loups
https://www.fermedupontdesloups.fr/la-boulette-davesnes-rouge/

[S4] Parc naturel régional de I'’Avesnois
https://www.parc-naturel-avesnois.fr/

[S5] Registre IG de I'Union européenne - eAmbrosia
https://ec.europa.eu/agriculture/eambrosia/geographical-indications-register/
[S6] SIQO publiés - jeu de données INAO sur data.gouv.fr; snapshot 2025-12-31
https://www.data.gouv.fr/datasets/siqo-publies/

[S7] Maroilles, fiche officielle INAO
https://www.inao.gouv.fr/en/node/4657

[S8] Cahier des charges AOP Maroilles
https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/PNODUMaroilles.pdf

Références consultées le 29 septembre 2026. Les sources professionnelles décrivent leurs
pratiques ; elles ne remplacent pas les textes officiels. Les récits de tradition sont attribués a
leurs auteurs.
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