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La France est un pays de caractére. Aux amateurs de grand
air et de bonne chere, ce livre propose de découvrir son
patrimoine gastronomique, naturel et culturel dans un seul
et méme voyage. Le village insolite de Rocamadour, avec sa
remarquable cité médiévale, ne vaut-il pas un détour aussi
pour son fromage de chévre a la saveur exquise ? Une longue
balade a vélo des ruelles typiques de l'ile de Ré jusqu’a ses
marais salants, est I'occasion d'un arrét bien mérité pour
déguster ses délicieuses pommes de terre au golt iodé.
Quant au Val de Loire, classé au Patrimoine mondial de
I'Unesco, il est le creuset de vins exceptionnels a déguster

sur place, au plus pres de la terre qui les a vus naitre.

Le label francais AOC (Appellation d'Origine Contrélée)
est de loin celui qui symbolise le mieux ['union entre un
golt et son territoire, entre un savoir-faire et un savoir-
vivre. Comme sa grande sceur européenne, |'Appellation
d'Origine Protégée, il assure une certification officielle de
provenance et de qualité. En France, pour obtenir '’AOF, il
faut donc d’abord étre AOC. Ainsi, nous avons concocté un
grand voyage touristique a travers les plus beaux paysages
et les plus beaux villages de notre pays, sur les traces de
cette appellation dont la France peut tirer une légitime fierté.

Fruits, légumes, fromages, vins, cidres, eaux-de-vie, miels,

viandes, huiles... ils sont partout! Mais les pages de ce livre

ne sont pas assez nombreuses pour tous les mentionner, c'est
pourquoi ces 80 AOC sont nos véritables coups de ceceur,
de par leur histoire incroyable ou leur cadre exceptionnel.
Une belle occasion de revisiter la France en empruntant les

chemins des saveurs.
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Ossau-iraty (73]
LE FROMAGE DE LA RECONCILIATION o

Voici un champion dans sa catégorie! Sacré plusieurs fois meilleur
fromage du monde lors du précieux concours World Cheese Awards,
I'ossau-iraty fait rayonner le savoir-faire de nos fermiers tricolores au
dela de nos frontiéres. Son nom de baptéme en dit long sur les efforts
consentis par deux entités, historiquement en discorde, le Pays basque
et le Béarn, pour s'associer autour d'un produit commun a leur terroir.
Rendant hommage au pic du Midi d'Ossau, I'un des plus hauts sommets
des Pyrénées coté béarnais et aux hétraies de I'lraty au Pays basque,
ce fromage de brebis aux formes généreuses est produit avec le lait
de trois races locales : la basco béarnaise, la manech téte rousse et la
manech téte noire. Nourries exclusivement de foin, patures et céréales,
elles supportent bien I'humidité et la transhumance. Afin de garantir le
développement de ses arémes, la durée d'affinage de I'ossau-iraty est
fixée a un minimum de quatre-vingt jours pour les petits formats et peut
atteindre cent vingt jours pour les grands. Cette délicate opération,
assurée par des affineurs aux mains d'or se déroule dans des caves séches
au Pays basque mais humides en Béarn, différence qui explique les varia-
tions de goGt d'un fromage a l'autre. 372 communes étendues de la cote
basque jusqu’au Haut-Béarn participent a la production de |'ossau-iraty,
une affaire d’hommes et de femmes, producteurs de lait, fermiers, froma-
gers et affineurs qui travaillent en symbiose avec Dame Nature. Pour
mieux connaitre leur environnement, la route du fromage ossau-iraty a
été créée. Elle permet de traverser sur 200 kilométres, de remarquables
paysages, de Saint-Jean-de-Luz sur la cote atlantique jusqu’au col de

I’Aubisque en Béarn.

Page de gauche, en haut
Ancien volcan, le pic du
Midi d'Ossau, également
surnommé le Jean-Pierre,
est facilement
reconnaissable & sa forme
qui évoque une dent.

Page de gauche, en bas
Dans le saloir traditionnel
de Jacques Turon a Gabas,
ou les fromages sont frottés
et retournés chaque jour.
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UN REPAS DANS LE SUD-OUEST

Page de droite, en haut
Du haut du « petit Nice de
'Hérault », Roquebrun, on
admire le vignoble et ['Orb.

Page de droite, en bas
Au nord, sur les schistes,
les vins sont fruités. Au sud,
plus calcaire, les spécimens
sont plus corsés.

Saint-chinian @
BIJOUX MEDIEVAUX ET MEDITERRANEENS ' o

Suivre la vallée de I'Orb, s’engager dans ses gorges, humer les mimosas et
orangers du jardin de Roquebrun, guetter les oiseaux le long des falaises
de calcaire... Ici, les vignes cotoient pinédes et chataigniers, aux pieds des
montagnes. Quant au Vernazobre, qui coule d'ouest en est, il dessine des
coteaux d'exposition nord, souvent boisés, et des coteaux d’exposition
sud, essentiellement viticoles. Adossé au pied de I'Espinouse, le vignoble
est implanté jusqu’a la limite maximale de 400 métres d'altitude, abrité
des vents du nord. Une implantation trouvant ses origines dans la création
des monastéres de Saint-Laurent-du-Vernazoubre en 782, et de celui de
Saint-Anian, en 826 — son nom se modifiera peu a peu en « Saint-Chinian »
durant le Moyen Age. Obtenue en 1982 pour ses rouges (plus de 80 %
des volumes actuels de production) et rosés, |'appellation saint-chinian se
répartit ainsi sur 20 villages au nord-ouest de Béziers, dans |'Hérault, sur
une terre au climat méditerranéen, plantée entre les monts Espinouse et
Caroux. A Cazedarne, I'abbaye médiévale de Fontcaude, au milieu d’'un
paysage de garrigue, offre une fontaine ornée de la fameuse coquille
du peélerin; a Cessenon-sur-Orb, le chateau Viranel rassemble vestiges
d'une villa gallo-romaine et vignoble ; au village de Quarante, se dresse
I'abbatiale romane Sainte-Marie, édifiée au xi© siecle. Lencépagement
donne autant dans le capiteux grenache noir, la syrah, le lledoner pelut, le
mourvédre, le carignan noir, issu de vignes dgées aux rendements limités.
En 2005, I'AOC se renouvelle avec la naissance de deux appellations
communales : saint-chinian-berlou et saint-chinian-roquebrun. Ainsi que la

reconnaissance de |'appellation saint-chinian... en blanc !




COlive noire de Nyons 6
LA PERLE DE PROVENCE 2

Les Romains en ont amorcé la culture il y a prés de deux millénaires :
aujourd’hui, on compte quelque 260000 oliviers, aux allures de nuages
vert argenté, dans la Dréme provencale a I'abri du mistral, gréce a I'im-
posant mont Ventoux et aux contreforts du massif alpin. lls couvrent
1300 hectares, répartis autour des trois communes de Nyons, Buis-les-
Baronnies et Mirabel-aux-Baronnies, sur les terres de |'appellation, qui
a plus de vingt-cing ans d’existence. Seule variété cultivée, la tanche,
s'accommodant de la sécheresse et du calcaire, offre une texture fine,
onctueuse a l'ardbme puissant de fruits rouges et aux notes de vanille.
Au mois de décembre, I'olive marron foncé se pare de plis caractéristiques
provoqués par le froid : elle se récolte jusqu’en janvier sur les parcelles
les plus arides, caillouteuses, a flanc de coteaux pouvant atteindre
500 metres d'altitude. Les olives baignent ensuite dans la saumure
durant un semestre. Elles auront alors perdu leur amertume et revétu une
couleur « bure de moine ». Pour les fétes, on les adore aussi «piquées»
juste apres la récolte, au moyen d'une aiguille ou d’'une machine, puis
saupoudrées de sel marin, prétes a consommer quelque dix jours plus
tard. Troisiéme option savoureuse : les consommer au naturel, apres les
avoir éventuellement plongées dans du sel, puis conservées quelques
mois dans un récipient hermétiquement clos. Rien a voir avec une olive
grecque de supermarché : sa texture dense offre un aréme puissant de
baies rouges... addictif! Grace a la dizaine de moulins aujourd’hui en
activité, qui assurent une production de 300 tonnes par an, on déguste

une huile saisissante de douceur, a la couleur or.

Page de gauche, en haut
Pendant I'hiver, on laisse
I'olive se rider.

Page de gauche, en bas
La lumiére hivernale baigne
les oliviers, dont les feuilles
semblent scintiller.
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EN PASSANT PAR LA BOURGOGNE

Page de droite

Le village de Meursault,
dominé par le clocher haut
perché de I'église Saint-
Nicolas, est cerné par de
prestigieux vignobles a la
réputation internationale.

Meursault @

CAPITALE DES VINS BLANCS
DE BOURGOGNE

La réputation de la Bourgogne n'est plus a faire. Au chapitre cenologie,
elle abrite I'un des vignobles les plus célebres au monde, dont sont issus
les vins les plus élégants et les plus riches. En son centre, la Céte-d'Or
compte un chapelet de villages ayant donné leur nom a leur vignoble ou
inversement... L'un d’entre eux, Meursault, est célebre pour ses vins blancs
a lI'arébme puissant. Une notoriété couronnée par la reconnaissance de
I'Unesco qui, en 2015, a classé sur sa liste des paysages culturels les climats
du vignoble de Bourgogne. Lappellation meursault dont le vignoble est
situé sur la Cote de Beaune, recense une pléiade de premiers crus parmi
lesquels figurent les charmes, les gouttes d'or ou encore les perriéres,
produits a base des cépages de chardonnay B et de pinot blanc B pour les
blancs ou de pinot noir N pour les rouges. Le village traduit dans ses pierres
de calcaire la relation trés ancienne des communautés locales a leur terroir
et la vitalité de I'activité vitivinicole (la culture de la vigne et la fabrication du
vin) depuis dix siécles. Ses maisons de vignerons, son chateau de Citeaux
— jadis cuverie des cisterciens — et son chateau de Meursault ou s'orga-
nise chaque année depuis 1932 la Paulée de Meursault en témoignent.
C'est en effet dans cette batisse du xI© siécle que se cléture chaque année
en novembre la saison des vendanges. On y célébre les Trois glorieuses,
lors d'une grande réunion bachique, ponctuée par les célébres ventes aux
enchéres des Hospices de Beaune - 'un des plus grands rendez-vous cari-
tatifs de la planéte. La générosité des hommes y rend hommage a celle de

la terre qui offre a la vigne un écrin unique au monde.
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Page de droite, en haut
Les grands crus du Chablis
se reconnaissent a leur robe
or-vert qui peut évoluer
vers le jaune clair et a leurs
arémes riches en minéraux.

Page de droite, en bas
Couleurs d’automne sur
les vignobles de Chablis.

Chablis-grand-cru @ o
L'OR VERT DE BOURGOGNE

Au nord de la Bourgogne, a quelques kilométres des rues tortueuses
de la médiévale cité d'Auxerre, le village de Chablis a donné son nom a
I'un des plus célébres blancs de France. Si le passé viticole du village est
avéré depuis I'Antiquité, c'est a l'intense activité des moines cisterciens
de I'abbaye de Pontigny toute proche que I'on doit le développement
du vignoble chablisien et la culture du cépage blanc chardonnay. Roi des
cépages, ce dernier est désormais implanté dans le monde entier, des
Etats-Unis a 'Australie en passant par I'Afrique du Sud. En Bourgogne,
son terroir d'origine, il est au blanc ce que le pinot noir est au rouge!
Omniprésent. Fruit d'un vignoble planté sur des sols marneux et calcaires
issus du Jurassique supérieur et trés riches en fossiles, notamment en
petites huitres, le vignoble de Chablis s'étire sur les deux rives du Serein,
un affluent de I'Yonne. Sile vignoble chablisien représente 5000 hectares,
I'appellation chablis-grand-cru en compte a peine une centaine!
Vignoble d'exception, ce dernier jouit d'une exposition remarquable sur
la rive droite du Serein et donne des vins amples aux arémes minéraux
intenses et a la robe dorée avec de légers reflets verts. Les raisins sont
récoltés uniquement a Chablis et dans les villages de Fyé et Poinchy. Sept
climats — ou lieux-dits consacrés a la viticulture — se partagent I'appella-
tion chablis-grand-cru : Blanchot, Bougros, les Clos, Grenouilles, Preuses,
Valmur et Vaudésirs. Les caractéristiques de chacune de ces parcelles,
situées a des altitudes variant entre 130 et 250 métres permettent aux
vins d'exprimer des personnalités différentes, toutes trés appréciées des

connaisseurs.
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Langres (7]
LE PETIT FROMAGE DES GRANDS HOMMES

Réputée invincible, la ville de Langres a I'histoire deux fois millénaire se
dresse sur un éperon rocheux perché a 500 métres d'altitude. Depuis son
enceinte fortifiée, I'une des plus grandes d’'Europe, le visiteur embrasse
un panorama peu banal avec un horizon entierement dégagé. A I'est,
le lac de la Liez propice a la pratique de sports nautiques et au loin les
Vosges. A l'ouest, la verte vallée de la Marne et les paturages du plateau
de Langres. La longueur de ses remparts lui vaut le surnom de Carcas-
sonne du Nord et le toit en tuiles vernissées de sa cathédrale Saint-
Mammeés rappelle I'influence de la Bourgogne toute proche. Les gour-
mets y apprécient une spécialité locale qui aurait disparu de nos plateaux
de fromages sans les efforts d’un artisan qui lui a redonné vie dans les
années 1950 : le langres. Plus doux que son cousin |'époisses avec lequel
il est souvent comparé, il est reconnaissable a sa forme cylindrique et a
sa fontaine — un creux formé sur la face supérieure de son déme pendant
son affinage — et sur lequel les amateurs avertis versent un peu de marc
ou de champagne pour I'apprécier davantage! Produit dans la Haute-
Marne et sur quelques communes de la Céte-d'Or et des Vosges, unique-
ment avec le lait des vaches de race montbéliarde, simmental ou brune,
ce fromage a pate molle et a la crolte lavée se consomme idéalement
crémeux. La solution additionnée de rocou (le fruit du rocouyer, origi-
naire d’Amérique centrale) avec laquelle il est frotté pendant son affinage
lui confére sa belle teinte orangée. L'histoire ne dit pas si ce fromage
né en Champagne mais classé avec ceux de Bourgogne était apprécié
de Diderot, natif de Langres, mais il se chuchote qu'il était le préféré de

Napoléon Bonaparte !

Ci-dessus

Jamais retourné au cours
de sa fabrication, le langres
finit par se creuser, formant
ainsi une fontaine naturelle.

Page de gauche

Les fromagers déposent
le caillé a la louche;

c'est |'étape du moulage.

Pages suivantes

Vue sur les toits en tuiles
vernissées de la cathédrale
Saint-Mammes dans la ville
de Langres.
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Camembert de Normandie €9 o

LE PAYS D’AUGE, BERCEAU D'UN SYMBOLE

Si ses chics plages de Deauville rivalisent en notoriété avec celles
du Débarquement, la Normandie se vit aussi loin du littoral, dans des
paysages verdoyants ou jaillissent de nombreuses sources d'eau et ou
les pommiers en fleurs blanchissent les collines de ses bocages dés le
printemps. Dans ces paysages bucoliques ou il n'est pas rare d'observer
sur une méme route un haras, un manoir a colombages, une cidrerie arti-
sanale, une ferme, des balles de foin et un calvaire, les vaches normandes
sont omniprésentes. Particulierement bien adapté a la production froma-
gére, leur lait en font les ambassadrices d'un des fromages les plus
célébres de I'Hexagone : le camembert. Produit sur une aire géogra-
phique qui recense plus de 1500 communes du Calvados, de I'Eure, de
la Manche et de I'Orne, ce symbole de la gastronomie frangaise a pour
berceau d'origine le pays d'Auge dont le territoire s'étend des rives de la
Manche au nord jusqu’aux confins du Perche au sud. Lisieux, capitale du
pays d'Auge, connue pour avoir hébergé sainte Thérése, est le deuxiéme
lieu de pelerinage en France aprés Lourdes. C'est a une trentaine de kilo-
metres de cette ville sanctuaire que le village de Camembert expose I'his-
toire de son fromage mythique, dans un musée a la forme suggestive. On
y rappelle I'histoire de la création et les caractéristiques d'un authentique
camembert, selon un cahier des charges précis qui détaille les critéres
requis pour obtenir la précieuse appellation AOC afin de distinguer
un camembert original de sa péle copie! Pour les inconditionnels, les
querelles de clochers n'y changent rien : tout camembert se doit d'étre

fabriqué en Normandie, au lait cru et moulé a la louche!

Ci-dessus

Le village de Camembert,
avec sur la droite un
édifice a la forme arrondie
abritant le musée consacré
au camembert.

Page de gauche

Au domaine de Saint-Loup-
de-Fribois, les fromagers
maintiennent un savoir-faire
qui assure aux camemberts
leur authenticité et leur
excellence.

Pages suivantes
Maturation et affinage
du camembert fermier

dans le héloir de la ferme
de la Héronniére.
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Page de droite, en haut
Confrontés au déclin du
commerce de la toile au
XVvilie siécle, les habitants
de la région de Roscoff
ont misé sur l'oignon et
d'autres légumes.

Page de droite, en bas
Les marchands d'cignons
étaient alors surnommés
par les Anglais johnnies,
soit « petits Jean ».

Oignon de Roscoff (b o
SUCCES OUTRE-MANCHE

Des bulbes a l'allure d'or rose poussent sur le littoral nord du Finis-
tére. Le long de la Manche, sur le territoire du Haut-Léon, délimité
par Kerlouan a I'ouest et Saint-Pol-de-Léon a I'est, I'oignon de Roscoff
rayonne. Bienvenue au coeur de la « Ceinture dorée », I'une des plus
importantes régions maraichéres d'Europe. Comme |'échalote, le chou-
fleur, la pomme de terre ou l'artichaut, I'Allium cepa adore lui aussi les
sols peu caillouteux et le climat trés tempéré. Aprés les semis de février-
mars, vient le développement des feuilles puis des bulbes, en juin-juillet.
Ces dernieres ploient et se dessechent. C'est le stade de la tombaison
durant lequel les producteurs «soulévent» les oignons : une lame passe
couper leurs racines. Enfin, I'arrachage, suivi du séchage, vont permettre
aux bulbes d'or d'exprimer toutes leurs qualités organoleptiques. Crus,
ils se révelent sucrés, peu piquants, a travers une texture croquante, tres
juteuse. Consommé cuits, ils fondent bien plus rapidement que d’autres
variétés, pratiques pour les bases de soupes, de sauces et de potées.
L'activité commerciale intense du port de Roscoff aux xvii® et xviii© siecles
a été décisive dans le développement de la culture. Source de vita-
mine C, I'oignon permettait de lutter contre le scorbut et constituait un
aliment de base pour les marins, qui naviguaient trés longtemps sans
escale. Linfluence des johnnies a parachevé le succes du produit : ces
jeunes marchands du Xxix® siécle gagnaient la Grande-Bretagne chaque
mois d'aolt afin de commercialiser les tresses d'oignons de Roscoff —
censées pouvoir se garder jusqu'au printemps suivant — car leurs queues

de 5 centimeétres minimum, solides, permettent une longue conservation.
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Ci-contre

Les agneaux des prés salés
du Mont-Saint-Michel sont
élevés selon une tradition
pastorale séculaire sur les
herbages périodiquement
inondés par la mer.

Prés-salés du Mont-Saint-Michel &2
LE SEIGNEUR DES AGNEAUX

Baignée par la Manche, la baie du Mont-Saint-Michel
qui s'étend de Granville a Cancale se situe entre deux
régions qui se sont longuement disputé sa propriété : la
Normandie et la Bretagne. Classée sur la liste du Patri-
moine mondial par 'Unesco, la baie attire des pélerins
et touristes du monde entier venus admirer le Mont-
Saint-Michel et son abbaye, qui telle une pyramide des
mers témoigne du génie des batisseurs qui ont su défier
une topographie complexe. Mais la majesté du Mont
serait-elle la méme sans la grandeur des paysages qu'y
faconnent les marées ? Deux fois par jour, elles recouvrent
la baie pour ensuite se retirer laissant ainsi a découvert de
grands espaces sablo-vaseux et de vastes étendues de
prés-salés inondées, elles, seulement de maniére pério-
dique. Ces derniéres, riches en flore saline et iodée sont
fréquentées par un quadrupéde, familier des lieux depuis
le Moyen Age : le mouton. Mais pas n'importe lequel !
Forcément robuste, celui-ci est aguerri aux caprices du
climat local, aux longues marches et aux risques d’enli-
sement. Seule une poignée de races spécifiques est
reconnue apte pour bénéficier de I'AOC prés-salés du
Mont-Saint-Michel qui désigne la viande issue d'agneaux
agés de moins d'un an, nés, élevés, nourris et abattus
sur une aire d'appellation limitée a 226 communes de la
Manche et de I'llle-et-Vilaine. Les agneaux doivent impé-
rativement avoir paturé sur les prés-salés de la baie du
Mont-Saint-Michel et des Havres du Cotentin pendant
au moins soixante-dix jours. Car c'est la végétation halo-
phile — se développant dans les milieux salés — qu'ils y
consomment aprés leur sevrage qui donne ensuite a la
viande son grain trés fin, sa couleur rosée et une saveur
particuliére trés plébiscitée, notamment pendant les

fétes pascales.
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INSPIRATIONS ATLANTIQUES

Ci-contre

Des hauteurs de Saint-
Emilion, on peut admirer
le relief en pentes douces,
offrant une exposition
idéale des vignes au soleil.

Saint-émilion E5
CHAI D'CGUVRE °

Elle fait réver, cette colline aux mille chateaux, dominée
par un joyau médiéval perché sur son éperon de calcaire
blond. C'est ce méme calcaire qui a incité les Romains
a y planter vignes et oliviers. Premier vignoble inscrit au
Patrimoine mondial de I'Unesco et probablement |'un
des plus connus au monde, le saint-émilion rassemble
5000 hectares, soit une mosaique de parcelles, restes des
structures fonciéres et économiques qui avaient cours a
la fin du Moyen Age. C'est ensuite pendant le siécle des
Lumiéres, que son essor se confirme : la qualité des vins
permet leur transport par bateau, sans qu'ils ne tournent
au vinaigre ! Ici, les vignes profitent en effet d'un micro-
climat océanique et tempéré, de pluies régulieres, d'étés
chauds, secs, le tout régulé par deux rivieres voisines,
I'lsle et la Dordogne. Le tout participe a créer un vin doté
d'un nez complexe, aux parfums de fruits noirs, de boisé-
fumé. Le merlot domine le podium des cépages, suivi du
cabernet franc, du cabernet-sauvignon, du carmenére et
du cot (ou malbec). Seule régle d'assemblage : les vins
ne peuvent étre issus du seul cépage accessoire, le petit
verdot, et dont la proportion ne peut dépasser les 10%.

Outre le saint-émilion, on déguste aussi le saint-émillion-
grand-cru. Depuis plus de soixante ans, un classement a
été mis au point pour ce dernier. Trés attendu, il est réac-
tualisé tous les dix ans par I'Institut national de I'origine
et de la qualité (Inao), sous tutelle du ministére de I'Agri-
culture. Chaque décennie, c'est alors la possibilité pour
certaines propriétés de gravir les échelons, ou d'en étre
déchues, avec toutes les conséquences économiques qui

s’ensuivent. Une saga tout en suspens et en prestige.
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Munster ou munster-géromé €9 o

COLLANT MAIS DELICIEUX

Sous la crolte orange humide et I'odeur puissante, un onctueux gott de
paradis. On le doit aux membres des abbayes installées au cours des Vi
et Vili® siecles sur les versants du massif vosgien, séparant 'Alsace et la
Lorraine. D'abord montagnarde, la zone de production de ce fromage
au lait de vache cru ou pasteurisé s'est depuis étendue aux plaines des
départements limitrophes. Elle repose sur une double localisation des
fabrications : autour de Munster pour |'Alsace et autour de Gérardmer
pour la Lorraine. D'ou les deux noms de la pate molle : munster et
géromé, hérité du patois. Doux au palais, pourvu de notes boisées, de
foin, de fruits a coque, le fromage trouve sa richesse dans les prairies
vosgiennes, composées de centaurée des montagnes, de cerfeuil, de
fenouil... Maturé avec des ferments lactiques, le lait est réchauffé a 25 °C
et coagulé avec la présure. Mis en moule, égoutté, il est ensuite ense-
mencé des fameux ferments du rouge (Brevibacterium linens), puis affiné
deux semaines au minimum dans une cave ou régnent 90% d’humidité.
Lavé régulierement avec de |'eau salée, il est retourné tous les deux jours
avant la dégustation. Productrices du lait pour le munster, les vaches de
race vosgienne, mais aussi de race simmental, prim’holstein ou montbé-
liarde, ont su s'adapter aux hivers trés froids et aux reliefs de la région.
Elles sont a contempler sur les hautes-chaumes, ou du haut des ballons,
ces sommets culminant jusqu’a plus de 1400 metres, au coeur du parc
des Ballons des Vosges. Avec en prime, un panorama spectaculaire de
sommets et de lacs. Le long de la Route des Crétes, on trouve ainsi une
quarantaine de fermes-auberges, dont de traditionnelles marcairies

situées en altitude.

Page de gauche,

en haut et en bas

Une fois le petit lait retiré,
le caillé est mis dans un
moule puis affiné en caves.

Pages suivantes

Dans la vallée de

la Savoureuse, les
randonneurs peuvent
admirer la forét domaniale
du ballon d’Alsace, mais
aussi torrents et cascades.
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CAMPAGNE A BULLES ET VINS D'ALSACE

Page de droite, en haut
On le mange réchauffé
au four, avec quelques
gousses d'ail en son cceur.

Page de droite, en bas
Une partie des sangles est
récoltée a la main dans la
région, par des «sangliers ».

Mont d’or ou vacherin du Haut-Doulbs @
SOUS LA SANGLE, LA TENDRESSE

L'histoire commence en forét, au pied d'un épicéa. Equipé d'une gouge,
on préléve sous I'écorce des lamelles, taillées en sangles. Ces dernieres
vont participer au parfum et au golt boisé du mont d’or, fabriqué du
15 aoltau 15 mars, et ce exclusivement avec du lait cru de vaches montbé-
liardes ou simmental. Nourries aux fourrages issus de |'aire géographique
(au minimum un hectare par béte), on ne leur donne aucun produit d’ensi-
lage ni d'autres aliments fermentés. Couverte a moitié de coniféeres,
I'aire de production comprend les plateaux du Jura — situés entre 700 et
1200 metres d'altitude — ainsi que la zone des péaturages, sur la créte de
la chaine principale du massif, au-dessus de 1200 metres. Les alpages
ont été défrichés a l'initiative des grandes abbayes de Saint-Claude et
de Montbenoit, permettant ainsi le développement de I'élevage et de
la production laitiere dés le xive siécle — avec la création de fruitiéres, ces
fromageries traditionnelles de montagne. Chauffé a la température maxi-
male de 40 °C, le lait coagule avec I'ajout de présure, fabriquée a partir
de caillette de veau. La fameuse sangle d'épicéa vient cercler le caillé
tout juste démoulé, encore chaud et mou - les paysans ont trouvé cette
solution a I'époque durant laquelle leurs fromages étaient affinés dans
leurs étables, pour éviter qu'ils ne s'étalent comme des crépes! Affinés
entre trois et six semaines, ils séchent sur planche d'épicéa, et sont glissés
au bout de douze jours dans une boite cylindrique, elle aussi faite du
méme bois. Au moment de la dégustation, il vaut mieux snober la cuil-
lere : pour profiter de l'intégralité de ses ardmes de résineux, n'hésitons

pas a couper le mont d'or en belles parts triangulaires !




Comte €D
UNE MEULE D'EXIGENCE

Chouchou des Francais, AOC numéro 1 en matiére de volumes produits,
le comté est produit sur une zone d'appellation qui s'étend sur le dépar-
tement du Jura, du Doubs et de I'’Ain. Au milieu des grands plateaux, des
foréts de sapins, ou des vallées verdoyantes sillonnées de nombreuses
rivieres, on croise des vaches de races montbéliarde (95 % du cheptel)
et simmental francaise, les seules autorisées pour la production du lait a
comté. Leur alimentation : de I'herbe fraiche a la belle saison et du foin en
hiver. Tout aliment fermenté, comme |'ensilage, est interdit, car néfaste a
la qualité du lait utilisé cru. Ce dernier doit étre porté chaque jour a la frui-
tiére — fromagerie de montagne née il y a huit siécles — la zone de collecte
de chaque fruitiére étant limitée a un cercle de 25 kilométres de diamétre.
Chacun de ces 190 points de production couvre donc un petit territoire,
unique : relief, exposition, altitude des prairies donnent une saveur parti-
culiere au lait. On y ajoute la présure, élaborée a partir de caillette de
veau et de petit lait de la veille. Au bout de trente-cing minutes de bras-
sage doux et régulier dans une cuve en cuivre, le lait caille en a peine
quelques secondes. Le caillé, versé dans les moules, est égoutté, pressé,
formant au bout de six heures un bloc compact. Le lendemain, démou-
lage, bain de saumure et hop!, direction I'affinage, durant un minimum
de cent vingt jours. Le repos sur planche d'épicéa offre un résultat jaune
I'été, grace a I'herbe des péaturages et sa dose conséquente de béta-
caroténe, tandis que |'hiver, le comté verse plutét dans le blanc, issu de
I'alimentation au foin. Un secret, pour apprécier au mieux ses nuances :
cassez en deux votre batonnet de comté et humez-en les arémes avant
de le croquer.

Page de gauche, en haut
Une meule de comté pése
en moyenne 40 kg pour
un diamétre de 60 cm et
un «talon » (épaisseur)

de 10 cm.

Page de gauche, en bas
Le comté est plongé

dans un bain de saumure,
ol il absorbe le sel. En plus
de participer a relever ses
arémes, cette étape permet
de former sa cro(te et de
bien le conserver.

Pages suivantes

Est-ce que ce sera un
comté d'été ou d'hiver?

Le premier se reconnait

a sa pate d'un jaune bien
plus intense que le second,
plutét ivoire.
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Beaufort @

LE FROMAGE DES ALPAGES

Malgré son royal surnom octroyé par le gastronome Brillat-Savarin au
XIxe siecle, le « prince des gruyéres » n'a pour palais que le berceau dont
I'a doté la nature : d'immenses espaces d'alpages faconnés au Moyen Age
a la sueur du front des paysans savoyards secondés par les communautés
monastigues. Dans le village de Beaufort, qui lui a donné son nom, la vue
est dégagée sur le mont Blanc. On s’y balade I'été sur des ponts abon-
damment fleuris, pour passer d'étroites ruelles pavées a des placettes aux
facades colorées. Non loin de Beaufort se dresse le barrage de Roselend,
réputé étre le plus esthétique de Savoie, et son lac d'altitude d'un bleu
électrique. Avec un peu de chance, on peuty croiser quelques marmottes !
Le massif du Beaufortain est la cantine a ciel ouvert des seules vaches
habilitées a produire le lait nécessaire a la production du beaufort : les
tarines et les abondances. Leur régime? Herbe en péature I'été, broutée
en altitude dans les scéniques vallées du Beaufortain, de la Tarentaise, de
la Maurienne et d'une partie du val d'Arly; I'hiver, lorsque les vallées font
la joie des skieurs, les vaches sont nourries en étable a I'herbe séche et
avec des compléments soigneusement listés dans un cahier des charges
auquel tout prétendant a I'AOC beaufort ne peut déroger. Les atouts
du climat montagnard qui permet une abondante pousse de I'herbe, la
qualité des vaches laitiéres, associés au savoir-faire des fromagers font du
beaufort un fromage au caractére unique, ferme a l'attaque et fondant en
bouche. Bonne nouvelle pour les amateurs... Cette star des fromages de

Savoie se déguste aussi bien I'hiver que I'été !

Ci-dessus

La vache tarine se reconnait
a sa robe fauve homogeéne
et a ses cornes aux
extrémités noires.

Page de gauche

Les meules de beaufort,
d'un poids moyen de

40 kg sont affinées en
cave a une température
de 10 °C. Placées sur des
tablars en épicéa, elles
sont régulierement salées,
frottées et retournées
pendant un minimum

de 5 mois.

Pages suivantes

Le lac de Roselend

et au premier plan,

la chapelle dédiée a sainte
Marie-Madeleine. Elle

est la réplique exacte de
celle qui fut engloutie par
les eaux lors de la création
du barrage de Roselend
en 1960.

—-
w
—_

PIQUE-NIQUE AU SOMMET



—-
o~
N

SAVEURS CORSEES

Ci-contre

Le porcu nustrale
est aussi transformé
en lonzu et prisuttu,
deux autres AOC
charcutiéeres de I'ile.

Coppa de Corse &7 o
UNE CHARCUTERIE BIEN NOURRIE

Des bandes de petits cochons fouinent aux pieds
d'arbres centenaires. Signes caractéristiques : de longues
oreilles, une robe brune, un amour voué aux chataigniers
et aux chénes. Pas de doute, voici des spécimens de la
race porcu nustrale, reconnue officiellement en 2006.
Les exploitations de ses producteurs-éleveurs se répar-
tissent sur la quasi-totalité de la Corse, du Cap Corse a
I’Alta Rocca. Pour contempler de pres I'un de leurs coins
favoris, rendez-vous par exemple au nord-est de lile,
dans l'immanquable région de la Castagniccia (« chatai-
gneraie »), sur les pentes forestiéres du Monte San
Petrone. Au coeur de ces « Cévennes corses » tres vertes
et vallonnées, riches en torrents et riviéres, les cochons
sont élevés le long de libres parcours, profitant des
ressources naturelles — racines, herbes grasses —, et de
céréales, jusqu’a trente-six mois. Si vous cheminez dans
les parages entre hétres et chéataigniers, ils n'hésiteront
pas a venir quémander une gourmandise, parfois méme
avec insistance, tant qu'ils en auront le loisir. Car durant
la phase de « finition », avant abattage, ces animaux
se nourrissent alors exclusivement de chataignes et de
glands — une étape-clé a l'effet direct sur la qualité du
gras. C'est leur échine salée, séchée et affinée — deux
mois minimum — qui donne la « coppa di Corsica », 'une
des charcuteries les plus recherchées. Les salaisons issues
de la viande de porc ont d'ailleurs longtemps composé la
base de la consommation carnée des familles de la Corse
rurale ancienne. Le golt de la coppa est a I'image de
I'environnement : structuré, boisé. Il en impose et semble
renfermer a lui seul toute la force de caractére des massifs

montagneux de I'lle de Beauté.
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AU FIL DES GRANDS FLEUVES

Ci-contre

Capitale des Huguenots
sous Henri IV, Saumur

a tres tot été une
importante place de
négoce des vins.

Saumur @ 5

LES RICHES HEURES D'UN DUO
DE CEPAGES

Les stars ici, ce sont le cabernet franc, I'un des plus anciens
du bordelais, et le chenin, originaire de I’Anjou, ou il aurait
été cultivé dés le vie siecle. Un duo responsable de la
renommée des vins rouges et blancs saumur. Les vignes
sont réparties sur une aire limitée au nord par la Loire — qui
régule le climat, doux et tempéré — et traversée au sud par
la vallée du Thouet, avec son affluent la Dive. Le vignoble
a suscité, courant XV siécle, I'intérét des Hollandais, alors
trés actifs en matiére de négoce. Ceux-ci, appréciant
I'aptitude des vins au transport par la mer, font connaitre
au-dela des frontiéres de la région les qualités du chenin.
Les vignobles ont d'abord été implantés le long des
cbteaux de I'actuelle ville de Saumur, visible & des kilo-
métres a la ronde gréace a son célébre chateau — celui-la
méme qu’on retrouve dans les miniatures des Trés Riches
Heures du Duc de Berry, fameux ouvrage du Xve siécle. Un
plant bordelais, celui du cépage cabernet franc noir fait
alors son apparition, tout comme les premiers vins rouges
et rosés de Saumur. Fédérés dés le début du xx® siécle
en syndicats, les producteurs du Saumurois obtiennent
la reconnaissance, en 1936, de leurs vins en appella-
tion d'origine contrélée. Les 1100 hectares de terrains
répartis en ilots, composés de craie tuffeau, n'y sont pas
pour rien. Doté d'une texture trés poreuse, ce minéral a
permis la construction de caves souterraines, mais aussi,
de nombreuses habitations troglodytes, comme celles de
Forges, datées du xviii®, rappelant celles de I'’Aragon au

nord de I'Espagne. Autant de pistes de balades a creuser.
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AU FIL DES GRANDS FLEUVES

Page de droite, en haut
Le plateau de Millevaches
depuis le mont Bessous,
point culminant du plateau
et de la Corréze.

Page de droite, en bas
La pomme du Limousin,
qui appartient a la famille
des golden, se déguste
d’octobre & fin juillet.

Pomme du Limousin 6
FRUIT DES HAUTS PLATEAUX

A I'écart des grands axes de communication, le Limousin, épargné par le
tourisme de masse, a conservé un fort caractére rural. Ses grands espaces
verts, comme le Parc naturel régional du plateau de Millevaches ou de
nombreux cours d'eau prennent leur source, attirent — gréce aux 1000 kilo-
metres de pistes VTT balisées, aux parcours de randonnées, et au lac de
Séchemailles — de nombreux amateurs de sports de plein air. La région
compte aussi 6 admirables villages classés parmi les plus beaux de France :
Collonges-la-Rouge, Ségur-le-Chateau, Turenne, Mortemart, Curemonte
et Saint-Robert. Cété gastronomie, le Limousin, avant tout terre d'élevage
produit aussi des fruits et notamment la seule pomme de France a bénéfi-
cier d'une AOC. Introduits dans la région par les Romains dés I'Antiquité,
les pommiers ont prospéré sur des vergers entre 300 et 500 meétres d'alti-
tude, s'adaptant parfaitement aux sols cristallins mais bien drainés et au
climat montagnard des hauts plateaux. Croquante et juteuse, la pomme
du Limousin dont le Président Jacques Chirac s'est fait un temps le meil-
leur ambassadeur se déguste aussi bien crue que cuite. Sa pigmentation
rosée, générée par les écarts thermiques entre le jour et la nuit, est une
marque de fabrique qui la rend immédiatement identifiable. Récoltée
manuellement durant I'été, elle est aussitdt stockée a une température
n‘excédant pas le degré pour permettre une durée de conservation
exceptionnellement longue. Une centaine de communes situées dans les
départements de la Corréze, de la Creuse, de la Dordogne et de la Haute-
Vienne constituent son périmétre de production. L'une d'elles, Lascaux,

abrite aussi le site archéologique préféré des Francais!




