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1. HemHoro ncropum.

Les origines du fromage remontent au Néo-
lithique, il y a environ 10 000 ans, quand les
hommes commencent a domestiquer Iles
chévres et les brebis pour faire de I'élevage et
consommer le lait produit par les animaux. Des
moules a caillé vieux de 5 000 ans et des bas-
reliefs sumériens datant de 3 500 ans avant
Jésus-Christ et représentant la traite des vaches
et le caillage du lait témoignent de l'activité des
hommes. La «découverte» ou «l'invention» du
fromage serait le résultat de I'observation de la
coagulation du lait laissé a la température am-
biante et de la découverte de la présure. La
Iégende raconte qu'un nomade transportant du
lait dans une poche faite de I'estomac d'un mou-
ton aurait remarqué que le lait avait caillé.
Dans la Rome antique, les fromages de chévre
et de brebis sont des aliments quotidiens et font
I'objet d’'un commerce avec la Gréce et la Gaule.

Au Moyen Age, les monastéres deviennent
d'importants centres de fabrication de fromages
et certaines abbayes assurent une relative fixité
des principes de fabrication (Roquefort, Munster,
Maroilles, ...). Au XIII° siécle, naissent les pre-
mieres coopératives de production ou fruitieres.

A la Renaissance, le mot "fromage" appa-
rait dans le langage usuel.

Fin XVllI°siécle, avec l'exode lors de la
Révolution Frangaise, les recettes sont trans-
mises dans d'autres régions.

Au XIX® siécle, les travaux de Louis Pas-
teur et Emile Duclaux (pasteurisation, ferments,
...) et les avancées technologiques (énergie,
vapeur, rail, réfrigération, ...) font progresser
rapidement l'industrie fromageére.

Le XX° siécle marque lindustrialisation de
fromages jusque-la confinés dans leurs terroirs
et dans une production artisanale. Apparaissent
également des produits nouveaux qui s’inspirent
de produits traditionnels (fromage a péate
pressée non cuite a cro(te paraffinée, fromage a
pate molle et a crolte fleurie de forme ovale,
fromages a pate molle et a cro(te lavée inspiré
216

de Maroilles et Munster, ...), s'insérent dans des
modes de vie ayant évolués (fromage a la
coupe, miniaturisation, ...) ou reposent sur des
technologies innovantes tels que les fromages a
pate fondue ou dérivées de la technologie
d’ultrafiltration ou procédé Inra MMV (initiales
des inventeurs Maubois, Mocquot et Vassal).

MosiBNeHne cbipa BOCXOOMUT eLle K 3rnoxe
HeomnuTa, HO pacLBeT NPOM3BOACTBA Cbipa Mpu-
XxoauTcs Ha anoxy OpeBHero Puma n npogormka-
eTca B CpegHux Bekax, Korga MoHacTbipy cTa-
HOBATCHA T[NaBHbIMW LEHTPaMU CbIpOAenus U
OaloT Ha3BaHWs NepBbiM copTam ceipa: Pokdop,
MioHcTep, Mapyanb. MoUCTUHHBIN pacuBeT Cbl-
pooenusa HaunHaeTtcsa B 20 Beke, bnarogaps kak
paboTtam [lactepa n [iokno, Tak u uHgycrpua-
nM3auun n MexaHusaumm npon3soacTea.

2. ®paHuy3ckme Cbipbl: 3aLiMUIaeMoe Kyrb-
TypHOE [OCTOAHME.

Tandis que les produits « industriels » se
développent, apparait la nécessité de protéger
un savoir-faire traditionnel. Régies par des lois
successives (1905, 1955, 1973) et des regle-
ments européens (1992), les appellations
d’origine contrélées (AOC) sont la reconnais-
sance de la valeur patrimoniale des produits
agro-alimentaires dont les produits laitiers et de
leurs constituants.

L’AOC est un signe de qualité protégé au
niveau national et européen par I'lnao (Institut
national des appellations d’origine) créé en 1935
et devenu I'Institut national de l'origine et de la
qualité depuis le 1er janvier 2007 tout en con-
servant le méme sigle.

Actuellement, 44 fromages bénéficient
d'une AOC, 29 au lait de vache, 12 au lait de
chévre, 2 au lait de brebis et 1 au lactosérum. |
existe aussi des indications géographiques
protégées (IGP) régies par I'lnao depuis 1990
telles que 'TEmmental de Savoie ou I'Emmental
Francais Est Central.

Torga kak pasBuBalOTCA NPOAYKTbl «MHAOY-
CTpUMY», MNOSBSETCA HEeoOXOAMMOCTb 3alUThbl
TpaaMumoHHoro uckycctea. OnpeaerneHHble 3a-
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koHamn 1905, 1955 n 1973 ropos, eBpoOnNencku-
MU pernameHtammn 1992 rog, NOATBEPXKOEHUS
npasuneHocTn Ha3eaHus (AOC) — aTo npusHa-
HMe HaUMOHanbHOro AOCTOSIHUS CENbCKOXO35M-
CTBEHHbIX NPOAYKTOB, BKIOYAA MOJIOYHbIE MPO-
OYKTbl N X COCTaBNSoLME.

AOC — 270 3HaK KayecTBa, 3alyuLlaeMbln
Ha HaUMOHaNbLHOM M €BPONENCKOM YpPOBHAX Ha-
UMoHanbHbIM VIHCTUTYTOM Ha3BaHWIA, A4aHHbIX MO
MECTy MNpOM3BOACTBA, KOTOPbIN Obin co3gaH B
1935 rogy n, coxpaHasa Toxe Ha3BaHwe, CTaB-

wum B siHeape 2007 roga HauuwoHanbHbiM WH-
CTUTYTOM MPOUCXOXOEHUSA N KAa4eCTBa.

CerogHs, 44 copta cbipa BxoaaT B AOC; us
HUX 29 CbIPOB U3roTaBfIMBAEMbIX N3 KOPOBLENO
Mornoka, 12 — U3 ko3bero, 2 — n3 oseybero n 1 —
M3 MOJIOYHOM CbIBOPOTKN. CyLIEecTBYIOT Takke
3awmaemble reorpacduyeckue ykasaHusa(IGP),
ynpasnsemble HaumoHanbHbiM MHCTUTYTOM Ha-
3BaHui (Inao) ¢ 1990 roga, Takme Kak CaBONCKUN
3MMEHTanb W UEHTParbHO-BOCTOYHbIA 3MMEH-
Tanb.
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Voici, I'éventail des saveurs et de plaisir que présentent la diversité de nos excellents fromag-
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