== La Tomme des Pyrénées
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Toutes |es races |aitiéres de vache, de chévre ou
de brebis conviennent a ["élaboration des Tommes

des Pyrénées. Par fradition, celles fabriquées en Midi-
Pyrénées sont plutdt d base de |ait de vache alors

que [ovest des Pyrénées privilégie le |aif de brebis.

Interview |

André Bazerque, producteur fermier de Tomme des Pyrénées
au lait de vache cru, en Ariége, et président de I’Association
des Fromagers Fermiers et Artisanaux des Pyrénées (AFFAP).

Il existe différentes

Tommes des Pyrénées.
Celles fabriquées
traditionnellement a base de
lait cru sont vendues sur les
marchés, chez les fromagers
ou au supermarché. Elles
ont une croiite naturelle

de couleur jaune pale. Celle-
ci se forme lentement tandis
que le goit du fromage
s’affine (de 60 a 90 jours).

Les Tommes au lait
pasteurisé, que tu trouves
au supermarché et dans
les restaurants collectifs
(ta cantine), ont une croiite
noire (artificielle) ou dorée.
Ces crolites se forment plus
rapidement et I’affinage

des fromages est plus court :
21 jours pour les Tommes
a crolite noire et 45 jours
pour celles a croite dorée.
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Depuis toujours fabriquées dans
les fermes de montagne, les Tommes
des Pyrénées étaient réservées a
la consommation des éleveurs.
Selon le bétail élevé a la ferme,
elles étaient confectionnées
a base de lait de vache, de brebis
ou de chevre, seul ou en mélange.
Au début du xix® siécle, la fabri-
cation artisanale est venue
s'ajouter au mode fermier avec
la création des « fruitieres ».
Aujourd’hui, fermiéres, artisa-
nales ou industrielles,lesTommes,
dont Thistoire raconte que
Louis VI dit le « Gros » se serait
déja régalé au xi° siecle, sont
toujours fabriquées selon un
savoir-faire ancestral.
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1. LaTomme des Pyrénées

est fabriquée avec du lait de :
A. Chevre

B. Brebis
C. Vache

2. LaTomme des Pyrénées
est un fromage a pate :
A. Pressée, non cuite

B. Pressée, cuite
C. Molle
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Contact : Claude FLOCH - Tél.: 05 61 75 42 82.

\ Y NAIEA
AN '( / \
t‘) / "K";c‘ ,"/."k\ ey

Pommes « 4
finement « /

1. Tailler Je ps
iy t 3
Iéplucher, on de ré

tfanches de jamb,
béton de réglisse.

glisse en |

is.

3. LaTomme des Pyrénées
se présente sous forme de :
A. Cylindre
B. Pavé
C. Motte

4. Une Tomme des Pyrénées
pese :

A. 40 kg

B.20 kg

C.5kg
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Joue avec la Tomme des Pyrénées!
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Remets les lettres dans le bon
ordre et tu trouveras 4 adjectifs
qui caractérisent la Tomme des Pyrénées.
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Remplace chaque case de couleur par la lettre correspondante
et tu trouveras les 3 crolites de la Tomme des Pyrénées.

LA TOMME DES PYRENEES A UNE CROUTE
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