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LES
FROMAGES

SALUCH

saveur

Le Baluchon, un fromage fermier
qui se déguste en fin de repas et
qui s'ajoute volontiers a une soupe,
un gratin, un plat salé ou sucré.
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Fromage fermier et délice de la table

chel Pichet et Marie-Claude
ont repris la maison
l ffinage Les Fromageries
than. Juste retour des
oses, la maison affinait déja
meules blanches que
sieur Pichet apportait les
de production.

Bizier et Roch Nadeau
laboration spéciale

- Michel Pichet est un agriculteur bio-
logique dans I'ame. La ferme familia-
le a été accréditée biologique par le
cateur Québec Vrai. Leur leit-
otiv se veut le respect de la nature
animaux avant tout. Les vaches
broutent dans de beaux paturages et
prés balayés par les vents du Saint-
Laurent. L’été, I'air est bon.En pério-
dede stabulation, les vaches se nour-

rissent uniquement de foin sec et de

grains.

D’une belle richesse, le lait se traite
avec le plus grand respect et s'im-
prégne des saveurs du terroir. C’est
pourquoi les fromages sont ici fabri-
qués uniquement avec le lait thermi-
sé. Le lait chauffé a un degré moindre
que la pasteurisation permet d'élimi-
ner les bactéries pathogénes ou nui-
sibles qui pourraient se développer
(durant le transport du lait a 1a fro-
magerie notamment) tout en conser-
vant les bonnes bactéries.

Selon la réglementation gouverne-
mentale actuelle, le fromage au lait
thermisé est considéré comme un fro-
mage au lait cru. Le lait thermisé,
comme Je lait cru, est une matiére
vivante ; laissé sur le comptoir, il fer-
mente et devient yogourt, tandis que
le lait pasteurisé se gate rapidement,

il pourrit littéralement, c’est une
matiére morte.

Le Baluchon, transformé directe-
ment a la ferme, vieillit 4 la maison
d’affinage de Sainte-Anne-de-la-Péra-
de. On doit & André Fouillet,
conseiller en fromagerie, d’étre I'ini-
tiateur de la production de meules
blanches dans la plus pure tradition
artisanale. Il se fabrique sensible-
ment de la méme facon que I'Oka, il
est de la méme catégorie que les
Migneron de Charlevoix, du Saint-
Basile-de-Portneuf (fabriqué par Luc
Mailloux, pour ceux qui s’en souvien-
nent) ou du Victor et Berthold de la
fromagerie du Champ a la Meule.

Le Baluchon évoque le voyage et voi-
ci qu’on le trouve désormais en Onta-
rio, et ses promoteurs visent le mar-
ché de la Colombie-Britannique, ot
une clientéle d’amateurs se profile.
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