Epicés, poivrés, aux herbes, a morge
noire, en bouquets, sous plastique:
les fromages suisses savent

aussi surprendre. A Kase 96,

deux Romands se distinguent

Deux  fromagers

romands ont ob-
tenu une distinction
de premier rang au concours de
nouveautés du Salon profes-
sionnel suisse du fromage, qui
a fermé ses portes mardi, a Zu-
rich. «Si Cremo a le droit de
faire du gruyére, alors moi j'ai
bien le droit de faire autre
chose!s Jean-Michel Rapin, fro-
mager 4 Granges-Marnand, a,
comme beaucauP d'autres, «pi-
qué la mouches lorsque I'Union
suisse du commerce de fro-
mage a autorisé la fabrication
de gng.gn en unité industrielle
chez Cremo.

En 1992, il commercialisait
les premiéres meules de «Maré-
chal», une pite dure affinée
cing mois au moins, enrobée
d'un mélange d'herbes choisies
et évidemment aromatiques. La
médaille d'or obtenue par le
fromager récompense en fait
une démarche collective, sou-

ligne-t-il, dans laguelle la so-
ciété de laiterie tout entiére
s'est impliquée. Pour le «

chal», les producteurs ont ac-
cepté de passer en production
intégrée.

Fantaisie
et innovation

les tétes-de-moine aromati-
sées par Josef Spielhofer sont
de conception plus récente.
Elles lui ont valu le premier
rang de la catégorie des pates
mi-dures au concours de Zu-
rich. -Jai pensé qu'il n'était
pas mauvais d'introduire une
certaine diversité dans la téte-
de-meine-, expligue le froma-
ger installé depuis 1982 & Cor-
moret. I a «conclu un
arrangement avec I'Association
des producteurs de tétede-
moine qui a accepté ces re-
cettes inédites r le célébre
fromage de Bellelay.

Joset Spielhofer le propose
affiné au poivre, au poivre vert
ou au cumin, épices directe-
ment incorporées dans la
masse du fromage qu'elles im-
prégnent de leur caractéris-
tique aromatique. Pour le reste,
les meules se dégustent a la
maniére habituelle, raclées au
couteau ou & la girolle,

Démonstration de |'Ecole hiteliére -Belvair pa
en amuse-gueules et petits fours: une Idée pour les restaurateurs.

rie- & Kise 96. Le fromage

ur Kise

Le jury rassemblé
96 a choisi ses laurcats parmi
34 propositions. Les autres me-
daillés d'or sont Ueli Moser, de
Lustderf (ZH), pour une tomme |
affinée au i x sylvaner et |
les fréres Qdermatt, fromagers |
a Dallenwil, avec leur «Ca-
E’J;sﬁan. ﬁ-c-maﬁ% de chévre frais.

n, Anna Rolli, de Buochs, a
composé un =bouquet de fro-
magesadgsu: a rempoﬁﬁ les tésuf_
frages des juges dans la catégo-
rie «articles-cadeauws.

Les 34 produits donnent un |
reflet des efforts qu'accomplis- |
sent un nombre croissant de
fromagers et de producteurs
pour s'écarter de la «troika des

tes dures class.lqutep avec

es sgéuah ités appelées. qui
sait, a2 les remplacer. Cette
quantité d'innovations a surpris
méme les organisateurs qui ont
créé le concours cetie année, a
titre d'animation pour leur sa-
lon de quatre jours.

Kase bouche
un trou

La Kise est mise sur pied par |
la Messe Zirich, ordon-
nateur de foires et salons dp|
Ez:c des expositions d'Qerli-|

n. Toutefois, 'idée de la Kise
revient au gUr comumer- |
Sia.! d'une entrepgse d% neégoce

e fromages, explique Suzanne
Keller, wvice-directrice de la
Messe en charge du marketing.
Les précédents salons Kise se
sont déroulés en 1992 et 1994,
La date de la prochaine édition
n'est pas encore fixée définiti-
vement.

La manifestation s'adresse
aux détaillants, aux laitiers, aux
fromagers, aux distributeurs,
aux responsables de la restau-
ration collective et aux restau-
rateurs. Elle est organisée avec
Fappui technique d'un comité
de professionnels de I'industrie
et de lartisanat laitiers. Une
centaine d'exposants etaient

ré:gemsd:e ?éhué de semﬂe a

url ont quelques produc-
teursmétmngers des pays limi-
trophes et plusieurs importa-
teurs de fromages.

Des invitations sont expé-
dices lei;ux visiteurs pctenhfgls
par or tions profes-
sionnelles eﬁglssagmndes entre-
prises. Des cartons sont égale-
ment envoyés hors frontiéres,
et environ 300 visiteurs étran-

rs ont visité la Kdse en 1894,
«Nous avons voulu combler
une lacune, car il n'exdstait au-



