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https://www.rtcbq.com/
https://cibleestrie.ca/
https://cibleestrie.ca/

Découvrez les fromageries du
Queébec par région !

Cliquez sur l'identifiant régional de votre choix !
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https://zoneboreale.com/route-des-fromages/
https://lebongoutfraisdesiles.com/production-et-transformation-fromages-oeufs/
https://www.gaspesiegourmande.com/producteurs-transformateurs?Filtre=10
https://www.croquezoutaouais.com/repertoire-des-entreprises/
https://legoutdelacotenord.ca/artisans/
https://arretsgourmands.ca/
https://laurentidesjenmange.ca/saveurs-dici
https://mauriciemiam.ca/repertoire-des-membres/
https://www.saveursdelaval.com/fr/repertoire-agroalimentaire/repertoire/
https://goutezy.com/nos-producteurs/
https://saveursbsl.com/decouvrir/produits/?quoi=product&recherche&category=fromages&mrc&member
https://gardemangerduquebec.ca/carte-interactive/
https://cibim.org/
https://cibim.org/membre/produits-laitiers/
https://createursdesaveurs.com/quoi-faire/fromageries-tetes-fromageres/
https://saveursdecheznous.ca/producteurs-participants/#produits-laitiers
https://www.goutezlanaudiere.ca/produits/fromages-et-produits-laitiers/?cats=Fromages+et+produits+laitiers
https://www.goutezlanaudiere.ca/produits/fromages-et-produits-laitiers/?cats=Fromages+et+produits+laitiers

Crédit photo: Yan Kaczynski a la Ferme les Broussailles de Martinville

En 2022, le volume de production de lait était de 6,6
millions de litres, ce qui amene le Québec en 2e
position de la province en importance au Canada quant
a la fabrication de produits a base de lait de chevre
(lait, fromage, etc.), selon les données du ministere de
U'Agriculture, des Pécheries et de l'Alimentation. Les
4 entreprises québécoises de transformation laitiere se

distinguent au Canada par la grande diversité de

fromages de lait de chevre qu’elles offrent. Cet éventail

comporte des fromages de lait cru, thermisé ou
pasteurisé, a crolte fleurie ou naturelle, ayant subi ou
non une période d’affinage.

LE FROMAGE DE CHEVRE, UN DES PLUS ANCIENS AU MONDE !

Les fromages de chévre figurent parmi les premiers fromages fabriqués par Phumanité. Ils
existaient déja il y a 10 000 ans!

A lépoque, les chévres étaient plus faciles a élever que les vaches, car elles pouvaient
grimper sur des terrains accidentés.

De plus, le lait de chévre contient moins de lactose que celui de vache, ce qui en fait un
choix idéal pour ceux qui ont une intolérance légeére.
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https://www.quebec.ca/agriculture-environnement-et-ressources-naturelles/agriculture/industrie-agricole-au-quebec/productions-agricoles/elevage-caprin-chevre
https://www.quebec.ca/agriculture-environnement-et-ressources-naturelles/agriculture/industrie-agricole-au-quebec/productions-agricoles/elevage-caprin-chevre

LES FAVORIS

Centre-du-
Queébec

Bas-Saint-

Crédit photo: Sélection CASEUS

Crédit photo: Sélection CASEUS

La Tomette,
L’Atelier Fromagerie Grey Owl,
Fromagerie Le Détour

Saguenay

Lac-Saint-Jean Lanaudiere

Crédit photo: Sélection CASEUS

Crédit photo: Sélection CASEUS

Le Chévre-Vache,

Fromagerie Médard Le Pizy,
La Suisse Normande
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https://www.fromagerieledetour.ca/fr/fromages
https://auxterroirs.com/fr/fromages/centre-du-quebec/latelier-fromagerie/la-tommette-de-chevre
https://fromageriemedard.ca/nos-fromages/le-chevre-vache
https://fromageriemedard.ca/nos-fromages/le-chevre-vache
https://fromageriemedard.ca/nos-fromages/le-chevre-vache
https://lasuissenormande.com/fromages/pizy/
https://auxterroirs.com/fr/fromages/centre-du-quebec/latelier-fromagerie/la-tommette-de-chevre
https://auxterroirs.com/fr/fromages/centre-du-quebec/latelier-fromagerie/la-tommette-de-chevre
https://www.fromagerieledetour.ca/fr/fromages
https://www.fromagerieledetour.ca/fr/fromages
https://lasuissenormande.com/fromages/pizy/
https://lasuissenormande.com/fromages/pizy/

EBIS, UN
I\!NU DU
ECOlS

Crédit photo: Alysson Gallant a la Fromagerie Nouvelle
France de Racine

PETITS MOUTONS, SAVIEZ-VOUS QUE...

GRANDES SAVEURS e Il faut environ 5 litres de lait de brebis

Avec une vingtaine de fermes laitieres pour produire un kilo de fromage.
ovines et une quinzaine de fromageries e« Méme si une brebis produit moins de
qui transforment leur lait, le Québec offre lait qu’une vache (environ 1 a 2 litres
une gamme impressionnante de fromages par jour), ce lait est incroyablement
de brebis. Des pates fraiches aux riche et donne plus de fromage par
fromages  vieillis, chaque bouchée litre.
transporte une touche d’histoire et une » Le lait de brebis contient des graisses
tonne de saveur. D’ailleurs, saviez-vous et des protéines plus faciles a digérer,
que le lait de brebis contient presque ce qui le rend idéal pour les personnes
deux fois plus de calcium et de protéines ayant une sensibilité au lactose.
' que celui de
o A d vache ? C’est Alors, la prochaine fois que vous préparez
.| comme si vos os un plateau de fromages, laissez un peu de
vous disaient place pour ces stars laineuses du Québec.
“merci” a chaque Parce qu’apres tout, un plateau sans
b bouchée. fromage de brebis, c’est comme une
% W . brebis sans laine : ga manque de panache!
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Cantons-de-
L’Est / Estrie

Centre-du-
Québec

Zacharie &
Cloutier

Crédit photo: Sélection CASEUS

Crédit photo: Sélection CASEUS

Zacharie Cloutier,
Fromagerie Nouvelle France Taliah,
Fromagerie du Presbytére

Bas-Saint-

Laurent Capitale nationale

Crédit photo: Sélection CASEUS

Credit photo: La Famille Migneron

Fleur de Brebis,

Maison d’affinage Maurice Dufour
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https://fromagerienouvellefrance.com/fromages/zacharie-cloutier/
https://www.fromageriedupresbytere.com/nos-fromages/#taliah
https://fromagerienouvellefrance.com/fromages/zacharie-cloutier/
https://fromagerienouvellefrance.com/fromages/zacharie-cloutier/
https://www.fromageriedupresbytere.com/nos-fromages/#taliah
https://www.fromageriedupresbytere.com/nos-fromages/#taliah
https://www.fromagerieledetour.ca/fr/fromages
https://www.fromagerieledetour.ca/fr/fromages
https://www.fromagerieledetour.ca/fr/fromages
https://famillemigneron.com/fromage/le-bleu-de-brebis/
https://famillemigneron.com/fromage/le-bleu-de-brebis/
https://famillemigneron.com/fromage/le-bleu-de-brebis/

CONCOURS
SELECTION
CASEUS

Le concours Sélection

Caseus vise a reconnaitre
et a valoriser l'excellence
des fromagers du Québec.

UN CONCOURS POUR TOUS

Les fromages, les « caseus » en latin, forts,
doux, pates molles ou fermes, lait de chévre,
de brebis ou de vache sont éligibles a la
sélection. Chaque année, les fromagers du
Québec sont invités a soumettre a la
compétition leurs plus belles reéalisations.
Petites ou grandes fromageries peuvent se
lancer dans la course des meilleurs fromages
québécois!

DEUX VOLETS

Le concours des fromages fins du Québec se

divise en deux volets :

o le Prix de 'Ecole de laiterie, décerné par
un jury de spécialistes

e le Prix du public, décerné dans le cadre
du Festival des fromages fins de
Victoriaville.

LA CREME DES FROMAGES

Un jury composé d’experts issus de diverses
filieres se prononce sur plus d’une centaine
de fromages rivalisant dans 22 classes
d’inscription. Les fromages sont scrutés a la
loupe : apparence, odeur, texture, flaveur et
saveur.

Parmi les gagnants de chaque classe, le jury
désigne par consensus les trois fromages qui
se démarquent par leur mérite et leur qualité
afin d’attribuer les récompenses Caseus Or,
Argent et Bronze.

Résultat : des artisans qui se distinguent par
leur savoir-faire et des produits remarquables
a découvrir pour les amateurs de fromages.

Consultez la liste des
grands gagnants 2024 ! |

Liste des gagnants CASEUS



https://caseus.ca/
https://caseus.ca/laureats.php

CHEVRE CHAUD CROUSTILLANT

TEMPS: 25 MINUTES PORTIONS: 4

INGREDIENTS

1 blGchette de chévre de 125 g

e 60 ml (1/4 de tasse) de farine

e 2 oeufs battus

e 180 ml (3/4 de tasse) de
chapelure de pain grillé

e 30 ml (2 c. a soupe) d’ huile
d’olive

PREPARATION
1.Préchauffer le four a 205 °C (400 °F).
2.Couper le fromage de chevre en 8

rondelles.

GREATEURS o

SAVEURS

o &
WNrong_pe-L'E

PREPARATION (suite)

3. Dans une 1ére assiette, y mettre la farine et
enrober les rondelles de fromages. Dans une 2e
assiette, tremper les rondelles dans les 2
oeufs battus. Dans la 3e assiette. enrober le
fromage dans la chapelure.

4. Faites chauffer ’huile dans une poéle allant
au four.

5. Faire dorer les rondelles 1 a 2 minutes de
chaque coté.

6. Compléter la cuisson au four de 4 a 5
minutes.

7. Laisser reposer 5 minutes et servir avec une

salade d’épinards et des lanieres de pommes !

FROMAGES DU QUEBEC - SPECIAL CHEVRE ET BREBIS | 9


https://createursdesaveurs.com/

FOCACCIA AUX OIGNONS ET AU
FROMAGE

INGREDIENTS
1 lb de pate a pizza du commerce

e Farine (pour fariner le plan de travail)

e 3 tasses d’oignons rouges, coupés en
fines laniéres

e 1c. athé de sucre blanc

e 1/2 c. a thé de sel

e 1/4 tasse d’huile d’olive

e 11/2 tasse de Tomme, la crolte
enlevée, rapée

e 2 c. a soupe de feuilles de romarin (ou
de thym) fraiches, hachées

e Sel et poivre du moulin

PREPARATION
1. Laisser reposer la pate a pizza dans
son emballage a température ambiante
pendant 30 minutes.

2. Positionner une grille dans le bas du
four, et lautre dans le tiers supérieur.
Préchauffer le four a 220 °C (425 °F). Bien
huiler une plaque d’environ 38 cm x 25
cm (15 po x 10 po).

3. Sur un plan de travail fariné, avec les
mains, étirer

la pate en un rectangle

d’environ la méme taille que la plaque.

TEMPS: 25 MINUTES PORTIONS: 6

PREPARATION (suite)
4. Transférer la péate sur la plaque. Au besoin,
Uétirer pour qu’elle recouvre toute la surface.

Couvrir d’un linge. Laisser reposer dans un
endroit tempéré pendant 30 minutes.

5. Entre-temps, dans un bol de taille moyenne,
mettre les oignons, le sucre et le sel. Masser les
oignons avec les doigts jusqu’a ce qu’ils
ramollissent. Ajouter la moitié de U’huile d’olive
(30 ml [2 c. a soupe]). Bien mélanger.

6. A l'aide d’un pinceau de cuisine, badigeonner la
pate du reste de Uhuile d’olive (30 ml [2 c. a
soupe]). Former des creux dans toute la pate eny
enfongant le bout des doigts.

7. Parsemer la pate de fromage, d’oignons et de
romarin. Saler et poivrer.

8. Faire cuire au bas du four pendant 15 minutes.
Poursuivre la cuisson dans le tiers supérieur du
four pendant 8 minutes ou jusqu’a ce que la
crolte soit légérement dorée.

9. Transférer la focaccia sur une grille de
refroidissement. Laisser tiédir pendant au moins

15 minutes. Couper en morceaux.
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https://www.recettesdici.com/fr/recettes/categorie-de-plat/bouchees-et-entrees/focaccia-aux-oignons-et-au-fromage?_gl=1%2a13hpkm%2a_gcl_aw%2aR0NMLjE3MzY3OTQ3MjkuQ2owS0NRaUFrSk84QmhDR0FSSXNBTWtzd3lpWjZGWWZ1RFBQNWVHaGtJYjJXRW94NmJNMUhwdDVIbGtKMFcwLUQxRWtPZ2N0bWZlZktXQWFBbkl1RUFMd193Y0I.%2a_gcl_dc%2aR0NMLjE3MzY3OTQ3MjkuQ2owS0NRaUFrSk84QmhDR0FSSXNBTWtzd3lpWjZGWWZ1RFBQNWVHaGtJYjJXRW94NmJNMUhwdDVIbGtKMFcwLUQxRWtPZ2N0bWZlZktXQWFBbkl1RUFMd193Y0I.%2a_gcl_au%2aNzk3NDE3MDYyLjE3Mjk2MTk4NTQ.%2a_ga%2aNDk5MjM0NjYwLjE3Mjk2MTk2ODc.%2a_ga_DJLC7Q1F4W%2aMTczNjc5NDIwNC4xMi4xLjE3MzY3OTY1NzcuNC4wLjA.

Le bon gout du savoir-faire d’ici !

Fromages d’ici est une marque des Producteurs de lait du
Québec dont la principale mission est de promouvoir et faire
découvrir les différents fromages de lait de vache faits ici
avec passion et talent.

D’un bout a lautre de la province, des artisans fromagers
utilisent du lait d’ici de la plus grande qualité pour
développer des fromages exceptionnels, primés et typiques
du terroir dont ils proviennent. Consultez leur guide pratique
afin de découvrir le lexique fromager, les difféerentes coupes,
les pastilles de godt et plus encore !

Tout sur les fromages d'ici !
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https://www.datocms-assets.com/66263/1720016303-fromages_brochure_guide_pratique_7x8-5_rgb.pdf

