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Trois nouveaux fromages de chevre
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Trois nouveaux fromages de chivre

développés par le propriétaire de la
ferme Tourilli de Saini-Raymond de

e mrm:he '-mi ]a. mi- aﬂl.'lt mnflrnmm
aimsi que celte région, limitrophe &
celle de la capitale nationale et pecon-
nue comme la capitale de 'automohbi-
le, devient de plus en plus la capitale
des [romages de spboialité,

(et un fromage de chivre afling pen-
dant une vinglaine de jours, le Cuap
Rond, qui deviendra le fer de lance de
cetie toute nouvelle fromagerie artisa-
nale. Présenté dans de petites boites
carrées en bolis d'érable, le Cap Rond,
un fromage cendré, sera distribué un
peu partout chez les mellleurs dé-
talllanis de la région de Québes,

Le jeune entrepreneur a aussi I'inten-
tion de produire deux autres sortes de
fromages sur une base plus réduite ; un
[romage de type feta qui sera vendu en
cubes et baignant dans I'haile of un fro-
mage fermier frais, fabriqud & la main,
moulé & la louche, le Tourilli, que M.
Proulx produit déja depuis quelques
mais, solt depuis qu'il s'est portd acgué-
reur de ses quatre premiéres chivres,
en juillet 2000.

Il n'est pas exclu, par ailleurs, que
l'aubergiste le plus renommé de Saint-
Raymond, M. Pascal Cothet, le propric-
faire de 'auberge La Bastide, fravaille
avee M. Proulx & la conception d'un au-
tre fromage affiné & son godt, de type
Crottin de Chavignol, ef qui porterait le
nom de lauberge.

Gébographe de profession, M. Proulx
availl toujours falt savolr & qui voulait
I'entendre qu'un jour, il se lancerait
dans I'élevage caprin et qu'a partir du
lait de ses chiwvres, il fabriquerait du
fromage. « C'étall oo que ['envisageais
comme préretraite mais les choses se
sont précipitées et o'est finalement & 26
ans que je seral en mesure de coneréti-
Bor o2 rives, B déelard M, Prouls au S0-

mrr-'ls"

LE SOLEN, MIART CHAMPAGE]

A droite, Eric Prouly, entouré de ses chévres. A gauche, laubergiste Pascal Cothet.

LEIL, i1 ¥ & quelques jours, au moment
méme oil les dlectriciens terminaient
les travaux de réfrigération de 1a froma-
gerie artisanale qui jousie la demeure
familiale, aménagde dans ['ancienne
cuisine d'égé,

Le défi est de fallle puisque l'on dé-
nombre au Québes de 25 4 30 fromage-
ries fermiéres qui se spécialisent dans
le fromage de chivee, Mais M. Prouls ne
néglige rien pour faire de ses (romages
de grandes réussites gastronomiques,
Les 24 chévres qu'll posséde mainte-
nant sont méme nourries au foin biolo-
gique. 1l préfére les traire 4 la main,
dewx fois par jour, deux heures chague
fois, pour demeurer en contact direct
avee I'animal afin de prévoir les pre-
miers sympidmes d'une maladie quel-
congue ; son [romage est fabriqud & la
main &t moulé & la louche, Les cendres
qui seront ajoutées a l'afflinage seront
des cendres vighiales sidérillsées, ete. 11
faut fre trés discipling en ce qui
concerne les mesures d’ hygiéne,

« Pour faire le meilleur fromage, il faut
les meilleures chiwres qui produiront le
medlleur lait, avee le meilleur foin et
dans les mellleures conditions. C'est ¢n,
le secret, of o'est oo gui fait la différen-
o0 entre un bon fromage fermier et un
fromage industriel fabrigué & la machi-
ne, aver du lail de chiévre plus ou mokns
frais, provenant de différents trou-
peaux qui ont ét¢ élevés et nourris de
différenies facons », explique M. Prouls.

Pour ¥ arriver, M. Proulx a quitté son
emplol rémunérateur de géographe en
Juillet 2000 pour se consacrer exelusi-
vement & son projet. C'est alors qu'il a
sulivi um cours de fromager, & UInstitut
de techniques agricoles de Saint-Hya-
cinthe et qu’il & achetd ses quatre pre-
miéres chiwvres, || a aussi beaucoup lu,
passant i travers tous les livres qui ont
&6 &dités en Franece sur le sujet. Puis il
s'est trouwdé un parrain, & Grondines
dans le comté de Portneuf, pour le gui-
der dans ke droit chemin, M. Charles
Trottier, éleveur de vaches sulsses bru-
nes ¢t de chivres alpines a su le gulder
dang son plan d'affaires aupris de ses
fournisseurs et dans 'achat de ses ché-
vres de race pure.

Cela fait done deux ans que M. Proulx
s'entraine & faire du fromage. Tous les
jours. Avee du lait frais, «Clest en fal-
gant des erreurs que 'on s améliores,
dit-il, précisant qu'il aime mieux faire
se5 erreurs avant la mise en marché
qu'aprés. Aujourd hud, M, Proulx est fin
prét. Son troupeau compte malnienani
24 chitvvres alpines ; son approvisionne-
ment en foin biologique est assuré ; la
fromagerie est complétée ; 1l s'est trou-
vit un bon distributeur o il a déji méri-
té deux récompenses, soit le premier
prix, dans la catégorie Création d'en-
treprises, lors de la finale locale do
Concours québdeols en enirepreneur-
ship, et celui de laJeune personnaliié
d"affaires du comtéde Portnewl en 2002,
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