LA SURPRISE DU CHEVRE

Il y a quatre ans & peine, Eric Proulx ne savail pas lui-meéme
qu'il se lancerait dans [‘€levage caprin. |l est aujourd’hui le seul

dela

région a praduire du fromage de chévre fermier,

véritables petits délices gui se retrouvent dans plusicurs
épiceries fines de Québec et de Montréal.

| a grandi 3 la campagne, mais pas
dans une ferme Géographe de
métier, il a Lravalllé pendanl
quelgues annees comme Lonsulk
tanl b agent de développerent
pour diverses chambres de com
mesce. Sl 2 toujours éte habib® par un
certain =amour de la termes, cest
teutefols la fréquentalion assidue des
miliem quraunx qul &eille son et
paur Fagriculture, dais un interet
 455eT vague, Jusqiza jour ol i
e clil: maintenant ou jurmaish
Colase ait aloms bl participatt 4
W SyTnposium sur onomie des
termains organisé par Solidanté rurake Il
w prend donc lui-mEme au mot guitle

son emplon et sioscit & Fnsttut de
technsloge agricoie de Saint-Heacin-
the. Laveniure, |3 wale, cGmmente ant
"achat d'une malson corsluite au
début du sicle, inhabitee depuis cing

ans, qui devient dis lors la Ferme

Tourilli, nam dun ancien teriteire de
chasse des Hutons el roen de [a rvigre
qui coule non bin de &, ke Proute
adioint 3 la ibemelre une annexe quil
deviendra la boutique €t 13 fromager e,
puis |l fart ensulle Tacquisiben de
quatre thewes  alpines: alen al

‘mainlenant 36.. Avec deux beébés par

anmée, cola va vile = Son premier
fromage arbsanal, @ le baptse Cop-
gond en hommage a saint-Rayrand:

Jounii losr @u’ﬁg‘—'ﬂl 3 f{'ﬁ‘fs 2958

ol Cap-Hond est un petit cap de plaise
qui surplombe le clecher du viliage..»
s& prisentie danc un petil wootenant
wylindrique en beis, fabriqué par un
irenuisicr de Saint-Raymand. | sagit
d'un fromage a pate molle (mais moirns
au'un briel, moulé & @ louche, atfing,
cendre. & Ede Prouly insisle pour parier
de wrai Liolitage fermiss, Cest que oe
Lype o fromage présente des mnce-
risligues parliculénes ot ne sIMERese
pas. Pour le réalser ke jeuns artican
ravarm pas mangué de faine appel aux
ense:grements vt conseils d'un maitre
béen connu des framagers quebéoois, en
loccunence Philippe kKetula, Outre te
Cop-Rord, la Ferme Tournli comimer

cialisw deux atres froenages tormiers:le
Toueilli - fromage frais. plutdt don, g,
vieilli, devient le Cap-Rond — et e

Bowgiretin [semblabie au crothin de -
¢ havagnol), mouk 3 & cuillenwedlide o |

3 15 jours. Une légére poinle d'acidie
camacterise ks trox fromages, et Vardme
Laprin ¥ £5T netlement perceplinke, hien
yue sibtil A Qusbe, e Saint-Amour fut
le premier resluurant 3 mettie Sur sa
carte les fromages de Ta Fermes Tourilli
d'3utres y recourent A Focasion Distri-
buss par Flaxirs gounmets, kes prodits
elaborés par Fric Proulx se reliouvent
dans sa propre Loutique et dans
plusicurs épiceries. fines de 12 région de
Quetes, domt (il cile de mémoire] LA

|

Maisan, l’.ﬁtﬂﬂﬁ' cumpsenne, - La

Darquoise = La Fromagire [Vieux-Purl)

('est paradoxalement du cite de |

aontieal [marches Jean-lalon, Atviater

et | que sicoule 13 plus grande partie

de |3 producticn. =S aurais prefene quece
solt & Québes  mais [ai bon espa, jy
travaitles, wonhie Fric Proulx, Entie-
temps, de concert avec le chef Pascal
Colé (Auberge La Bastile), Il &abore un
faut nouveau peoclolt, le Bastidows, un
chiayre au pesio de fines herbes viell 30
jowis A ma question concomnant la
chiwre de boudhepe [dont je raffole], il
répond spontanément: =lo gompte
“développer” €a davanlage = Actuel
lement, j& foumnis plusleurs épiossies

clhnigues de Mentréal_s 1l o e
aparoché guclygues rﬁ{gg{aluuuzz de
Oueker =l sttend ceuxgul accepleront
che v larycer cost-a - dire ofiscrine un ou
teuie plats de cabri (Lis jeunc chise)
cur leur carte. Mot enlretien s term

ne sur quelyucs considéations culina-
ras, wia un crochet par Vagricwllure
bralogique,ce qui me laisse en mémoie
le shogan e Solwornt= rumle: =Tant vaut

e village, tant vaul ke paysi-l
Eeic ProuLx
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