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MARCHE SAVEURS DU TERROIR

Le plateau du Gerny:

des fromages a succes

Deux amies de Aye ont décidé de se lancer dans la fabrication fromagere

AVECRIN D
lu terroir

r Chaque mercredi, la Meuse
Luxembourg vous emmeéne
ala découverte d'un produit du
terroir. Cette semaine, c'est le
Plateau du Gerny qui est passé
au crible. Anne Walhin et
Viviane Maillen travaillent les
produits laitiers et plus
particulierement les fromages.

Des fromages qui sentent bon la
Famenne!" Nousavons suivilamé-
me formation, a I'école Saint-
Quentin de Ciney. Lors du dernier
cours, il fallait amenerdu lait pour
fabriquer son fromage. Nous
avons fait une dégustation chez
nous et ¢a a bien plu", annonce
d’emblée Anne Walhin, I'une des
deux productrices de ces froma-
ges. Cette belle histoire acommen-
céen 2009." Lors d’une brocante a
Aye, nous avons également propo-
sé nos produits, lesquels ont con-
nu un certain succes." Il n’en fal-
lait pas plus pour que la machine
soitlancée.AnneWalhinetson ma-
ri possedent une exploitation lai-
tiere et viandeuse. De son coté, Vi-
vianeMaillenaarrétélatraitedans
sa ferme et C’est tout naturelle-
ment le lait de son amie qui est
utilisédansleurs produits.La parti-
cularitédu plateaudu Gernyestde
ne fabriquer que des fromages a
base de lait cru de vache. " £t d'of

frir un panel assez large”, ajoute
AnneWalhin." Ilyales petits fiais,
lesmaqueées, les yaourts, les froma-
ges a pates molles et a pdtes dures
ainsi qu’un fiomage Dleu. Celui
qui connait le plus de succes, c’est
le pavé de Tavys, 1l est 1a depuis le
début et des établissements com-
me La Gloriette ou encore le Quar-
ter Latin proposent ce fromage d
pdte molle a Ia carte. C'est un réel
plus pour nous... Pour les restau-
rants, nous essayons de travailler
dans un rayon de 20 kilomeétres."
FROMAGE A LA SAINT-MONON
Pour affirmer encore son ancrage
local, les deux amies ont égale-
ment créé un fromage affiné a la
biere Saint-Monon d’Ambly(Nasso-
gne).
" Nous plongeons le fromage dans
un bain de biére pendant 24 heu-
res, avant que la crotite ne se for-
me. Généralement, les autres fio-
magers ne font que le laver a la
biére, ce n'est vraiment pas la mé-
mechose." Lesnoms des fromages
évoquent également la région fa-
mennoise: Tavys, Godis (NDLR: le
nomdes habitants de Aye)ou enco-
re Gerny. " Nous ne voulons pas
produire en quantité. De toute fa-
¢on, nousn avonspasencored ate-
lier. Pour I'instant, nous produi-
sons toujours nos fromages dans
un local que nous louons a I'école
Saint-Quentin de Ciney. A terme,
nous voudrions construire un ate-
lier ici, a Aye." Ce qui n’empéche
pas Anne Walhin et Viviane
Maillen de connaitre un certain
succes dans leur entreprise. Leurs
fromages ont déja récolté un coq
de Cristal a la foire agricole de Li-
bramont et trois médailles d’or et
une d’argent au salon Fromawall,
le championnat de la Région wal-
lonne des fromages. Le plateau du
Gerny n’a visiblement pas encore
fini de faire parler de lui. «
FRANCOIS LEBOUTTE

LARECETTE

Le pave de Tavys
et son espuma

La Gloriette travaille avec un
large éventail de fromages.
Apres le repas, un chariot est pré-
senté aux clients, lesquels n’ont
que I'embarras du choix.
Olivier Bauche travaille égale-
mentce produitdansdes prépara-
tions chaudes. Il nous explique
I'une de ses recettes.
>Pour 4 personnes:
-2 pavé de Tavys
-200g de fond de volaille
-mesclun
-200g de creme
-gelée de coing
-sel
- poivre
>Préparation:
Découper quatre belles tranches
de Tavys, les garder de cOté.
Couper le reste en morceaux, les
ajouter dans le fond de volaille
bouillant, mixer le tout au mixe-
soupe, passerau chinois, assaison-
ner en sel et poivre et mettre le
toutdansunsiphonavecdeuxcar-
touches.
Garder au frais une nuit. Pour le
servir, chauffervotre siphon dans

WF.L.

un bain-marie a 50°C pendant +/
20 minutes.

Une fois chaud, couler votre pré-
paration dans les verrines. Prépa-
rervotre mesclun, garnir votre as-
siette et penser a sortir vos tran-
ches de fromage au moins 30 mi-
nutes avant de le déguster.

Bon appétit!

Viviane Maillen et Anne Walhin, les deux fromagéres du plateau du Gerny a Aye.

LA GLORIETTE, A MARCHE

" Le produit,
c’est essentiel”

Olivier Bauche, jeune res-

taurateur d’Europe, est
I’heureux chef de ’établisse-
ment La Gloriette, a Marche-en-
Famenne.
Au quotidien, il élabore une cui-
sineraffinée, maisilestaussiala
recherche d’authenticité et de
saveurs de la région.
" Le produit, c’est quelque chose
d’essentiel”, n’hésite-t-il pas a
souligner.
" D’une maniére générale, nous
essayons de travailler les pro-
duits du terroir. Je ne dis pas
qu’il faut chercher a tout prix le
terroir, mais certains produits
meéritent qu'on sy attarde. En-
tre des asperges belges ou fran-
gaises, mon choix sera vite fait,
Jje prendrai celles de notre pays,
méme si je dois payer plus

Retrouvez Olivier Bauche,
patrondurestaurantLaGlo-
riette a Marche-en-Famen-
ne.llvous explique envidéo
les détails de la recette du
pavé de Tavys et son espu-
ma.De quoipouvoirlaréali-
ser facilement chez vous si
cela vous tente.

Bon appétit!

Déecouvrez Ia recette en video

+SUR LE WEBS

www.lameuse.be/gloriette

cher”.

Actuellement, Olivier Bauche
travaille des produits bio.

" Pour les produits du terroir, il
faut qu’il y ait un suivi. Avec le
porc de chez Magerotte, par
exemple, je n'ai jamais de pro-
bléme d’approvisionnement”.

A BASE D’'AIL ET DE POIVRE
Avec Anne Walhin, le chef est
également comblé.

“Dans notre restaurant, nous
proposons trente-cing sortes de
fromages sur notre chariot,
dont ceux du plateau du Gerny
ainsi que ceux de Méan. Sije col-
labore avec Anne Walhin, c’est
avant tout aussi pour le coté hu-
main. Jelui ai demandé de créer
un fromage a base d ail et de poi-
vre, un peu comme le gaperon,

\

Olivier Bauche, restaurateur, et son épouse.

etellesyestcollée”.
Lacréativitédu chefsertainsiles
desseins des fromageres et vice-
versa.
LepavédeTavys,lefromageréfé-
rencedu plateau du Gerny, peut
étre aussi bien mangé froid que
chaud (NDLR: voire la recette ci-
contre).

En septembre, cela fera dix ans
qu’Olivier Bauche et son épou-
se,

Véronique, ont repris cette su-
perbe maison de maitre.

WF.L

Avant d’ouvrir cet établisse-
ment, ils ont fourbi leurs armes
a ’Alpe d’Huez durant quatre
années alors qu’ils devaient ini-
tialement y rester quatre mois.
Silesraclettes sontl'unedes spé-
cialités de cette région francai-
se,
Olivier Bauche et son épouse
n’ont pas oublié le fromage
pour autant.
Le plateau du Gerny en est la
plus belle preuve... «

F.L.

Ol les trouver?

BN Leurs fromages sont vendus a
leur domicile.

Chez Anne Walhin-Lecaillie, rue
de Tavys, 26, a 6900 Aye, tous les
vendredis de 13 a 18 heures
(084/31.64.54 ou 0499/33.07.87).
Chez Viviane Maillen-Evrard, rue
devantleBois, 61,26900 Aye, tous
les samedis de 10 a 13 heures
(084/32.22.20 ou 0498/30.36.22).
Anne et Viviane préparent égale-
ment des plateaux de fromages
pour les soupers entre amis ou les
fétes de famille ainsi que des pa-

niers cadeaux a offrir.

Les fromages sont proposés a la
vente chez " Saveurs d’Ici et d’Ail-
leurs"aMarche, chez" Délices Fer-
miers” aNettinne (provincede Na-
mur) et “Au fin bec a Rochefort”.
Les fromageres seront aussi pré-
sentes a la balade gourmande de
Nassogne en juillet et a la prome-
nadedes Cépagesa Amblyen octo-
bre. Leurs fromages seront aussi
proposés au marché du terroir et
de lartisanat de Marche-en-Fa-
menne.




