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LE BRIE, FROMAGE CAPITAL!

« Le fromage de Brie, 'un des meilleurs de ceux qui se mangent
dans la capitale, et dont le souvenir poursuit les Parisiens jusqu’aux
extrémités du monde », écrivait Grimod de La Reyniére'.

Le brie est en effet le plus parisien de tous les fromages. La proximi-
té géographique de la Brie et de la capitale a lié durant des siécles le des-
tin de ce fromage a 'appétit des parisiens et des dirigeants de la nation.

Le brie tient donc une place a part dans notre imaginaire fromager.
Responsable de I’arrestation de Louis X V1, le brie joua un réle impor-
tant lors du Congrés de Vienne qui devait, aprés les défaites napoléo-
niennes, fixer les frontiéres de la France.

Aucun autre fromage frangais n’a donc autant croisé les destinées
de la Nation avant de se faire destituer par un autre fromage dont il fut
pourtant le grand inspirateur : le camembert.

Laurent Seminel

TR
1- Alexandre Balthazar Laurent Grimod de La Reyniére, L/Almanach des Gourmands, Z année, Paris,

1804.
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LE TEMOJGNAGE
DE FREDERIC KAISER®

« Tl est le symbole de I'fle-de-France et bien plus, de toute une nation.
Bien entendu, je parle du brie !

Qu’il soit de Meaux ou de Melun, on I'aime plus ou moins affiné, plus
ou moins crémeux, plus ou moins onctueux, mais le plus important, c’est
toujours ce plaisir intense que I'on va retrouver a la dégustation. On aime
le brie de Meaux pour ses saveurs fruitées et lactées, et on aime le brie de
Melun pour ses arémes plus puissants.

Pour ma part, j’aime le brie pour ses saveurs de noisette, de créme et
de beurre, mais je I'aime aussi :

- Nature avec une tranche de pain de campagne toastée et un mesclun
de salade assaisonnée d’une vinaigrette a base de vinaigre de cidre ;

- Pendant les fétes de fin d’année, j’adore déguster le traditionnel brie
a la truffe ou aux noix torréfiées ;

- Lété, al’apéritif, de petits morceaux de brie a « dipper » dans diverses
confitures et des fruits secs et, trés souvent, un brie au four que je dé-
guste a la cuillére, avec des amis, et avec du pain, ou que je verse sur des
pommes de terre chaudes. Un réel délice.

Qui na pas de souvenirs de sandwichs, de plats concoctés ou de
buffets a base de brie ?

Proclamé « Fromage des Rois et Roi des Fromages », le brie offre
une multitude de créations possibles, alors faites comme nous, mangez et

cuisinez ce fromage, pour un plaisir royal. »

"Frédéric Kaiser, MOF, Maitre d’Hotel du service et des arts de la
table 2011. Directeur du restaurant 3* Epicure, de 1’'Hétel Bristol Paris.
Directeur de salle de I'année au Guide Gault & Millau 2075.

Expert du Service Fromages & Chefs.
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LE TEMOIGNAGE
DE MICHEL ROTH®

« Le brie est un fromage imposant par sa taille. C’est un fromage qui
fait envie, et qui plait au plus grand nombre. Les enfants peuvent ac-
céder au fromage par le brie lorsque, bien siir, ce dernier n’est pas trop
affiné. Cest le fromage idéal pour un événement comme un mariage,
car le brie est facile a détailler et a partager.

Disponible toute I'année, il est a I’aise partout, a la maison, au bistro
ou dans un restaurant gastronomique.

En cuisine, c’est la méme chose. Le brie se préte a de nombreuses
recettes. Facile a travailler; il se mélange bien et son gotit subtil fait
P'unanimité. Cependant, le brie est un fromage assez riche qu’il est
donc préférable d’associer avec des fruits ou des légumes.

Une autre particularité du brie est sa capacité a couler, c’est pour
cela que je l'enveloppe souvent en cuisine dans quelque chose : une
péte ou une feuille de brick. De toute fagon, c’est coulant que le brie
est bon.

Son got est subtil et harmonieux. J’aime I’associer avec des fruits
secs, des marrons ou des champignons, mais aussi avec du poisson —
cabillaud, lotte ou merlan — ou des saint-jacques. Le brie se marie trés
bien également avec de la viande, et méme du gibier.

Pour les plus audacieux, le brie trouve également sa place dans les
desserts, associé a de la vanille ou des agrumes, par exemple.

Les bries de Meaux et de Melun sont de formidables fromages a cui-

siner. »

"Michel Roth, MOF Cuisine 1991 et Bocuse d’or. Chef des cui-
sines du restaurant 1* Bayview, de ’'Hbtel Président Wilson Genéve.
Directeur du savoir-faire Len0tre Paris.

Expert Culinaire Fromages & Chefs.
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ETAT DES LIEUX
DU BRIE EN 2016




BRIE DE MEAUX

2,6 23,2 kg

36 a 37 cm de diametre
4 a 8 semaines
d’affinage

45 %

de matiéres grasses

sur extrait sec

AOC 1980
AOP 2009

Production 2014 :
6255 tonnes

Aire géographique:
1700000 ha

(Aube, Loiret, Marne,
Haute-Marne,

Meuse, Yonne)

601 opérateurs dont:
591 producteurs de lait
7 transformateurs

(1 producteur fermier,
1 coopérative,

5 industriels)

11 affineurs

I - ETAT DES LIEUX

LE BRIE DE MEAUX AOP

Le fromage bénéficiant de I'appellation d’origine « brie de Meaux »
est un fromage a pate molle légérement salée, a moisissures superfi-
cielles, a égouttage spontané, fabriqué exclusivement avec du lait cru
de vache emprésuré. Sa zone de production s’étend de la Seine-et-
Marne jusqu’a la Meuse.

La durée minimale d’affinage est de quatre semaines a compter du
jour de fabrication. Lorsqu’il est affiné, le fromage présente une crofite
fine, blanche, parsemées de stries ou de taches rouges. La pate est alors
homogene et de teinte créme uniforme. Lors de la mise en vente au
consommateur, le fromage doit pour le moins étre affiné sur la moitié
de son épaisseur. Le poids d’un fromage a quatre semaines d’affinage
est compris entre 2,5 kg et 3 kg.

Le fractionnement du fromage hors de la vue de I’acheteur ne peut
étre effectué quen demi-fromage ou en portion d’un quart; un hui-
tiéme; un dixiéme; un douziéme et un seiziéme de fromage a I’issue

des quatre semaines d’affinage.

I - ETAT DES LIEUX

LE BRIE DE MELUN AOP

Le fromage bénéficiant de I’appellation d’origine « brie de Melun »
est un fromage a pate molle légérement salée, a moisissures superfi-
cielles, a prédominance lactique, a égouttage lent, fabriqué exclusive-
ment avec du lait cru de vache emprésuré et subissant une coagula-
tion de dix-huit heures au moins. La durée minimale d’affinage est de
quatre semaines a compter du jour de fabrication.

La péte est alors homogene et de teinte créme uniforme. Le poids
d’un fromage a quatre semaines d’affinage est compris entre 1,5 et
1,8 kilogramme. Lorsqu’il est affiné, le fromage présente une crofite
fine recouverte d’un feutrage blanc parsemé de stries ou de taches
rouges ou brunes.

Le brie de Melun présente une pate plus ferme, marquée d’ouver-
tures ainsi qu'une saveur lactée puis de levure et un gotit légerement
acide et plus prononcé que le brie de Meaux. La technologie lactique
permet une conservation plus longue que celle du brie de Meaux.
Sa zone de production s’étend de la Seine-et-Marne, a une parcelle de
I’Aube et de I’Yonne.
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BRIE DE MELUN
1,5a1,8kg

27 a 28 cm de diametre
4 a 12 semaines
d’affinage

45 %

de matiéres grasses

sur extrait sec

AO0C 1980
AOP 2009

Production 2014 :
255 tonnes

Aire géographique:
800 000 ha

45 opérateurs dont:

38 producteurs de lait,
5 transformateurs

(2 producteurs fermiers
et 3 industriels),

9 affineurs



I - ETAT DES LIEUX

I - ETAT DES LIEUX

LA FABRICATION
DU BRIE DE MEAUX

Le lait arrive tous les jours des exploitations de la zone d’appella-
tion [01]. Le lait est analysé [02] et stocké [03]. II est standardisé en
matiére grasse par écrémage partiel du lait 2 40°C maximum. La fabri-
cation est exclusivement au lait cru. Le lait est réchauffé a 37°C, versé

dans des bassines de 105 litres et empresuré [04] [05], la coagulation

dure environ une heure (2 heures maximum).
LE BRIE DE MEAUX

EN CHIFFRES
25litres de lait

Le caillé fait I'objet d’un sabrage vertical (le pompage du sérum
étant interdit) puis est ensuite moulé manuellement a la pelle a Brie
— ce qui le tranche horizontalement — dans des moules de diametre
pour un fromage ~ compris entre 36 et 37 cm [06] [07] [08]. Les pelles, sorte d’écumoire

4 agsemaines ronde, mesurent 28 a 32 cm de diamétre. Elles permettent un moulage

d‘affinage  délicat qui confére au brie de Meaux sa texture unique. Le temps entre
le tranchage et le moulage ne dépasse pas 15 minutes.

L’égouttage est spontané [09]. Durant cette phase, on retire les re-
hausses et les moules sont entreposés a une température inférieure a
30°C et sont retournés au moins deux fois [10].

Les fromages sont ensuite démoulés [11] et salés [12]. Le salage est
effectué au sel sec.

Les fromages sont placés légérement inclinés [13] durant 16 heures
afinde s’égoutter parfaitement. Ils sont ensemencés de penicillium candi-
dum, puis restent en haloir 10 jours pendant lesquels la surface s'asseche

et le penicillium peut s’implanter. Ils sont ensuite placés dans les caves
d’affinage [14] [15]. La durée d’affinage est au minimum de 4 semaines.
Durant l’affinage, les bries sont retournés deux fois par semaine les

15 premiers jours, puis 1 fois par semaine. Tous les soins sont fait ma-
stratégique reliant Bar- nuellement.

La Société fromagere

de Raival se situe sur

la Voie Sacrée, route

le-Duc a Verdun. Elle fut Au moment de 'expédition, les bries sont pesés et, spécificité des

bries fabriqués a Raival, conditionnés sur de la paille [16], dans des
clayettes en bois. Leur poids est compris entre 2,5 kg et 3 kg.

|’artere principale de la

bataille de Verdun.

CE QU’IL FAUT RETENIR

FABRICATION AU LAIT CRU -1 A 2 HEURES DE COAGULATION -
MOULAGE MANUEL A LA PELLE - EGOUTTAGE SPONTANE -
4 SEMAINES MINIMUM D’AFFINAGE

—i
e
e
—
E——
—
— e —
= =

Les étapes de fabrication du brie de Meaux AOP a la Société fromagere de Raival.
10 LELIVRE BLANC DU BRIE
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I - ETAT DES LIEUX I - ETAT DES LIEUX

LA FABRICATION
DU BRIE DE MELUN

Le lait frais est récolté auprés des producteurs toutes les 48 heures
[01]. 11 est standardisé en matiére grasse par écrémage d’une partie du
lait entier [02]. Des ferments lactiques et d’affinage sont ajoutés au lait
qui va maturer [03].

Le lendemain, le lait est réchauffé une seule fois a une température
au plus égale a 30 °C puis mis en bassine de 110 litres. Il est alors em-
présuré. Le caillage dure 18 heures minimum pour le brie de Melun.

LE BRIE DE MELUN Le caillé est ensuite tranché [04] puis brassé [05] pour aboutir a un
EN CHIFFRES  décaillage grossier.

13 litres de lait Le moulage se fait a la main a l'aide d’une louche [06] [07] [08]
pour un fromage  dans des moules cylindriques d’un diameétre intérieur de 27 a 28 centi-
18 heures de caillage  métres. Ce moulage délicat confére au brie de Melun sa texture unique.
24 heures d'égouttage  Le petit-lait va s’évacuer lors de I’égouttage, lent et spontané, qui dure
10 jours de séchage  au minimum 24 heures [09]. On maintient la température des locaux
4a12semaines  a 30 °C pour favoriser la fermentation du caillé dans les moules qui
d’affinage  s’égouttent [10]. Au bout de 2h30, on retire la rehausse des moules et
on va retourner deux fois le fromage durant son égouttage. On va pro-
fiter de ces retournements pour placer des auréoles autour du fromage

ce qui va lui donner ses bords arrondis caractéristiques.

Une fois les bries démoulés, ils sont salés sur les deux faces avec un
gros sel qui est préalablement chauffé 4 38 °C [11].

Apreés le salage, les bries sont entreposés et ensemencés de peni-
cillium candidum [12]. Cette période de séchage et de ressuyage dure
10 jours a une température comprise entre 6 et 12 °C. Ils seront retour-
nés trois fois. Durant cette période, les bries vont sécher et le penicil-
lium va se développer pour former une crofite fleurie.

Vient enfin la période d’affinage qui va durer 4 semaines minimum
dans un haloir entre 4 et 14 °C et 80 a 98 % d’humidité. Les bries de
Melun sont retournés manuellement durant toute la durée de laffi-
nage [13] [14].

Avant l'expédition vers le lieu de vente, les bries sont pesés et em-
ballés pour étre vendus entiers ou en portions [15] [16].

CE QU’IL FAUT RETENIR

FABRICATION AU LAIT CRU - 18 HEURES DE COAGULATION MINIMUM -
MOULAGE MANUEL A LA LOUCHE - EGOUTTAGE LENT ET SPONTANE -
4 SEMAINES MINIMUM D’AFFINAGE

Les étapes de fabrication du brie de Melun AOP a la fromagerie de Meaux Saint Faron.

12 LELIVRE BLANC DU BRIE LE LIVRE BLANC DU BRIE 13



I - ETAT DES LIEUX

L’AFFINAGE DU BRIE DE MEAUX

5/6 semaines:
le brie de Meaux n’est
L'affinage dure affiné qu’aux 3/4
4 semaines au
minimum

Fabrication

) + de 6 semaines:
L’égouttage dure le brie de Meaux
24 heures au est totalement

minimum 4/5 semaines : afﬁn,é (4/4
affiné) et sa

le brie de Meaux
est 1/2 affiné saveur est plus
intense

L’AFFINAGE DU BRIE DE MELUN

8/10 semaines:

le brie de Melun
L’affinage dure est 3/4 affiné
4 semaines au
minimum

Fabrication

> 10 semaines:

le brie de Melun

est totalement
affiné (4/4

L’égouttage dure
24 heures au

minimum 6/8 semaines: £iné) et
le brie de Melun s: e neeset slas
est 1/2 affiné veur est piu
L'emprésurage mense

dure 18 heures

LES DIFFERENTS STADES D’AFFINAGE!

1/2 affiné : la texture devient plus crémeuse tout autour du fromage sur une épaisseur
de prés d’un centimétre, le cceur du fromage reste “blanc”, la crofite commence a se
marquer en couleurs (pigments rouges, marron).

3/4 affiné : ne subsistent que quelques endroits plus fermes au cceur du fromage, la
crotite prend une teinte plus foncée.

4/4 aftiné : le fromage est “fait a coeur”, la texture est homogene et souple, la crofite
est bien colorée.

TR e
1 - Selon la Confrérie des Chevaliers du brie de Melun.

LE LIVRE BLANC DU BRIE 15
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I - ETAT DES LIEUX

LA DEGUSTATION

11 existe plusieurs stades d’affinage du brie (voir page précédente)
et chacun peut trouver celui qui lui plait le plus. Un bon brie est un
fromage bien bombé qui ne se creuse pas ; il ne doit surtout pas avoir la
forme d’une “casquette”.

Un brie de Meaux entier convient pour une cinquantaine de
convives et un brie de Melun pour une quarantaine. Alors, sur un pla-
teau le quart de brie est la juste proportion qu’il convient de présenter.

«Choisissez votre brie avec une pate jaune paille, onctueuse et
souple mais qui ne coule pas. Son odeur est toujours trés prononcée.
En fonction de la variété choisie, sa crofite sera plus ou moins blanche,
parfois striée de rouge (brie de Melun). Pour profiter pleinement du
brie de Meaux et du brie de Melun, il ne faut pas hésiter a le sortir du
réfrigérateur au minimum 30 minutes avant de le déguster afin qu’il
retrouve son onctuosité », conseille Frédéric Kaiser.

Il ne faut donc pas le déguster trop froid car, ni la texture, ni les
arbmes ne seront a niveau optimum pour assurer un parfait plaisir de

dégustation.

LA CROUTE

La crofite du brie de Meaux est blanche, duveuteuse et vallonnée.
Elle est parsemée de stries ou de taches rouges. Ces pigments sont le
signe d’un bon affinage. Sa pate est crémeuse et d’une couleur ivoire.

La crotite du brie de Melun est fine et recouverte d’'un feutrage
blanc. Elle est parsemée de stries ou de tiches rouges ou brunes.

Surtout, elle se mange!

LA TEXTURE

La texture du brie de Meaux est également crémeuse et souple, sou-
vent avec un trait crayeux. Elle peut aussi étre 1égerement collante en
bouche.

La texture du brie de Melun est souple a légérement coulante.
Sa pate est homogene.

LE NEZ

La crotite du brie de Meaux développe une odeur de sous-bois alors
que sa pate dégage de subtils arémes de créme, de beurre et de noisette.

Lodeur du brie de Melun est équilibrée, entre animale et végétale.
Ses aromes sont plus riches que ceux du brie de Meaux.

LE LIVRE BLANC DU BRIE

I - ETAT DES LIEUX

LE GoOT

Le golit du brie de Meaux est typé, un peu salé avec une pointe
d’amertume en fin de bouche.

Le brie de Melun posséde une pointe d’amertume, un gotit de lait et

une saveur persistante.

LA CONSERVATION

Afin de conserver les propriétés gustatives du brie, il est impéra-
tif de le conserver au froid, entre 4 3 6° C. Il faut également toujours
protéger le brie de I’air ambiant, et donc toujours 'emballer dans son
emballage d’origine ou bien dans un film alimentaire. Vous pouvez
également utiliser une cloche a fromage.

Autre régle importante pour Frédéric Kaiser : « ne lui faites pas su-
bir de changements brutaux de température, qui altéreraient son goiit

et sa texture. »

LE BRIE ET LA SANTE

Le brie contient 45 % de matiéres grasses sur extrait sec. Il est
moins riche que les fromages a pate pressée type comté ou ossau-iraty.
I estriche en protéine, 100 g de brie apportent 20,6 g de protéines. C’est
une source de calcium (313 mg pour 100 g), de phosphore (220 mg), de
zinc (2,5 mg) et de vitamines (B9, B2, B12 et BG).

LA DECOUPE DU BRIE

On ne doit jamais couper le nez (la pointe) d’un brie. En effet, au-
trefois, en Brie, quand un jeune homme se présentait pour demander
la main d’une jeune fille, on lui ne lui répondait jamais directement.
Le pere de la demoiselle se contentait de sortir un morceau de brie et
du cidre. Le jeune homme devait couper le fromage et en offrir aux
personnes présentes. S’il coupait le nez du fromage, il ne convenait pas,
sinon, sa demande en mariage était acceptée.

Pour découper un brie entier, il faut en retirer le centre a ’aide d’une
assiette et couper des parts dans ’anneau ainsi obtenu. A I’aide d’une
seconde assiette plus petite, on découpe un autre anneau que ’on par-

tage et enfin en coupe le dernier cercle a la maniére d’un camembert.

LE LIVRE BLANC DU BRIE
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I - ETAT DES LIEUX

LES ACCORDS DU BRIE DE MEAUX

AIL
FRAISE MOUTARDE DE MEAUX
POMME DE TERRE CIDRE
POIVRON . MERLAN
LARD _AVOCAT
BASILIC -.. ..n ANCHOIS
CANNELLE corrvervenen NS LOTTE
CAFE-TT Tl T . TRUFFE
) BRIE DE MEAUX
- . NOIX
VANILLE
CASSIS . POISSONS FUMES
g CHAMPIGNONS
CAVIAR

FIGUE

HUITRE

RAISIN

LES ACCORDS DU BRIE DE MELUN

AIL
FRAISE
POMME DE TERRE_
POIVRONn
PISTACHE |
SAINT-JACQUES-m”M
Y erd
CANNELLE ooeeeeen 3 4

capres— _ N

BRIE DE MELUN

CAFE
CASSIS’

CAVIAR
FIGUE
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PORTO

MOUTARDE

CIDRE

CELERI

_AVOCAT

....- MARRON

............... AUBERGINE
""""" “. TRUFFE
“E“-NOIX

HH-AGRUMES

CHAMPIGNONS

CABILLAUD

I - ETAT DES LIEUX

QUELS PAINS AVEC LE BRIE ?

Pour révéler toute la saveur du brie de Meaux ou du brie de Melun,
le pain de campagne ou le pain au levain naturel restent incontour-
nables. L’acidité apportée par le levain rehausse le fondant et soutient
parfaitement la saveur lactée et le caractére du brie. La baguette tra-
ditionnelle ou, plus original, un pain aux raisins ou aux figues fonc-

tionnent également.

QUELLES BOISSONS ?

«Le principal élément a prendre en considération est la crofite fleu-
rie du brie qui va apporter de 'amertume. C’est pourquoi, il faut éviter
des vins rouges tanniques et privilégier des vins blancs secs ou bien des
vins rouges légers », explique Frédéric Kaiser.

«Les bourgogne vifs et secs avec une belle minéralité (Chablis,
Meursault ou Puligny-Montrachet), les vins de Loire (Menetou-Salon,
Anjou blanc, Sancerre) ou méme un Riesling alsacien.

Des rouges légers et gouleyants a base de pinot noir ou de gamay,
comme des Beaujolais ou des bourgognes rouge (Rully, Chorey-lés-
Beaune, Mercurey). Pour les inconditionnels de vins de Loire, un An-
jou rouge ou un Saumur Champigny. »

«Pour moi, précise Frédéric Kaiser, les vins effervescents sont les
plus beaux accords. Un brie de Meaux ou de Melun avec un champagne
fera merveille. Un excellent Crémant d’Alsace ou de Bourgogne sera
trés agréable également. Ne pas oublier le cidre ainsi que le porto.

Les biéres sont également a proposer. Avec un brie de Meaux
moyennement affiné, il faut prévoir une biére blonde qui mettra en va-
leur la saveur douce et lactée du fromage. Pour un Brie de Melun, avec
plus de caractére, optez pour une biére ambrée qui soulignera la force
de ces bries plus puissants.

Et pour les amateurs de thé, préférez un thé noir parfumé aux notes
de figues, raisins, coings et noisettes qui s’associeront a merveille avec
les bries a la saveur prononcée. »

Selon le MOF Lactalis, Xavier Thuret, «le brie de Meaux s’accom-
pagne tres bien de moutarde de Meaux en grain. »

Labus d’alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec mo-

dération.

LE LIVRE BLANC DU BRIE 19



ROI DES FROMAGES
ET FROMAGE DES ROIS
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« JE CROYAIS
CONNAITRE
TOUT CE QUI
SE MANGE,
CE N’ETAIT QUE
VANITE DE MA
PART! JE VIENS
DE DECOUVRIR
L'UN DES
METS LES
MEILLEURS QUI
SE PUISSENT
TROUVER. »
CHARLEMAGNE

22

II - LE ROI DES FROMAGES

HISTOIRE DU BRIE

« Brie. Le fromage le plus abondant a Paris et le plus demandé aussi.
On I’a nommé le roi des fromages, mais bien des personnes contestent
cette royauté-la. »' Le fromage de Brie a longtemps tenu une place a
part sur le vaste plateau des fromages hexagonaux. La proximité de sa
zone de production avec Paris a longtemps été un avantage essentiel
dans la renommée de ce fromage a crofite fleurie.

« Au x1r° siécle, les fromages les plus recherchés étaient ceux de
Brie et de Champagne. On criait dans les rues:

“J’ai bon fromage de Champagne,

Oria fromage de Brie!”

Au seizieme siécle, le fromage de Brie tient encore le premier rang,
mais une multitude d’autres sont venus lui disputer la faveur des gour-

mets. » 2

UN FROMAGE ROYAL

Sa célébrité remonte aux prémices de la France. Au v* siécle, le roi
des Francs, Pharamond, consommait déja des fromages fabriqués
par la tribu des Meldes, installée sur les bords de Marne a I’Est de Pa-
ris. En 774, de retour d’Italie ou il avait vaincu le roi des Lombards,
Charlemagne s’arréta au prieuré de Reuil-en-Brie. La, il gotita un fro-
mage qui lui plut immédiatement. « Je croyais connaitre tout ce qui
se mange, ce n’était que vanité de ma part! Je viens de découvrir I'un
des mets les meilleurs qui se puissent trouver. J'ordonne que deux fois
I’an on m’en porte un chargement en mon palais d’Aix-la-Chapelle » se
serait écrié Charlemagne. La renommée du fromage de Brie était faite
et son destin allait suivre celui de la royauté francaise.

En 1180, Philippe Auguste succéde a son pére Louis le jeune. 42° roi
de France, il avait, dit-on, pour habitude d’offrir aux personnes impor-
tantes de sa cour des fromages de Brie. A cette époque, les fromages
portaient le joli nom de « galette de Brie » précisent Pierre Androuet et
Yves Chabot’. Sous le régne de Philippe Auguste, Paris se développe
et, avec lui, l'agriculture de la Brie, région toute proche, dont les den-
rées étaient transportées sur la Marne jusque dans la Capitale.

En 1630, I’Espagnol Cristobal de Suarez écrit « le brie est le seul

1 - Un Ménage bourgeois. Recueil de recettes, formules et conseils pour la bonne tenue du ménage,
par E. Heilmann (chimiste industriel), Paris, 1892.

2 - Dictionnaire historique des arts, métiers et professions exercés dans Paris depuis le treiziéme siécle,
par Franklin, Alfred (1830-1917), Paris, 1906.

3 - Le Brie, fromage des rois, roi des fromages, Presse du village, 1985.
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fromage de France dont on puisse faire mention ». A cette époque encore,
l'approvisionnement de la capitale et de Versailles en brie est régulier car
la cour du Roi en est friande.

Lappétit des rois pour le fromage de Brie sera d’ailleurs fatal au dernier
d’entre eux: Louis X VI. L'un des épisodes historiques les plus célébres ot
le brie joue un r6le important est sans doute ’arrestation de Louis X VI, de
Marie-Antoinette et du dauphin a Varennes. Fuyant les révolutionnaires,
la famille royale fait étape a Varennes pour se restaurer d’'un fromage de
Brie et de vin rouge. Ne voulant quitter la table avant d’avoir terminé ce
merveilleux fromage, le Roi fut arrété et connu le sort tragique que I’'on
sait.

L épisode le plus glorieux impliquant le brie se passe en 1815 a Vienne,
en Autriche, lors du Congrés réunissant les nations vainqueures de Na-
poléon. Le prince Klemens Wenzel von Metternich, ministre des affaires
étrangéres autrichien et Charles-Maurice de Talleyrand-Périgord, en
charge des négociations pour la France, organisent un concours rassem-
blant soixante fromages européens. Lors de ce concours, un brie venu de
la ferme de Villeroy a 10 kilométres de Meaux est déclaré vainqueur et
« prince des fromages et premier des desserts ».

De prince, le brie devint rapidement « roi des fromages et fromage de

rOis ».

LES AFFINEURS PARISIENS

Le brie posséde une particularité importante. En effet, il a longtemps
été vendu frais pour étre transporté et affiné aux portes de la capitale.

Au x1x° siécle, les affineurs se regroupérent aux portes de Paris —
a Pantin, au Pré-Saint-Gervais ou aux Lilas — afin de pouvoir livrer ra-

pidement leur client.

Pelle et moule a brie de Meaux

LE LIVRE BLANC DU BRIE
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Statue de Marie Harel

qui hébergeat I’abbé

Gobbert et «transforma»

le brie en camembert.

Le livre de la ferme et des
maisons de campagne, sous
la direction de P. Joigneaux
Paris, 1872

1
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LE BRIE A L'ORIGINE DU CAMEMBERT

« Le fromage de Brie, aimé par le riche et par le pauvre, a préché
I’égalité avant qu'on la soupgonne possible », déclarait en 1793 un ja-
cobin du nom de Lavallée. Le roi des fromages était donc également
républicain avant ’heure. La Révolution allait pourtant étre a 'origine
de son principal concurrent, le camembert, fromage qui allait mettre
a mal la stature du brie. En 1792, La Terreur régne sur la France.
Le 23 ao(it 1792, 7 curés sont ainsi arrétés 3 Meaux. Ils seront exécutés.

Face a cela, M#® Thuin, évéque de Seine-et-Marne, conseille a un
certain Abbé Gobbert, curé réfractaire, de fuir vers ’Angleterre en
passant par la Normandie ot il a de la famille pouvant I’héberger.

L’abbé Gobbert n’alla pas plus loin que Roiville ot il se réfugia chez
la cousine du prélat meldois: une certaine Marie Harel qui fabriquait
alors des fromages connus sous le nom d’Angelot. L'abbé Gobbert
conseilla a la jeune Marie de modifier sa recette pour produire des fro-

mages a la maniére de ceux de Brie. Le camembert était né.

LE ROI EST MORT, VIVE LE ROI

« La consommation du fromage de Brie est presque exclusivement
réservée ala population de Paris et des environs. Le transport en est dif-
ficile; il est rangé parmi les fromages frais et salés. On I’appelle fromage
de Brie par habitude, mais ce n’est pas seulement dans la Brie qu'on en
fabrique. Les cultivateurs des environs de Montlhéry en apportent au
marché de Paris des quantités considérables, et d’autant plus considé-
rables que le département de Seine-et-Marne en produit de moins en
moins », peut-on lire en 1872*. Car si le principal concurrent du brie, le
camembert, n’en finit pas de se développer, le brie commence a décliner.

« Cela tient a une raison parfaitement connue: au développement
qu’a pris, depuis quelques années, dans ce département, la distillation
de la betterave. La production de I’alcool a nui a la production du fro-
mage, parce que le cultivateur, en développant la culture de la bette-
rave pour la distillation, a passé des marchés avec le distillateur qui lui
achéte sa betterave et lui revend les pulpes;; or, on a trouvé que la meil-
leure maniére d’utiliser les pulpes, c¢’était d’engraisser les moutons.
La viande se vend trés bien, la laine aussi. On a développé, nous ne di-
sons pas I’élevage — on éléve peu dans la Seine-et-Marne, — mais I’en-
tretien du métis-mérinos, tandis que la spéculation sur les vaches lai-
tiéres disparaissait peu a peu », lit-on encore dans le Livre de la Ferme.

LR
4 - Le livre de la ferme et des maisons de campagne, sous la direction de P. Joigneaux, Paris, 1872.
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En effet, les terres de la Brie sont riches et, peu a peu, |’élevage va
étre remplacé par des cultures plus rentables; la betterave, donc, et les
céréales. Le développement du chemin de fer va également amenuiser
’avantage que procurait au brie sa proximité géographique avec la capi-
tale au profit de fromages plus lointains. Cette transformation des terres
briardes va peua peu développer la production laitiére plus al’Est, et no-
tamment dans laMeuse d ot provient aujourd’huila majorité du lait des-
tiné aubrie. Le premier syndicat professionnel fut d ailleurs fondé a Bar-
le-Duc. Le Syndicat des Industriels fromagers de ’Est est créé en 1897.
L'année suivante, les affineurs parisiens et seine-et-marnais fondent
I’Association de la Société des Marchands de brie puis en 1902, la
Chambre Syndicale des affineurs de fromages de brie de Paris et du
département de la Seine.

Un autre facteur historique a joué en défaveur du brie. La région
a été dévastée par les armées prussiennes durant la guerre de 1870.
Un autre ennemi porta un coup fatal au brie : le chemin de fer qui, en se
développant, permis aux fromages de Normandie, d’Auvergne ou de
Savoie de gagner rapidement la capitale reléguant le brie de fromage
parisien a simple fromage régional.

LES GRANDES FAMILLES DU BRIE

Comme pour d’autres fromages, [histoire du brie est liée intime-
ment a celles de grandes familles.

- Les bries Nugier, du nom du fondateur Pierre Nugier, célébre affi-
neur de brie de Meaux et de brie de Melun dans les années 1980.

- Depuis 1899, l'entreprise familiale André Collet représente le sa-
voir-faire d’une grande dynastie fromaggre présente depuis quatre gé-
nérations.

- Brie Saint-Faron. La légende rapporte que, vers 670, une malédic-
tion frappa les vaches de la région de Meaux, les privant de la moindre
goutte de lait. Saint-Faron, I’évéque de Meaux, commanda un fro-
mage de brie et décida de le partager avec les miséreux alors qu’a cette
époque, le brie était réservé aux nobles. Comme par miracle, le lait se
remit a abonder.

Le fromage de Brie était le seul mets délicat que I’homme sensible
voyait avec plaisir sur la table du riche, car il savait qu’a la méme heure,
le pauvre en composait aussi son repas. Ainsi était né le Brie de Meaux
Saint-Faron, symbole d’égalité avant méme que ’homme soupgonnit
quelle fut possible.

LE LIVRE BLANC DU BRIE

Carte postale représentant
la halle aux fromages
de Meaux.

25



Le brie serait le fromage
que Maitre Corbeau
tenait dans son bec.

Mais de quel brie
s‘agit-il ?

La est tout le mystere.
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NON PAS UN, MAIS DES BRIES

Champagne ou ile-de-France, I'origine géographique du brie se perd
dans les géographies territoriales. Il est également bien difficile de savoir
quel brie — entre celui de Meaux et celui de Melun — est le plus ancien.
Sachant qu’il semblerait que Charlemagne ait en fait dégusté un brie de
Coulommiers qui aujourd’hui n’a pas le droit a I'appellation « brie ».

Longtemps, il a coexisté des bries « grand moule » (30 2 40 cm de
diamétre), « moyen moule » (25 cm de diamétre) et « petit moule »
(13414 cm de diametre)'. Le coulommiers était un brie « petit moule ».

Au-dela du brie de Meaux et du brie de Melun, il existe donc un
certain nombre de fromages, plus ou moins proches dans leurs formes
et techniques de fabrication, qui utilisent le nom de brie:

- Le brie de Coulommiers, appelé également brie petit moule, était
plus facile a transporter que les grands bries. Moulé a la pelle, le cou-
lommiers est une alternative entre brie et camembert;

- Le brie de Montereau s’apparente au coulommiers par la taille et
au brie de Melun par le gotit. 18 cm de diamétre, 2,5 cm d’épaisseur,
400 g et 40 2 45 % de matiere grasse;

- Le brie de Nangis: trés proche du brie de Melun, il fut longtemps
réputé comme étant le meilleur, comme le précise Pierre Jean-Baptiste
Le Grand d’Aussy: « Dans la classe des fromages (brie) de table, les
meilleurs sont ceux de Nangis »*;

- Le brie de Macqueline, fromage demi-écrémé ressemblant au cou-
lommiers ou au camembert;

- Le brie de Malhesherbes;

- Le brie de Provins, 27 cm de diamétre, moulé a la pelle, de 1,6 a
8 kg et 45 % de matiére grasse;

- Le noir de Nanteuil est un brie « suraffiné » devenu complétement
noir et sec. Il ne mesure plus qu’un centimeétre de haut et pése autour de
1 kg. Son gotit rappelle un peu celui du savon. Jadis, quand les fermiers
avaient fabriqué beaucoup de fromage, ils en faisaient sécher un peu
pour les consommer plus tard, souvent a I’époque des moissons, d’otl
son autre nom de « brie des moissons ».

Autre curiosité, le brie de Melun bleu était un brie non affiné poudré
de charbon de bois.

Outre-Manche, les anglais de Lactalis McLelland Ltd produisent un
brie au lait pasteurisé: le Somerset brie.

1 - Journal d’Agriculture pratique, Leblond, 1887.
2- Histoire de la vie privée des Frangais depuis 'origine de la nation jusqua nos jours. Pierre Jean-
Baptiste Le Grand d’Aussy, (1737-1800), Paris, 1782.
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INSOLITE , . .
LE BRIE EN POT, UNE SPECIALITE OUBLIEE

« Le fromage de Brie, 'un des meilleurs de ceux qui se mangent dans la capitale, et dont le
souvenir poursuit les Parisiens jusqu’aux extrémités du monde. Ce méme fromage se sert aussi
en pots; mais il n’entre point ainsi dans le commerce, et ceux que nous voyons sous cette forme
sont tirés en droiture de Meaux par de friands amateurs. » '

« Le fromage de Meaux est du brie qui a coulé et dont la péte a été recueillie dans des pots de
grés dans lesquels on la vend. »

« A Meaux, 2 mesure que la pate des fromages s’écoule, on la ramasse soigneusement sur des
planches tenues trés proprement, et on la renferme dans des petits pots. Cette pate en pots se
vend sous le nom de fromage de Meaux. »

« Quand, au sortir du tonneau, les fromages sont trop avancés pour étre vendus et que la pate
coule déja, cette pate n'est pas perdue: on la recueille dans de petits pots de grés recouverts de
parchemin et on la vend sous le nom de fromage de Meaux. »*

« Aujourd’hui nous en avons de deux sortes (des bries). Les fromages de table, et ceux qui,
étant liquides, arrivent en pots. Ces derniers sont connus sous le nom de fromages de Meaux. »’

On le voit, le fromage de Meaux, parfois également nommé fromage de la Poste de
Meaux, jouissait d’une certaine réputation auprés des connaisseurs des XVIII® et XIxX° siecles.
Pourtant, aujourd’hui, cette version liquide du brie a totalement disparu. Alors, faisons un réve,
celui ot un laitier malin et historien se mettrait a produire ce fromage en pot pour quelques

« friands amateurs ».

1 - L'Almanach des Gourmands, 22 année, Alexandre Balthazar Laurent Grimod de La Reyniére, Paris, 1804.

2 - Un Ménage bourgeois. Recueil de recettes, formules et conseils pour la bonne tenue du ménage, par E. Heilmann (chimiste indus-
triel), Paris, 1892.

3 - Laiterie, beurre et fromages, par Félix Villeroy, Paris, Librairie agricole de la maison rustique, 1863.

4 - [e Livre de la ferme et des maisons de campagne, sous la direction de P. Joigneaux, Paris, 1872.

5 - Histoire de la vie privée des frangais depuis l'origine de la nation jusqua nos jours, Pierre Jean-Baptiste Le Grand d’Aussy,
(1737-1800), Paris, 1782.
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LE BRIEET LALITTERATURE

« Une assiette ou s’étalait un triangle crémeux et coulant de fromage
de Brie ».
Alexandre Arnoux, Roi dun jour, 1956.

« Une esquisse dans une tonalité crémeuse, ressemblant a une pein-
ture faite avec le coulant d’un fromage de Brie. »
Les Goncourt, journal, 1875.

« Trois bries, sur des planches rondes, avaient des mélancolies de
lunes éteintes; deux, trés secs, étaient dans leur plein; le troisieme,
dans son deuxiéme quartier, coulait, se vidait d’une créme blanche,
étalée en lac, ravageant les minces planchettes, a l’aide desquelles on
avait vainement essayé de le contenir. »

Emile Zola, Le Ventre de Paris, 1873.

« Mon doux ceeur, je vous envoie
Amoureusement choisi pour moi
Le brie de Meaux délicieux.

Il vous dira que, malheureusement
Par votre absence, je languis

Au point d’en perdre I’appétit

Et c’est pourquoi je vous 'envoie.
Quel sacrifice c’est pour moi! »
Jehan de Brie, 1379.

« O Dieu... quel manger précieux!
Quel gotit rare et délicieux!

Sus! Qu’a plein gosier on s’écrie;
Béni soit le terroir de Brie!
Saint-Amant (poéte du XvII° siecle).

« Le nom de brioche vient a cette patisserie du fromage de Brie, qui
entrait autrefois dans sa composition. »

Alexandre Dumas, Le Grand dictionnaire de cuisine, 1873.

« Chaque fromage a son mérite, et chaque pays sa guise. Le fromage
de Brie qui est si commun a Paris est fort gras et se fait dans de grandes
éclisses plates et larges. Il est excellent et trés estimé. »

Louis Liger (1658-1717) Dictionnaire général des termes propres a
lagriculture, avec leurs définitions et étymologies, pour servir d instruction

a ceux qui souhaiteront se rendre habiles en cet Art, Paris, 1703.

Dans les Sept Péchés capitaux, au chapitre de la gourmandise,
Eugene Sue (1804-1857) imagine un chanoine ayant perdu le boire et
le manger, dépérissant, sauvé et ramené aux joies terrestres de la diges-
tion par un mystérieux M. Appétit. Lordonnance de ce dernier consiste
en un déjeuner épicurien dont voici le dessert: « Fromage de Brie de la
ferme d’Estourville, prés de Meaux. Cette maison a eu pendant qua-
rante ans, ’honneur de servir la bouche de M. le prince de Talleyrand
qui proclamait le fromage de Brie le roi des fromages (seule royauté a
laquelle ce grand diplomate soit resté fidéle jusqu’a sa mort).

Boire un verre ou deux de vin de Porto tiré d’une barrique trou-
vée sous les décombres du grand tremblement de terre de Lisbonne.
Bénir la Providence de ce miraculeux sauvetage, et vider pieusement

son verre ! »

« Trois bries, sur des planches rondes,
avaient des mélancolies de lunes éteintes. »

Emile Zola



« SERVEZ
AVEC DES
HUITRES DES
TARTINES DE
PAIN DE SEIGLE
BEURREESET
RECOUVERTES
DE FROMAGE
DE BRIE
CREMEUX »
EDOUARD NIGNON,
ELOGES DE LA
CUISINE FRANCAISE.
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LES ATOUTS D’'UN FROMAGE ROYAL
EN CUISINE

Le fromage de Brie fait partie depuis toujours des ingrédients de la

cuisine. Voici un petit florilége de recettes au brie issu de livres anciens.

CANAPES DE PATE DE BRIE AUX AMANDES!

Choisir du brie de Meaux ou de Melun bien crémeux de le décrotiter
complétement. Le travailler en parties égales avec du beurre en pom-
made. Relever légérement I’assaisonnement. Tartiner des canapés de
forme ronde avec le composé et parsemer sur la surface des amandes
effilées et légerement grillées. Laisser tomber trés légeérement quelques
grains de sel fin.

BRIOCHE AU BRIE

D’aprés Androuet, dans Za Cuisine au fromage, cette recette attri-
buée a Marie Leczinska serait a l'origine des « bouchées a la reine ».
Rappelons qu’Alexandre Dumas, dans son dictionnaire, prétend que
le nom de brioche viendrait de la présence de brie dans la recette origi-
nelle. Dans cette recette, il faut ajouter 150 g de brie de Coulommiers
ou de Meaux a 250 g de pate a brioche et 20 g de beurre.

GALETTES BRIARDES

Dans le Larousse des Fromages, Robert Courtine propose cette re-
cette: délayer 500 g de farine avec 100 g de beurre, 150 g de fromage
de brie coulant, bien nettoyé, deux jaunes d’ceufs, du sel et des traces
de poivre et de muscade. Laisser reposer. Abaisser a huit millimétres
d’épaisseur. Découper en ronds avec un verre a bordeaux. Passer
sur la surface un pinceau trempé dans du lait. Rayer a la fourchette.

Cuire a four modéré.

TARTINE BRIARDE

Sur une tartine de pain de campagne grillé légerement, on étale
du fromage de Brie (Meaux, Coulommiers ou Melun) que 'on a ma-
laxé, apres I'avoir épluché, avec de 'oignon rapé et mouillé au cidre.
On saupoudre d’un peu de noix de muscade ripée et I'on met au four
jusqu’a ce que le fromage cloque. A déguster avec un beaujolais frais
ou un tavel glacé. Recette extraite de Le Brie, de Pierre Androuet et
Yves Chabot.

LR
1 - Recette extraite de La Bonne cuisine au fromage dans les provinces de France.
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LE BRIE SE DEGUSTE
A TOUS LES MOMENTS DU REPAS

Entre force et délicatesse, le brie se préte a de nombreux usages cu-
linaires. « Facile a travailler, il se mélange bien et son gotit subtil fait
P'unanimité », précise Michel Roth.

Le brie de Meaux au gotit plus doux est idéal pour des desserts aux-
quels il apporte un léger gofit « sucré-salé ».

Le brie de Melun posséde un gotit plus puissant et peut facilement
venir dissimuler le gofit des autres ingrédients. Il faut donc veiller a
Passocier avec des ingrédients au gofit intense et faire attention au do-
sage.

Le dosage du brie dans la recette est extrémement important.
C’est ce qui permet de jouer sur I’intensité de golit selon les usages
(dessert ou apéritif) et les moments de consommation. Selon les cas,
pensez également a garder ou retirer la crotite. Enlever la crofite per-

met de diminuer I’intensité du brie dans la recette.

EN APERITIF

Accompagné d’une coupe de champagne ou d’un verre de vin
blanc, le brie est a ’honneur lors de l'apéritif. Dans des bouchées au
brie, melon et jambon de Parme.

Vous pouvez également incorporer le brie avec des herbes fraiches
et de la créme pour proposer un «dip».

EN PLAT

En plat, le brie se marie avec bon nombre d’ingrédients. Dans
une brandade de cabillaud a l’ail doux, le brie de Meaux asso-
cié a des épices douces se dissimulera dans un crumble; dans un
parmentier de canard confit, il sera associé a du poireau fondant.
«Avec cette recette, I’idéal est de présenter le plat a partager et de le
servir au milieu des convives pour favoriser une ambiance conviviale »,
précise Frédéric Kaiser. Le brie accompagnera, dans une crotite, des
noix de saint-jacques roties, mousseline de topinambour et potiron.
«Une recette tout en élégance. La finesse et la saveur suaves, marines
et lactées des noix de saint-jacques, seront sublimées par cette belle
crofite de Brie », note Frédéric Kaiser a propos de cette recette ot le
brie est au service de la haute gastronomie.

Pour accompagner un filet de beeuf aux cépes, le brie de Melun est

fondu au four dans une feuille de brick en forme de cigare. « Le brie et

LE LIVRE BLANC DU BRIE

CROUSTILLANT
DE BRIE DE MEAUX
EN KADAIF, SAUCE
CESAR KARACHI

Une belle préparation a

déguster a I'apéritif, en

tapas, avec les doigts ou

en entrée gourmande.

C’est la salade de chévre

chaud revisitée en salade
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de brie chaud.
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la viande rouge, un accord réussi pour le plus grand plaisir des gastro-
nomes ! » notent les experts Fromages & Chefs Michel Roth et Frédéric
Kaiser.

Pour les végétariens, une polenta crémeuse au brie de Melun, to-

¥ ok mates confites et citron, constituera un plat délicieux et nourrissant.
i ! i b &

__*ﬁ EN DESSERT

Du brie dans un dessert, cela semble improbable. Pourtant, juste-
; ment dosé, il va faire merveille comme dans le mont-blanc au brie de
% . Meaux, en chantilly, incorporé a de la créme montée ou dans des petits

pots de panna cotta de brie et confit de griotte. «Brie et griotte, un

I
>
)
3
-
{

accord sublime pour un plaisir toujours intense ! » notent nos experts.
ANANAS Enfin, il faut absolument gotiter I'ananas caramélisé, riz soufflé et
CARAMELISE, brie de Meaux ou le fromage (sans crofite) est mélangé a du mascarpo-
RIZ SOUFFLE  ne, de la créme montée, du brandy et de la vanille.
ET BRIE DE MEAUX
Dans ce dessert, on
retrouve 'acidité et

la caramélisation de

I’ananas, la créme « QU’IL SOIT D
patissiére au Brie et le OU DE ME
croquant et croustillant LE BRIE EST UN FORMIDABLE

de la garniture. FROMAGE A CUISINER. »

MICHEL ROTH

« Toutes ces recettes sont a retrouver sur le carnet d’inspiration
Brie Fromages & Chefs, disponible sur www.fromagesetchefs.com »

POLENTA CREMEUSE AU BRIE DE MELUN,

TOMATES CONFITES ET CITRON (PHOTO CI-CONTRE)

«Cette recette de polenta au Brie est idéale pour les végétariens. Cette polenta,
aux accents du Sud de la France, est trés intéressante de par sa composition
avec, bien entendu, le citron confit qui va apporter de I'acidité et du relief, de la
délicatesse avec la tomate confite, et de I'onctuosité avec le beurre et le brie.

La creme de Brie aux olives va donner une saveur puissante et salée et la [ ; ; S

roquette, un coté poivré », indique Frédéric Kaiser. -y ' 3 POLENTA CREMEUSE AU BRIE DE MELUN, TOMATES CONFITES ET CITRON
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II - LE ROI DES FROMAGES

LEXIQUE: LES MOTS DU BRIE

Bassine:
ustensile dans lequel le

lait est mis a cailler.

Bleu (ou noir) :
accident de fabrication
du brie causé par

une prolifération de

moisissures.

Brie d’amateur :
se dit d’un fromage un
peu passé grisonnant

et fort.

Galette de brie :
nom donné aux fromages
de Brie par Blanche de

Navarre qui en raffolait.

Grand moule:
se dit du brie. Il existe
également un fromage

de « petit moule », de

taille plus réduite.

Fleurie:
se dit de la crolte des
fromages comme le brie

ou le camembert.

Rehausse :

ustensile permettant
d’augmenter la
capacité des moules
que l’on retire durant

|’égouttage.

Pénicillium Candidum:
champignon dont on
ensemence le brie pour
lui donner sa crolte

fleurie.

Saucerette:

nom donné parfois a
la pelle utilisée dans la
fabrication du brie de

Meaux.

QUELLES SONT LES DIFFERENCES NOTABLES ENTRE LES DEUX BRIES AOP ?

BRIE DE MEAUX BRIE DE MELUN
Poids 2,6a3,2kg 1,5a1,8kg
Diamétre 36a37cm 27 a28cm
Nombre de litre de lait pour 1 fromage 25 litres 13 litres
Taux de matiére grasse(sur extrait sec) 45 % 45 %
AOC/AOP 1980/2009 1980/2009
Production 2014 6255 tonnes 255 tonnes
Aire géographie 1700 000 ha 800 000 ha
Nombres d’opérateurs 601 45
Durée du caillage 2 heures 18 heures
Moulage ala pelle a la louche
Affinage 4 a 8 semaines 4 3 12 semaines

34

LE LIVRE BLANC DU BRIE







