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Introduction

0.1.0Objet du dossier

L'objet du présent dossier est la demande de I'enregistrement comme Indication géographique
protégée (IGP) des dénominations « Boulette de Beaumont » ou « Cassette de Beaumont »,
« Boulette de Huy », « Boulette de Namur » ou « Crau Stofé », « Boulette de Nivelles » ou
« Bétchéye », « Boulette de Romedenne », « Boulette de Surice », conformément au réglement
(UE) n° 1151/2012 (type de produit : classe 1.3. : Fromages).

Rem. : Cette premiéere partie du dossier ne reprend que les deux premiers éléments - points a) et
b) - requis par larticle 8 § 1* du Reéglement (UE) n° 1151/2012 pour une demande
d’enregistrement : I'identification du groupement demandeur et le cahier des charges visé a
l'article 7 dudit reglement. Le document unique - point c) de l'article 8 81er, complétant le dossier,
est présenté séparément a ce document.

0.2. Motivations

La Boulette (toutes dénominations confondues) est un fromage au lait de vache de type fromage
frais, fermenté, obtenu a partir de lait cru et écrémé, dont le mode de fabrication tout a fait
typique et traditionnel est issu d'une recette ancestrale et artisanale. Pour les producteurs de
Boulette, la reconnaissance du produit en qualité d'IGP est fondamentale a plus d'un titre.

Dans le contexte de I'évolution de la Politique Agricole Commune en matiére de production
laitiere, la fabrication de Boulettes a la ferme constitue pour les agriculteurs, sur le plan
économique, une diversification positive a moyen et long terme, accompagnée d'une valeur
ajoutée. De plus, cette diversification s’inscrit en complémentarité avec la production de beurre
de ferme.

Cette diversification s’accompagne le plus souvent d'une commercialisation en direct, ou en
circuit court, a savoir la vente a la ferme ou sur les marchés locaux. Quand on sait que les unités
de production sont essentiellement constituées de petites et moyennes exploitations de type
familial, ce type de commercialisation permet le maintien du tissu rural et social.

Etant fabriquée a partir de lait écrémé, la Boulette présente un faible taux de matiére grasse, et
présente donc I'avantage d'étre considérée comme un produit diététique.

La codification des méthodes traditionnelles de fabrication de la Boulette, issues de la tradition
orale, dans un cahier des charges, permet la sauvegarde et la pérennité du savoir-faire, la
garantie de la qualité pour le consommateur, ainsi qu’une protection contre l'usurpation de la
recette.

Et enfin, 'obtention d'une reconnaissance IGP pour la Boulette pourra constituer un atout
financier pour les producteurs et permettra de pérenniser sa production grace a I'augmentation
de la visibilité du produit.

Telles sont les motivations sincéres et profondes émises par les producteurs, fédérés au sein de
I'Association des Producteurs de Boulette, et dont I'objet est le bon usage du produit, la
protection, le développement et la valorisation du fromage « Boulette ».
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1. Groupement demandeur

Association des Producteurs de  Boulette (association de fait).

Siege social : Ecole provinciale d’Agriculture et des Sciences de Ciney (EPASC)
Domaine de Saint-Quentin
B-5590 CINEY (Belgique).
Tél. : 32 (0)82 67 77 05 (Marcel BURNIAUX, Président).
Courriel : burniauxmarcel@hotmail.com (idem).

Statut : Association de Fait (voir annexe 4).

Composition : le groupement est composé de 16 producteurs de Boulette.

2. Cahier des charges (art. 7 du Réglement (UE) n° 1151/2012)

2.1.Nom du produit

Les dénominations géographiques suivantes peuvent étre utilisées :
1° Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont ;

2° Boulette de Huy ;

3° Boulette de Namur ou Crau Stofé ;

4° Boulette de Nivelles ou Beétchéye ;

5° Boulette de Romedenne ;

6° Boulette de Surice (art. 3, § 2)".

Ce fromage porte le nom de « Boulette » car il est fagconné a la main en petites boules (art.
3,81°%).

Une seule dénomination, choisie parmi les dénominations enregistrées et en bonne
adéquation avec le lieu de fabrication de la Boulette, figure sur I'étiquette. Le synonyme
enregistré de la dénomination peut apparaitre entre parenthéses, accolé a la
dénomination. Tout nouveau choix de dénomination effectué par un producteur est soumis a
I'approbation du service. (art. 18, § 1%, 2°).

Classification : classe 1.3. : Fromages.
2.2.Description du produit
2.2.1. Généralités

La Boulette est un fromage au lait de vache de type fromage frais, mai  gre, fermenté,
obtenu a partir de lait cru et écrémé  (art. 2).

2.2.2. Caractéristiques morphologiques

! Ici, et dans I'ensemble du document, les articles entre parenthéses font référence aux articles correspondants dans le cahier
technique des charges « Boulette de ... », en annexe 1.
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Au terme de la fabrication, la Boulette peut se présenter sous différentes formes :
1° ronde, en forme de boule, la plus classique ;

2° aplatie et boudinée, sorte de petit parallélépip  ede aux angles arrondis ;

3° conique, en forme de céne tronqué.

C’est un fromage sans crodte, de couleur blanche, a la texture Iégérement granuleuse et
souple. Aprés quelques jours de maturation, on dit que la Boulette « graisse » : il se forme
une pellicule transparente et jaune sur la couche extérieure, et I'intérieur devient vitreux (art.
20,1°).

2.2.3. Caractéristiques du produit

2.2.3.1. Caractéristiques physico-chimiques

A la fin de la fabrication, la Boulette présente les caractéristiques physico-chimiques
suivantes :

1° acidité (pH) : maximum 5,5 ;
2° teneur en matiére séche (sur produit non dégraissé) : minimum 30 % ;

3° teneur en matieres grasses : maximum 2,0 % par rapport a la matiére fraiche sur le
produit fini ;

4° teneur en sel : maximum 2,0 % par rapport a la matiére fraiche sur le produit fini (art.
19).

2.2.3.2. Caractéristiques organoleptiques

Pour répondre a l'appellation, la Boulette présente les caractéristiques organoleptiques
décrites ci-dessous :

1° aspect visuel : la Boulette est un fromage sans cro(te, de couleur blanche, a la texture
légérement granuleuse et souple. Aprés quelques jours de maturation, la Boulette
« graisse » : il se forme une pellicule transparente et jaune sur la couche extérieure, et
l'intérieur devient vitreux ;

2° texture : lorsque la Boulette est jeune, sa texture est granuleuse, séche et friable.
Lorsqu’elle s’affine, elle devient onctueuse et crémeuse ;

3° odeur : au début de la maturation, la Boulette dégage une odeur de fermenté lactique
agréable. Avec le temps, elle prend une odeur caractéristique rappelant celle de la
ferme ;

4° godt : a cing jours, elle présente un go(t acide ainsi qu'une impression de sécheresse en
bouche. Lorsque qu’elle mdrit, cette acidité disparait, elle devient plus crémeuse (art. 20).

2.3.Délimitation de I'aire géographique

(Voir annexe 2 : Carte de I'aire géographique de production)
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Afin de pouvoir bénéficier d'une des dénominations mentionnées a l'article 3, § 2, le produit
doit étre fabriqué2 dans l'aire géographique comprenant les entités communales

suivantes :

1° province du Brabant wallon :
a) Genappe;
b) Ittre ;
c) Nivelles ;
d) Villers-la-Ville ;

2° province de Hainaut :
a) Aiseau-Presles ;
b) Beaumont ;
c) Braine-le-Comte ;
d) Charleroi;
e) Chatelet;
f) Chimay ;
g) Courcelles ;
h) Ecaussines ;
i) Erquelinnes ;
j) Farciennes;
k) Fleurus ;
I) Froidchapelle ;
m) Gerpinnes ;
n) Ham-sur-Heure ;
0) Les-Bons-Villers ;
p) Merbes-le-Chateau ;
gq) Momignies ;
r) Montignies-le-Tilleul ;
s) Nalinnes ;
t) Pont-a-Celles;
u) Seneffe ;
v) Sivry-Rance ;
w) Thuin ;

3° province de Namur :
a) Andenne;
b) Anhée ;
c) Assesse;
d) Beauraing ;
e) Cerfontaine ;
f) Ciney;
g) Couvin ;
h) Dinant ;
i) Doische ;
j) Floreffe ;
k) Florennes;
I) Fosses-la-Ville ;
m) Gesves ;
n) Hamois ;
0) Hastiére ;
p) Havelange ;
q) Houyet;

% Voir annexe 2 : le terme « fabrication » est explicité dans le cahier technique des charges, article 1.
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r) Jemeppe-sur-Sambre ;
S) Mettet ;

t) Namur ;

u) Ohey ;

v) Onhaye ;

w) Philippeville ;

x) Profondeville ;

y) Rochefort ;

z) Sambreuville ;

aa) Sombreffe ;
bb) Somme-Leuze ;
cc) Viroinval ;

dd) Walcourt ;

ee) Yvoir;

4° province de Luxembourg : Marche-en-Famenne ;

5° province de Liege :
a) Amay ;
b) Clavier ;
c) Héron;
d) Huy;
e) Marchin ;
f) Modave ;
g) Wanze. (art. 4).

2.4.Preuve de l'origine et tracabilité du produit

L'origine géographique de la Boulette est garantie par un systéme de tracabilité, établi
depuis l'origine de la matiére premiére - le lait - jusqu’aux points de vente du produit fini.

Elle est vérifiée par un (ou plusieurs) organisme(s) de contrble indépendant(s)  (appelé(s)
I'(les) « Organisme(s) certificateur(s) indépendant(s) (OCI) ») qui certifie(nt) la conformité du
produit aux exigences du cahier des charges.

Un (ou plusieurs) OCI est (sont) désigné(s) pour réaliser, sans rupture, tout au long de la
filiere, les contr6les prévus depuis la production jusqu’a la distribution de la Boulette. lI(s)
assure(nt) également la certification de la conformité du produit aux exigences du présent
cahier technique des charges.

L'(les) OCI applique(nt) le plan minimum de contrble figurant a l'annexe 2; il(s)
détermine(nt) les types de documents et d’analyses assurant la tracabilité des produits et la
fiabilité du systeme (art. 21, § 1 et 2).

Tous les aspects relatifs a la tracabilité du produit sont précisés dans le plan de contrdle, et
traduits de maniére opérationnelle a I'aide de documents spécifiques. C’est ainsi que le plan
de controle détermine le type de contrbles et la fréquence minimum de ceux-ci, en fonction
du statut de I'opérateur, et selon des critéres observables et mesurables, directement liés
aux exigences du cahier des charges.

En l'occurrence, on peut aisément controler les opérateurs, qui doivent étre en mesure de
présenter tous les documents requis, nécessaires et indispensables pour établir la tracabilité
de la Boulette depuis I'entrée ou la production du lait & la ferme (identification des
fournisseurs, quantité, qualité et origine du lait) jusqu’aux points de vente (vente a la ferme,
identification des destinataires, quantité et destination des produits fournis).
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Le cahier technique des charges (annexe 1) précise également le type de lait, c’est-a-dire la
matiere premiere (art. 5), entrant dans la composition des Boulettes, ainsi que les
ingrédients et auxiliaires technologiques autorisés (art. 6) (annexe 1 du cahier technique
des charges).

2.5.Méthode d’obtention du produit

La méthode d’obtention de la Boulette peut présenter de légéres variantes selon les
producteurs ; en effet, il s'agit d'une fabrication essentiellement artisanale et fermiere, mise
au point par chacun des fromagers, dont la recette, généralement transmise par la voie
orale, est le fruit de I'expérience acquise le plus souvent depuis plusieurs générations.

2.5.1. Matiére premiére et ingrédients

2.5.1.1. Matiéres premiéres

La matiere premiere de la Boulette est du lait cru de vache , filtré, écrémé a la sortie de la
traite, non homogénéisé, a I'exclusion de tout lait de mélange. Le lait ne doit avoir subi
aucun autre traitement que I'écrémage ; tout additif est interdit (art. 5).

Par lait cru , on entend : du lait n’ayant pas été chauffé a plus de 40 °C avant emprésurage
ou n'ayant pas été soumis a un traitement d’effet équivalent (art.1*").

Par lait de mélange , on entend : un mélange de laits issus de fermes différentes (art.1%).

Dans la mesure ou ce fromage fermier releve d'une fabrication relativement simple et
artisanale, le nombre d'ingrédients et d’auxiliaires technologiques est limité : lait cru,
ferments lactiques, présure, sel, éventuellement poivre, eau (art. 6).

2.5.1.2. Ingrédients, auxiliaires technologiques et additifs

Les ingrédients et auxiliaires technologiques autorisés sont présentés dans la liste positive
figurant a I'annexe 1 (art.6).

2.5.2. Fabrication

La fabrication est définie comme étant la suite des traitements opérés sur la matiére
premiére, comprenant les phases suivantes dans I'ordre chronologique : 'ensemencement
du lait, le caillage du lait, le tranchage du caillé , I'égouttage , le pressage , I'émiettement
du caillé, la fermentation , le salage et le fagonnage (art. 1%).

Eu égard aux traditions locales , on observe chez certains producteurs une différence lors
de I'opération de caillage du lait. C’est ainsi que I'on distingue deux procédés de fabrication
de la Boulette :

1° la fabrication avec adjonction de présure *:

2° la fabrication avec chauffage du caillé (art. 7, § 1%).
2.5.2.1. L’ensemencement du lait

L'ensemencement en flore lactique est recommandé. L’ensemencement désigne I'action qui
consiste a ajouter des ferments lactiques dans le lait pour développer certaines
fermentations spécifiques.

% Présure : substance organique responsable de la coagulation du lait.
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Sont autorisés pour la préparation biologique du lait : soit 'ensemencement avec un
ferment industriel (ferment du commerce souvent lyophilisé), directement dans le lait ou par
préparation dans le lait la veille de la fabrication, soit le sérum de fromagerie4 (art. 8).

2.5.2.2. Le caillage du lait

Le caillage est I'opération aboutissant a la séparation des constituants du lait en deux
parties, I'une solide (le caillé) et I'autre liquide (le lactosérum).

a) Le caillage du lait dans la fabrication avec adjonction de présure

Lors du caillage du lait, seule l'utilisation de la présure est autorisée. Le dosage de la
présure varie de 5 a 10 ml / 100 litres de lait, pour une présure de référence de 520 mg
de chymosine (caillage a dominance lactique).

La durée de caillage est de minimum 10 heures et peut aller jusqu’a 36 heures. L’acidité
Dornic® du sérum est comprise entre 50 et 55 °D et le pH du caillé est inférieur a 4,6. La
température du local se situe entre 15 et 24 °C.

L'objectif du caillage est d'obtenir un équilibre acide lactique/présure permettant un
égouttage optimum du caillé afin d’assurer la bonne évolution de celui-ci pendant la suite
des opérations. Lorsque le sérum surnage et que la structure du caillé est cassante, le
caillage du lait est terminé (art. 9).

b) Le caillage du lait dans la fabrication avec chauffage du caillé

La durée de I'acidification du lait est de maximum 48 heures. L’acidité Dornic du sérum
est comprise entre 50 et 55 °D et le pH est inférieur a 4,6. La température du local se
situe entre 15 et 24 °C.

Lorsque le lait est acidifié, celui-ci est chauffé a une température ne dépassant pas 65
°C, pendant moins de dix minutes, afin d’obtenir le caillé souhaité. La source de chaleur
est alors éteinte, pour éviter la pasteurisation (art. 9 bis).

2.5.2.3. Le tranchage du caillé
Le tranchage du caillé est autorisé dans la fabrication avec adjonction de présure (art. 10).
2.5.2.4. L’égouttage du caillé

a) L’égouttage du caillé dans la fabrication avec adjonction de présure

L'égouttage du caillé consiste a éliminer un maximum de sérum avant I'’égouttage
mécanique. |l s'effectue dans une étamine, une passoire ou un chinois a température
ambiante (entre 15 et 24 °C) ; la durée de I'égouttage est de 10 a 48 heures selon
I'appréciation du fromager (art.11).

b) L'égouttage dans la fabrication avec chauffage du caillé

L'égouttage du caillé consiste a éliminer un maximum de sérum avant I'égouttage
mécanique. Il s'effectue dans une étamine, une passoire ou un chinois a température
ambiante (entre 15 et 24 °C) ; la durée de I'égouttage est de maximum 24 heures selon
I'appréciation du fromager (art. 11 bis).

2.5.2.5. Le pressage

L'égouttage mécanique est réalisé par pressage. Le caillé reste dans I'étamine (ou la
passoire ou le chinois) afin d'6ter le sérum et d’obtenir un caillé sec et cassant. La durée de

* Sérum de fromagerie (levain) : sérum de la préparation précédente utilisé comme levain pour la préparation biologique du lait.
® Degré Dornic (°D) : mesure d'acidité correspondant & 0,1 g d’acide lactique par litre.
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cette opération est laissée a I'appréciation du fromager et s'effectue a température ambiante
(entre 15 et 24 °C) (art. 12).

2.5.2.6. L’émiettement du caillé.

L'émiettement du caillé permet de transformer la masse du caillé en grains assez fins. |l
s'effectue a la main, ou a I'aide d’auxiliaires mécaniques ou électriques.

Ensuite, la masse de grains de caillé est disposée dans des bacs en vue de la fermentation
(art. 13).

2.5.2.7. La fermentation

La fermentation doit avoir lieu entre 15 et 24 °C. Durant cette phase de fabrication, la masse
de grains est retournée au minimum une fois par jour afin de permettre une bonne aération.

La durée de fermentation peut varier de 2 a 5 jours. Elle arrive a terme quand le produit
présente une texture granuleuse et agglomérée, légerement collante, blanche a l'intérieur
avec un début de jaunissement a I'extérieur (art. 14).

2.5.2.8. Le salage

Avant d'étre faconnés en boulettes, les grains de caillé sont Iégerement salés, a raison de
10 a 20 g / kg. Seul I'ajout de poivre est autorisé (art. 15).

2.5.3. Conditionnement ° et présentation a la vente

Aprés le fagonnage, les Boulettes sont emballées en vrac , ou individuellement , dans un
film alimentaire et/ou dans un papier paraffiné (art. 16, § 1%).

Les Boulettes sont conservées au frigo a une température inférieure a 7 °C, pendant deux
semaines maximum. Dés que la Boulette est refroidie, la chaine du froid doit étre maintenue
(art. 16, 8§ 2).

Le poids moyen des Boulettes est de 200 g pour la vente aux particuliers, mais peut
atteindre un poids supérieur quand la Boulette est destinée a la boulangerie.
Particulierement, la Boulette est vendue en lot de 500 g pour la production de la flamiche de
Dinant et peut se vendre en vrac pour correspondre aux diverses demandes (art. 17, § 2).

Au moment de la mise en vente , la Boulette doit étre agée de 5 jours minimum, a compter
depuis le premier jour de fabrication (art. 17, § 3).

2.6.Lien avec l'origine géographique

(Voir annexe 2: Carte de l'aire géographique et annexe 3: Bibliographie - Documents
relatifs & I'histoire et & la notoriété des Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont,
Boulette de Huy, Boulette de Namur ou Crau Stofé, Boulette de Nivelles ou Bétchéye,
Boulette de Romedenne, Boulette de Surice)

Il est utile de préciser que, sous le terme général « Boulette », nous évoquons les différentes
dénominations : « Boulette de Beaumont » ou« Cassette de Beaumont », « Boulette de
Huy », « Boulette de Namur » ou « Crau Stofé », « Boulette de Nivelles » ou « Bétchéye »,
« Boulette de Romedenne », « Boulette de Surice ».

¢ Conditionnement : opération d’emballage du produit fini.
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2.6.1. Spécificités de la zone géographique

L'aire géographique qui concerne la production de Boulette est délimitée au nord par la
région de Nivelles, qui s’étend jusqu’au bassin charbonnier de Charleroi, a I'extréme est par
une frange de la Hesbaye liégeoise (région de Huy), au centre et au sud par la vaste région
dite de [I'Entre-Sambre-et-Meuse. Du nord au sud, cette aire géographique est
successivement traversée par les régions agricoles suivantes: la région limoneuse, le
Condroz, la Fagne, la Famenne et une frange nord-ouest de I'Ardenne. Les localités de
Beaumont, Huy, Namur, Nivelles, Romedenne et Surice sont comprises dans cet espace.

L'aire géographique de la production de la Boulette a un lien profond et séculaire avec
I'élevage bovin. La spéculation laitiere qui s'est opérée au 19° siécle dans les fermes de
Belgique n’a fait qu'accentuer cette caractéristique. Dans cette zone, le lait récupéré dans
les fermes permet de produire du beurre. Lorsque la creme est extraite du lait, il reste le lait
écrémé.

2.6.2. Spécificités du produit

2.6.2.1. Spécificités du produit

La Boulette est un fromage au lait de vache de type fromage frais, maigre, fermenté, obtenu
a partir de lait cru et écrémé (art. 2 du cahier technique des charges) ce qui lui confere une
teneur en matiere grasse faible de 2 % du poids (art. 19, § 2 du cahier technique des
charges). Ceci en fait un fromage tout a fait atypique, de haute valeur diététique qui se
différencie des autres fromages de méme catégorie (a pate molle et en forme de boule),
comme la Boulette de Cambrai (Nord-Pas-de-CaIais)7 et la Boulette de la Pierre qui vire
(Yonne)®, composés de 28 % de matiéres grasses”’.

Ce fromage a une forme ronde, conique ou parallélépipédique. Cette spécificité lui a donné
son nom comme le souligne le Dictionnaire des belgicismes [2010], en définissant le terme
« boulette » dans le domaine de I'alimentation comme étant « une petite boule fagonnée a la
main »'°. Actuellement, les producteurs procedent encore de cette méme fagonll.

" Boulette de Cambrai, dans LES PRODUITS LAITIERS, Un monde de fromage, http://www.produits-laitiers.com/fromage/boulette-
de-cambrai/ (consulté le 4 novembre 2013) (Cf. Annexe 10).

Boulette de la Pierre qui vire, dans LES PRODUITS LAITIERS, Un monde de fromage, http://www.produits-
laitiers.com/fromage/boulette-de-la-pierre-qui-vire/ (consulté le 4 novembre 2013) (Cf. Annexe 11).

Malgré son caractére maigre, elle reste percue comme étant un fromage gras parce qu'il lui arrive de « couler » et qu'il
devient vitreux avec le temps: La Cassette de Beaumont : comme les boulettes d'antan, dans OFFICE NATIONAL DES
DEBOUCHES AGRICOLES ET HORTICOLES, Belgique. Pays du fromage, Bruxelles, 1981, p. 28-29 (Cf. Annexe 14) ; MASSAUX A.,
Préparation du fromage a Dion-le-Val et aux environs, dans Enquétes du Musée de la vie Wallonne, t. 11, 43° année, n° 121-
124, janv.-déc. 1966 (Cf. Annexe 12) ; OGER G., Le Cro-stofé, dans Les meilleures recettes de Wallonie recueillies par Zone
verte, vol. 1, Namur, 1981, recette n°® 308 (Cf. Annexe 7); PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau de fromages de
Wallonie. Troisieme partie, dans OFFICE NATIONAL DU LAIT ET DE SES DERIVES, Le lait et nous, n° 4, 1985, p. 19 (Cf. Annexe 8) ;
PIROT Y. et WAUTHIER M., La fabrication du fromage « boulette » ou « cassette », dans OFFICE NATIONAL DU LAIT ET DE SES
DERIVES, Le lait et nous, n° 4, 1980, p. 15 (Cf. Annexe 13).

Boulette, dans FRANCARD M., GERON G., WILMET R. (e.a.), Dictionnaire des belgicismes, Bruxelles, 2010, p. 69 (Cf.
Annexe 4).

" Boulettes et cassettes, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994, p. 304 (Cf.
Annexe 15) ; Cassette, dans COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, fromages, op. cit., p. 61 (Cf. Annexe 16) ; Cassette,
dans PLUME C., Le livre du fromage avec le dictionnaire des fromages du monde, Paris, 1968, p. 93 (Cf. Annexe 17) ; La
Cassette de Beaumont : comme les boulettes d'antan, op. cit., p. 28-29 (Cf. Annexe 14) ; TASSET F., L'alimentation
traditionnelle en 1900. Etude de la dialectologie et de folklore, Liége, 1973, p. 85 (Cf. Annexe 18) ; Enquétes du Musée de la
Vie wallonne, tome 8, n° 85-92, Liége, janvier 1957-décembre 1958, p. 100-101 (Cf. Annexe 19) ; ULLUS L., WALTHERY F. et
WATHELET M., Coutumes culinaires au pays de Liége, Bruxelles-Paris, 1981, p. 30-31 (Cf. Annexe 20).

8
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De plus, elle a pour caractéristique d’avoir une odeur forte et un godt prononcé voire
piquant, rappelant la ferme, un « goQt sui generis » (qui lui est propre) comme I'écrit
pertinemment Ph. Vander Maelen, dans son Dictionnaire géographique de la province de
Namur [1832]". Ces spécificités sont justifiées par la durée d’affinage. Plus la Boulette est
affinée, plus elle développe ces caractéristiques, ce que certains auteurs aiment rappeler,
par exemple R. J. Courtine [1972] lorsqu'il présente les Boulettes comme étant « trés
odorantes »"2 ou Y. Pirot et M. Wauthier [1980] quand ils écrivent qu'« aprés quelques jours,
[...] son aréme est beaucoup plus prononcé et son godt plus piquant. »™. La littérature ne
manque pas sur ce sujet™.

Enfin, le seul ingrédient autorisé qui peut étre intégré dans la préparation de la Boulette et
qui est susceptible d’en modifier I'ardbme est le poivre (Cf. « Liste positive des ingrédients
auxiliaires technologiques liée a la fabrication de la Boulette » du cahier technique des
charges). Lorsqu’il est présent, son ardbme se percoit trés aisément. Ceci en fait une
caractéristique gustative reconnue déja au 19° siécle par Ph. Vander Maelen — puis par
d’autres auteurs™® — qui rapporte que le «fromage dit boulette » est une «espece de
fromage blanc assaisonné de sel et de poivre » [1832]"".

2.6.2.2. Historique

Historiguement, des mentions anciennes et explicites concernant la fabrication de la
Boulette ou de son commerce ont pu étre relevées, notamment les six exemples ci-
dessous :

- [1454-1455] : dans les comptes de I'Hdpital Saint-Nicolas de Nivelles, il est fait mention
de « bolettes » [boulettes] achetées pour 10 patards18 ;

- [1501-1502] : dans ces mémes comptes, apparait une somme versée pour l'achat de
plusieurs « boulettes »™ ;

- [24 février 1658] : dans les comptes du grand hopital de la ville de Huy, un achat d’'une
« demi-livre de fromage de bolette » est effectué® ;

2 Ave-et-Auffe dans VANDER MAELEN Ph., Dictionnaire géographique de la province de Namur, Bruxelles, 1832, p. 16 (Cf.
Annexe 3).

2 Boulette de Charleroi, dans COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, fromages, op. cit., p. 36-37 (Cf. Annexe 23).

“PIROT Y. et WAUTHIER M., La fabrication du fromage..., op. cit., p. 15 (Cf. Annexe 13) ; PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent
plateau..., op. cit., p. 19 (Cf. Annexe 8).

'%a tarte al djote, dans BoscHMAN E. et DERNY N., Le godit des belges, tome 2, Bruxelles, 2006, p. 12 ; Boulette de Charleroi,
dans CourTINE R. J., Dictionnaire des fromages, op. cit., p. 36-37 (Cf. Annexe 23) ; Gougeéres a la boulette de Crau Stofé,
dans DELAHAUT J., Florilége de recettes wallonnes, Namur, 2003, p. 23 (Cf. Annexe 27) ; GIRARD S., Le monde des fromages,
Paris, 1994, p. 199 (Cf. Annexe 26) ; OGER G., Le Cro-stofé, op. cit., recette n° 308 (Cf. Annexe 7) ; PIROT Y. et NAGANT M.,
Un excellent plateau..., op. cit,, p. 19 (Cf. Annexe 8); SERET N., Réties a la boulette, dans Les meilleures recettes de
Wallonie recueillies par Zone verte, Namur, 1981, recette n° 310 (Cf. Annexe 25) ; SYNDICAT D'INITIATIVE ET DE TOURISME DE
LA VILLE DE NIVELLES, La tarte a I'djote, dans Les meilleures recettes de Wallonie recueillies par Zone verte, Namur, 1981,
recette n° 52 (Cf. Annexe 24).

!® Boulettes et cassettes, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa..., op. cit., p. 304 (Cf. Annexe 15) ; Cassette, dans PLUME C.,
Le livre du fromage..., op. cit., p. 93 (Cf. Annexe 17) ; ULLUS L., WALTHERY F. et WATHELET M., Coutumes culinaires..., op.
cit., p. 30-31 (Cf. Annexe 20).

7 Ave-et-Auffe dans VANDER MAELEN Ph., Dictionnaire géographique..., op. cit., p. 16 (Cf. Annexe 3).

8 MUSEE COMMUNAL D'ARCHEOLOGIE, D'ART ET D'HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 1239. Compte 1454-
1455. Hoépital Saint-Nicolas de Nivelles, 1454-1455. f° 18 verso (Cf. Annexe 1a).

¥ MUSEE COMMUNAL D'ARCHEOLOGIE, D'ART ET D'HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 1243. Compte 1501-
1502. Hopital Saint-Nicolas de Nivelles, 1569. f° 31 verso (Cf. Annexe 1b).

22y/AN DER MADE R., Le grand hépital de Huy : organisation et fonctionnement (1263-1795), dans Anciens pays et assemblées
d'états, t. 20, s. |., 1960, p. 136 (Cf. Annexe 2).
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- [1832] : dans le Dictionnaire géographique de la province de Namur, Ph. Vander Maelen
rapporte qu'a Ave-et-Auffe (ancienne commune de Rochefort), il était produit
essentiellement du beurre et du « fromage dit boulette »** ;

- [1922] : P. Collet, dans son ouvrage Nivelles en roman pays de Brabant, aborde le sujet
du folklore culinaire nivellois ou il explique que le « fromage de Nivelles » entre dans la
composition de la « tarte a I'djote » et des « doubles ». Lorsqu’il donne la recette des
« doubles », il préconise I'emploi de « cing boulettes du fromage local appelé betchée » ;

- [1987]: dans le livre Découvrez les fromages belges présentant plus de trois cent
fromages, G. et Y. Bouchez expliquent avec beaucoup de précision le procédé de
fabrication des « Boulette » ou « Cassette » que I'on trouve dans la province de Namur,
ainsi que celui de la Betchéye, la Cassette de Beaumont, la Boulette de Huy et la
Boulette de Romedenne. lls apportent également des informations sur les usages de la
Boulette en cuisine®.

2.6.2.3. Réputation

Chaque Boulette est liée au territoire qui I'a vu naitre et donne lieu a des usages entrant
dans les pratiques culinaires traditionnelles des populations wallonnes et participant a leur
notoriété. Une abondante littérature, consacrée aux produits du terroir et a la cuisine belge,
accorde une place non négligeable a ce fromage.

D’une maniére générale, les amateurs consomment la Boulette étalée sur une tartine de
pain a consommer froide ou chaude®®. C'est ce gue I'on appelle en wallon « one tatene avou
[...] dél boléte », littéralement « une tartine avec de la boulette », un usage qui nous est
rapporté par J.-J. Gaziaux, dialectologue, en parlant des habitudes culinaires au pays de
Jodoigne en milieu rural®. Les tartines peuvent étre passées au four, au gril ou a la
salama2r16dre25, parfois méme dorées au-dessus des flammes ou d'un feu de bois avant d’étre
servies”.

De surcroit, la Boulette entre comme ingrédient principal dans la Tarte al Djote (y compris
Tarte mitoyenne et Tarte au fromage) dont I'usage est fait essentiellement dans les environs
de Nivelles®’. Cette tarte est défendue par la « Confrériye dél Tarte al Djote », depuis

2 Ave-et-Auffe dans VANDER MAELEN Ph., Dictionnaire géographique..., op. cit., p. 16 (Cf. Annexe 3).
2 BoUCHEZ G. ET Y., Découvrez les fromages belges, Bruxelles, 1987, p. 115-143.

2 0OGER G., Le Cro-stofé, op. cit., recette n® 308 (Cf. Annexe 7) ; PIROT Y. et WAUTHIER M., La fabrication du fromage..., op. cit.,
p. 9-15 (Cf. Annexe 13) ; PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau..., op. cit., p. 18 (Cf. Annexe 8).

# GazIAUX J.-J., Parler wallon et vie rurale au pays de Jodoigne & partir de Jauchelette, Louvain-la-Neuve, 1987, p. 207 (Cf.
Annexe 28).

% | a Boulette de Huy, dans ANDROUET P. et LYoN N., Le guide Marabout des fromages de France et du monde entier, Verviers,
1978, p. 202 (Cf. Annexe 22) ; Le toast a la boulette, dans BoscHMAN E. et DERNY N., Le godt..., op. cit., p. 12 (Cf.
Annexe 31) ; Boulettes et cassettes, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa..., op. cit., p. 304 (Cf. Annexe 15) ; La Ronde
des fromages, dans Vers I’Avenir, vendredi 16 juillet 2004, p. 20. (Cf. Annexe 30) ; PIROT Y. et WAUTHIER M., La fabrication du
fromage..., op. cit., p. 15 (Cf. Annexe 13) ; VANOVERSCHELDE M., Histoire et recettes de la boulette de ferme, Maffe, s.d., n.
p. (Cf. Annexe 9) ; SERET N., Réties a la boulette, dans Les meilleures recettes..., op. cit., recette n°® 310 (Cf. Annexe 25).

®FourRMOY Y., La Boulette rétie, dans Les meilleures recettes..., op. cit., recette n° 309 (Cf. Annexe 6); MASSAUX A.,
Préparation du fromage a Dion-le-Val et aux environs, dans Enquétes du Musée de la vie Wallonne, t. 11, op. cit., p. 99 (Cf.
Annexe 12) ; Le toast a la boulette, dans BOSCHMAN E. et DERNY N., Le go(t..., op. cit., p. 12 (Cf. Annexe 31).

2 MASSAUX A., Préparation du fromage..., op. cit., p. 99 (Cf. Annexe 12) ; Au Pays de Geminiacum, un grand choix de quiches
et de tartes al d’jote, dans WALLONIA NovA, Bavay-Tongres, dans les pas des romains, 1% trimestre 2006, p. 40 (Cf.
Annexe 32) ; Boulette, dans FRANCARD M., GERON G., WILMET R. (e.a.), Dictionnaire des belgicismes, op. cit., p. 69 (Cf.
Annexe 4) ; Tarte a I'djotte, dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, Bruxelles, 1977, p. 1383 (Cf. Annexe 33) ; DECLERCQ M., La
cuisine traditionnelle belge. L'origine de nos plats les plus savoureux, ou les trouver, ou les déguster et comment les préparer
soi-méme, Bruxelles, 2010, p. 283 ; Tarte al'djotte, dans Souris C., La folle histoire de la cuisine wallonne, Ottignies-Louvain
la Neuve, 1995, p. 163 (Cf. Annexe 43a) ; SYNDICAT D'INITIATIVE ET DE TOURISME DE LA VILLE DE NIVELLES, La tarte a I'djote,
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1980%°. Elle propose sa propre recette : la pate est réalisée avec de la farine de froment, du
beurre salé, de la levure fraiche, des ceufs et du lait et la makayance (I'appareil) se compose
de Boulette, d’ceuf, de beurre, de bette, d’oignon et de persil®®. Sur la pate, on étale la
makayance puis la tarte est mise au four. Elle se mange chaude. D’autres recettes sont
proposées dans différents ouvrages, comme Cuisine et Folklore [1977] de G. Clément® ou
encore La cuisine traditionnelle belge [2010] de M. Declercqsl, etc.*?

A Dinant, la Boulette est utilisée dans la préparation de la Flamiche®, une tarte au fromage
ou, sur une pate, on étale un appareil composé de Boulette, d'ceuf et de beurre gu'il faut
ensuite mettre au four et servir chaud. Cette tarte est défendue depuis 1956 par la Confrérie
des Quarteniers de la Flamiche®.

L'usage de la Boulette en cuisine est infini. D’autres recettes existent : certaines personnes
« préférent la mélanger a de la ‘maquée’ fraiche avant de la déguster » [1981]*° ou encore

préparent une farce a base de Boulette a mettre dans une crépe, ce qu'on appelle par
exemple les « Doubles binchoises » de Binche [2006]36.

La Boulette mérite également sa place sur les plateaux de fromages durant les repas. En
2004, J. Delahaut conseille de composer ce plateau avec au moins un fromage a pate molle
comme la Boulette de Huy, la Bétchéye de Nivelles, la Cassette de Beaumont®’. L'Office
national des Débouchés agricoles et horticoles ajoute que les boulettes sont des
« spécialités typiquement belges qui font les délices des connaisseurs. lls font belle figure
sur le plateau de fromages présentés au dessert »>°,

En France, la Boulette / Cassette est reconnue comme étant un fromage belge dans les
dictionnaires de fromages. Par exemple, en 1968, C. Plume explique, dans Le livre du

dans Les meilleures recettes..., op. cit., recette n° 52 (Cf. Annexe 24) ; Tarte al djote, dans VAN REMOORTERE J., Le guide
Ippa..., op. cit., p. 99-101 (Cf. Annexe 47).

% BOUCHEZ G. ET Y., Découvrez les fromages belges, op. cit., p. 123-135 ; La création de la Confrériye, dans CONFRERIYE DEL
TARTE AL DJOTE, Confrériye del Tarte al Djote, http://www.djote.be/index.php/laconfreriye/lacreation (consulté le 16 mai 2014).

®| a Djote, la recette préconisée par la Confrériye, dans CONFRERIYE DEL TARTE AL DJOTE, Confrériye dél Tarte al Djote,
http://www.djote.be/index.php/lecolatre/ladjote (consulté le 16 septembre 2014) (Cf. Annexe 57).

® Tarte a I'djotte, dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, op. cit., p. 1383 (Cf. Annexe 33).
® DECLERCQ M., La cuisine traditionnelle belge..., op.cit., p. 287.

* Au Pays de Geminiacum..., op. cit., p. 40 (Cf. Annexe 32) ; Tarte al'djotte, dans Souris C., La folle histoire..., op. cit., 1995,
p. 163 (Cf. Annexe 43a); Tarte a I'Djotte, dans MARINUS A., Le folklore belge, tome 3, Turnhout, s.d., p. 17-18 (Cf.
Annexe 36).

* Flamiche, dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, op. cit., p. 1595-1596 (Cf. Annexe 41) ; Flamiche de Dinant (n° 162), dans
DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, s.l., 1995, p. 117 (Cf. Annexe 42) ; Flamiche de Dinant, VAN REMOORTERE J., Le
guide Ippa..., op. cit.,, p. 282 (Cf. Annexe 55) ; La Cassette de Beaumont : comme les boulettes d’'antan, op. cit., p. 29 (Cf.
Annexe 14) ; La Flamiche, dans MARINUS A., Le folklore belge, op. cit., p. 18 (Cf. Annexe 36); La Flamiche dinantaise et la
Confrérie des Quarteniers de la Flamiche dinantaise, dans PROVINCE DE NAMUR, Spécialités régionales, s.l.s.d., n.p. (Cf.
Annexe 43) ; Flamiche, dans Souris C., La folle histoire..., op. cit., p. 164 (Cf. Annexe 35), VANOVERSCHELDE M., Histoire et
recettes..., op. cit., n.p. (Cf. Annexe 9).

3 a Cassette de Beaumont : comme les boulettes d’antan, op. cit., p. 28-29 (Cf. Annexe 14) ; SYNDICAT D'INITIATIVE DE DINANT,
Guide pratique de la ville de Dinant, Dinant, 1994p.55 (Cf. Annexe 57) ; La Flamiche dinantaise et la Confrérie des
Quarteniers de la Flamiche dinantaise, op. cit., n.p. (Cf. Annexe 43).

% La Cassette de Beaumont : comme les boulettes d’antan, op. cit., p. 28-29 (Cf. Annexe 14).
% BoscHMAN E. et DERNY N., Le go(t..., op. cit., p. 50.

¥ Quelques conseils pour réussir un plateau de fromages, dans DELAHAUT J., L'Almanach gourmand de [I'’Ardenne,
Neufchéateau, 2004, p. 70 (Cf. Annexe 51).

% OFFICE NATIONAL DES DEBOUCHES AGRICOLES ET HORTICOLES, Les fromages belges, une délicieuse richesse nationale,
Bruxelles, s.d., p. 15 (Cf. Annexe 52).
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fromage avec le dictionnaire des fromages du monde, que la « Cassette » ou « Boulette »
est produite dans la région de Namur®®, etc.*.

Outre une transmission orale de la recette dans le cadre d’'une fabrication domestique, le
procédé d'élaboration de ce fromage s’est également transmis par écrit avec beaucoup de
précision, a la faveur de plusieurs ouvrages spécialisés dans les produits dérivés du lait et
de livres de cuisine™.

Indépendamment des unes des autres, chaque dénomination a pu acquérir sa propre
notoriété.

La Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont

La Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont a fait I'objet en 1981 d'un article dans le
livre Belgique. Pays du fromage de 'ONDAH afin d’en expliquer le procédé de fabrication®.

Elle est également conseillée pour étre présentée sur les plateaux de fromages au moment
du repas dans :

- [s.d]: le livret de I'ONDAH dans Les fromages belges, une délicieuse richesse
nationale®® ;

- [1985] : 'article Un excellent plateau de fromages de Wallonie. Troisiéme partie [1985] de
Y. Pirot et M. Nagant** ;

- [2004] : L'Almanach gourmand de I'Ardenne de J. Delahaut®.

La Boulette de Beaumont / Cassette de Beaumont est préconisée dans la réalisation de la
Flamiche de Dinant* tout comme dans la préparation de la « Crépe de Beaumont au
fromage et au poireau » [2008]47.

% Cassette, dans PLUME C., Le livre du fromage..., op. cit., p. 93 (Cf. Annexe 17).

0 ANDROUET P. et LYON N., Le guide Marabout des fromages de France et du monde entier, Verviers, 1978, p. 201 et 202 (Cf.
Annexes 22 et 37) ; COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, Paris, 1972, p. 61 et 36-37 (CF. Annexes 16, 23 et 45) ;
GIRARD S., Le monde des fromages, Paris, 1994, p. 199 (Cf. Annexe 26).

“IBILLEN C., BODSON B., BUTIL P., Fagne et Famenne, Liége, 1988, p. 168 ; BOUCHEZ G. ET Y., Découvrez les fromages..., op.
cit., p. 115-144 ; Boulette, dans FRANCARD M., GERON G., WILMET R. (e.a.), Dictionnaire des belgicismes, op. cit., p. 69 (Cf.
Annexe 4) ; Fromage de panier (Stofet), dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, op. cit., p. 1517 (Cf. Annexe 5) ; La Boulette de
Surice, dans AsBL LA SURIZEE, Surice et Omezée, Surice, 1995, p. 38 (Cf. Annexe 29) ; La Cassette de Beaumont : comme
les boulettes d’antan, op. cit., p. 28-29 (Cf. Annexe 14) ; La Ronde des fromages, op. cit., p.20 (Cf. Annexe 30) ; MASSAUX A.,
Préparation du fromage..., op. cit., p. 96-101 (Cf. Annexe 12) ; OGER G., Le Cro-stofé, op. cit., recette n° 308 (Cf. Annexe 7) ;
PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau..., op. cit., p. 11-19 (Cf. Annexe 8) ; PIROT Y. et WAUTHIER M., La fabrication du
fromage..., op. cit., p. 9-15 (Cf. Annexe 13) ; ULLuS L., WALTHERY F. et WATHELET M., Coutumes culinaires..., op. cit., p. 30-
31 (Cf. Annexe 20) ; VANOVERSCHELDE M., Histoire et recettes..., op. cit., n.p. (Cf. Annexe 9).

“2| a Cassette de Beaumont : comme les boulettes d'antan in OFFICE NATIONAL DES DEBOUCHES AGRICOLES ET HORTICOLES,
Belgique. Pays du fromage, Bruxelles, 1981, p. 28-29.

“3 OFFICE NATIONAL DES DEBOUCHES AGRICOLES ET HORTICOLES, Les fromages belges, une délicieuse..., op. cit., p. 15 (Cf.
Annexe 52)

“PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau..., op. cit. (Cf. Annexe 8).

> Quelques conseils pour réussir un plateau de fromages, dans DELAHAUT J., L’Almanach gourmand..., op. cit., p. 70 (Cf.
Annexe 51).

“La Cassette de Beaumont : comme les boulettes d’antan, op. cit., p. 29 (Cf. Annexe 14) ; Flamiche, dans Souris C., La folle
histoire..., op. cit., p. 164 (Cf. Annexe 35).

4 Crépe de Beaumont au fromage et au poireau, dans Recettes belges de saison, Bruxelles, 2008 [Chapitre 3] (Cf. Annexe 40).
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La Boulette de Huy

Le commerce de la Boulette de Huy est attesté au moins depuis 1658 lorsqu’il est fait
mention dans les comptes du grand hopital de la ville de Huy un achat d’'une « demi-livre de
fromage de bolette »*.

La forme particuliére de la Boulette de Huy, allongée ou en forme de cbne, lui donne un
moyen de se différencier des autres boulettes tout en gardant les mémes caractéristiques
gustatives. Cette particularité est soulignée dans les Enquétes du Musée de la Vie wallonne
[1957-1958] oll I'on parle de de « petit cone »* ainsi que dans Le guide Marabout des
fromages de France et du monde entier [1979] ou on la présente sous forme d'une :
« boulette allongée, pesant 250 g et enveloppée de papier sulfurisé. »°.

En 1981, L. Ullus, F. Walthéry et M. Wathelet, dans leur livre Coutumes culinaires au pays
de Liége, aprés avoir expliqué succinctement le procédé de fabrication de la boulette,
soulignent que «de nos jours, Matchot, Stofé, Bizeu, Picét voire le Pot'’Kés ont
complétement disparu. Il nous reste encore une ‘boléte de Huy' et quelques autres recettes
de Pot'keés. »*.

En cuisine, la Boulette de Huy entre dans la préparation des « Réties a la boulette » [1981]>
et de la « Crépe de Beaumont au fromage et au poireau » [2008]>. L'ONDAH conseille de la
présenter sur un plateau de fromages dans son livret Les fromages belges, une délicieuse
richesis nationale [s.d.]* tout comme J. Delahaut dans L’Almanach gourmand de I'Ardenne
[2004]>.

La Boulette de Namur ou Crau Stofé

La fabrication de la Boulette de Namur / Crau Stofé dans la province de Namur est attestée
depuis le 19° siécle via le constat que fait Ph. Vander Maelen dans le Dictionnaire
géographique de la province de Namur [1832]. En effet, il rapporte qu'a Ave-et-Auffe
(ancienne commune de Rochefort), il était produit essentiellement du beurre et du « fromage
dit boulette ; espéce de fromage blanc assaisonné de sel et de poivre, que I'on a exposé
dans un lieu sec a la fermentation pour lui communiquer un go(t sui generis, trés recherché
des habitants »*°.

Un siécle plus tard, en 1968, C. Plume expligue que la « Cassette » ou « Boulette » est
produite dans la région de Namur’’. Quant a R. J. Courtine, dans son Dictionnaire des
fromages [1972], il précise que la Boulette est un fromage «vendu dans la région de

“8 VAN DER MADE R., Le grand hépital de Huy : organisation et fonctionnement (1263-1795), dans Anciens pays... op. cit., p. 136
(Cf. Annexe 2).

49 Enquétes du Musée de la Vie wallonne, tome 8, n° 85-92, Liege, décembre 1957-janvier 1958, p. 101 (Cf. Annexe 19).
%0 | a Boulette de Huy, dans ANDROUET P. et LYoN N., Le guide Marabout..., op. cit., p. 202.
L ULLUS L., WALTHERY F. et WATHELET M., Coutumes culinaires..., op. cit., p. 30-31 (Cf. Annexe 20).

*2SERET N., Réties & la boulette, dans Les meilleures recettes de Wallonie recueillies par Zone verte, Namur, 1981, recette n°
310 (Cf. Annexe 25).

%% Crépe de Beaumont au fromage et au poireau, dans Recettes belges... op. cit. [Chapitre 3] (Cf. Annexe 40).

** OFFICE NATIONAL DES DEBOUCHES AGRICOLES ET HORTICOLES, Les fromages belges, une délicieuse..., op. cit., p. 15 (Cf.
Annexe 52).

*® Quelques conseils pour réussir un plateau de fromages, dans DELAHAUT J., L’Almanach gourmand..., op. cit., p. 70 (Cf.
Annexe 51).

% Ave-et-Auffe dans VANDER MAELEN Ph., Dictionnaire géographique..., op. cit.,, p. 16 (Cf. Annexe 3).
¥ Cassette, dans PLUME C., Le livre du fromage..., op. cit., p. 93 (Cf. Annexe 17).
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Namur »*. Elle est également mentionnée dans l'article Un excellent plateau de fromages
de Wallonie. Troisieme partie [1985] de Y. Pirot et M. Nagantsg.

En 1994, S. Girard avance l'idée que les caractéristiques (probablement I'odeur et la forme)
de la Boulette de Namur / Crau Stofé et la Boulette de Romedenne, des « spécialités
belges », « ne sont pas sans rappeler leurs homologues du nord de la France, de Cambrai
ou d’Avesnes »%.

Le procédé de fabrication de la Boulette de Namur / Crau Stofé a été expliqué a plusieurs
reprises :

- [1977]: G. Clément, dans son livre Cuisine et folklore, donne une recette de « Fromage
de panier (Stofet) »** ;

- [1981] : Madame Oger donne sa recette du « Cro-Stofé » dans le livre Les meilleures
recettes de Wallonie recueillies par Zone Verte® ;

- [s.d]: la S. C. Fermiére présente la fabrication de la Crau Stofé dans une brochure de
huit pages®.

La Boulette de Namur / Crau stofé entre comme ingrédient dans la traditionnelle Flamiche

de Dinant®. Elle est également utilisée en cuisine dans plusieurs recettes :

- [1989] : les « Carbonades de porc au crd stofé »*° ;

- [2003] : les « Gougéres a la boulette de Crau Stofé » dont les choux sont garnis de sauce
Mornay réalisée avec de la Boulette® ;

- [s.d.]: La S. C. Fermiére de Méan, une productrice de Crau Stofé, propose dans sa
brochure plusieurs recettes a réaliser dont le « Toast a la boulette », la « Soupe a la
boulette » et la « Cascrep » (crépe farcie a la boulette)67.

L'ONDAH conseille de la présenter également sur un plateau de fromages dans son livret
Les fromages belges, une délicieuse richesse nationale [s.d.]es.

La Boulette de Nivelles ou Betchéye

La Boulette a Nivelles fait preuve d’un véritable commerce qui existe déja dés le Moyen-Age.
En effet, comme il I'a été précisé plus haut, les comptabilités de I'Hopital Saint-Nicolas de
Nivelles font mention d’achat de « bolettes » [boulettes] durant 'année 1454-1455%.

%8 Cassette, dans COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, op. cit., p. 61(Cf. Annexe 16).

¥ PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau..., op. cit. (Cf. Annexe 8).

® GIRARD S., Le monde des fromages, op. cit.,, p. 199 (Cf. Annexe 26).

®! Fromage de panier (stofet), dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, op. cit., p. 1517.

%2 OGER G., Le Cro-stofé, op. cit., recette n° 308

6% VANOVERSCHELDE M., Histoire et recettes..., op. cit., n.p. (Cf. Annexe 9).

% VANOVERSCHELDE M., Histoire et recettes..., op. cit., n.p. (Cf. Annexe 9).

%% Carbonades de porc au crd stofé, dans Les meilleures recettes..., op. cit., recette n° 310 (Cf. Annexe 49).

® Gougéres a la boulette de Crau Stofé , dans DELAHAUT J., Florilége de recettes..., op. cit., p. 23 (Cf. Annexe 27).
7 VANOVERSCHELDE M., Histoire et recettes..., op. cit., n. p. (Cf. Annexe 9).

% OFFICE NATIONAL DES DEBOUCHES AGRICOLES ET HORTICOLES, Les fromages belges, une délicieuse..., op. cit,, p. 15 (Cf.
Annexe 52).

% MUSEE COMMUNAL D’ARCHEOLOGIE, D'ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 1239. Compte 1454-
1455. Hoépital Saint-Nicolas de Nivelles, 1454-1455. f° 18 verso (Cf. Annexe 1a).
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Plusieurs « boulettes » sont également achetées en 1501-15027°. Les comptabilités de
I'H6pital Saint-Sépulcre de Nivelles font apparaitre des mentions d’achat de « deux douzaine
de boulettes » puis de « XXX [30] boulettes » en 1521-1522"" ou encore en 1568-1569
lorsque I'hdpital verse la somme de dix patards a Bertrand le Crassier pour I'achat de « ung
froumaige et une boulette et ung cuclin »".

Sur le plan culinaire, la Boulette de Nivelles / Bétchéye est mise en valeur par la Tarte al
Djote, une spécialité de Nivelles. Celle-ci participe encore aujourd’hui a la notoriété de cette
boulette”.

D’autres plats sont réalisés avec la Boulette de Nivelles / Bétchéye, comme en témoignent
guelques attestations parmi d’autres :

- [1922] et [1987] : les « Doubles », des crépes chaudes farcies’ ;

- [1987] : les « Colaus », des tartines de pain sur laquelle on a étalé du fromage puis que
I'on fait revenir dans une poéle” ;

- [2010]: la « Croquette a la boulette de Nivelles » est mentionnée par M. Francard,
linguiste et professeur a I'Université catholique de Louvain®.

En 2004, J. Delahaut conseille de la présenter sur un plateau de fromages dans son livre
L’Almanach gourmand de I'Ardenne’’.

La Boulette de Romedenne

En cuisine, la Boulette de Romedenne entre avant tout dans la composition de la Flamiche
de Dinant’®. D’'une maniére plus simple, dans le Guide Ippa de la cuisine régionale de la
Belgique [1994], J. Van Remoortere préconise de I'étaler sur une tranche de pain doré au

" MUSEE COMMUNAL D’ARCHEOLOGIE, D'ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 1243. Compte 1501-
1502. Hopital Saint-Nicolas de Nivelles, 1569. f° 31 verso (Cf. Annexe 1b).

™ MUSEE COMMUNAL D'ARCHEOLOGIE, D'ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 2032. Compte 1521-
1522. Hopital Saint-Sépulcre de Nivelles, 1521-1522. f° 6 verso (Cf. Annexe 1c).

2 MUSEE COMMUNAL D'ARCHEOLOGIE, D'ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 2036. Compte 1568-
1569. Hopital Saint-Sépulcre de Nivelles, 1568-1569. f° 5 recto (Cf. Annexe 1d).

" Betchée, dans ANDROUET P. et LyoN N., Le guide Marabott..., op. cit., p. 201 (Cf. Annexe 37) ; APAQ-W, Les produits laitiers
en Wallonie, s.l.n.d., p. 26 ; La tarte al djote, dans BOSCHMAN E. et DERNY N., Le godt..., op. cit., p. 70 ; Tarte a I'djotte, dans
CLEMENT G., Cuisine et folklore, op. cit., p. 1383 (Cf. Annexe 33) ; CoOLLET P., Nivelles en roman pays de Brabant, Nivelles,
1922, p. 13-17 (Cf. Annexe 38) ; CoLLET P. et DESPRET E., Le folklore brabangon, n° 31 et 32, Bruxelles, 1926, p. 162 ;
DECLERCQ M., La cuisine traditionnelle belge..., op.cit., p. 283 et 287 ; Au Pays de Geminiacum..., op. cit., p. 40 (Cf. Annexe
32) ; Tarte al'djotte, dans SouRis C., La folle histoire..., op. cit., p. 163 (Cf. Annexe 34) ; SYNDICAT D’'INITIATIVE ET DE TOURISME
DE LA VILLE DE NIVELLES, La tarte a I'djote, dans Les meilleures recettes..., op. cit., recette n° 52 (Cf. Annexe 24) ; Tarte al
djote, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa..., op. cit.,, p. 99-101 (Cf. Annexe 39) ; Tarte a I'Djotte, dans MARINUS A., Le
folklore belge, op. cit., p. 17-18 (Cf. Annexe 36).

™BOUCHEZ G. ET Y., Découvrez les fromages..., op. cit., p. 128-129 ; COLLET P., Nivelles en roman..., op. cit., p. 13-17 (Cf.
Annexe 46) ; COLLET P. et DESPRET E., Le folklore brabancon, op. cit., p. 162 ; Double nivelloise, dans CLEMENT G., Culisine et
folklore, op. cit., p. 1517.

" BoucHEz G. et Y., Découvrez les fromages..., op. cit., p.129 ; CoLLET P., Folklore culinaire nivellois. La Tarte & I'Djotte et les
Doubles, dans Nivelles en roman pays de Brabant, Nivelles, 1922, p. 14.

® Boulette, dans FRANCARD M., GERON G., WILMET R. (e.a.), Dictionnaire des belgicismes, op. cit., p. 69 (Cf. Annexe 4).

" Quelques conseils pour réussir un plateau de fromages, dans DELAHAUT J., L'Almanach gourmand..., op. cit., p. 70 (Cf.
Annexe 51).

® ANDRIEU DELILLE J. et J., Cuisine belge, 200 recettes du terroir, Bruxelles-Louvain la Neuve, 2005, p. 172 (Cf. Annexe 44) ;
Boulette de Romedenne dans COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, fromages, op. cit., p. 37 (Cf. Annexe 45) ;
Flamiche, dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, op. cit., p. 1595-1596 (Cf. Annexe 41) ; Flamiche de Dinant (n° 162), dans
DEDOUAIRE R., La vraie cuisine..., op. cit., p. 117 (Cf. Annexe 42) ; Flamiche de Dinant, dans VAN REMOORTERE J., Le guide
Ippa..., op. cit., p. 282 (Cf. Annexe 46) ; Flamiche dinantaise, dans DELAHAUT J., L’Almanach gourmand..., op. cit., p. 26 (Cf.
Annexe 47) ; Flamiche, dans Sourlis C., La folle histoire..., op. cit., p. 164 (Cf. Annexe 35).
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four”. Elle est également intégrée dans la recette du « Toast ardennais » [1994] o elle est
mélangée au Jambon d’Ardenne IGP .

La Boulette de Romedenne est mentionnée dans l'article Un excellent plateau de fromages
de Wallonie. Troisiéme partie [1985] de Y. Pirot et M. Nagant®! et dans le Dictionnaire des
belgicismes de M. Francard [2010]82.

Plusieurs dictionnaires des fromages reconnaissent la Boulette de Romedenne comme étant
un fromage belge :

- [1972]: dans le Dictionnaire des fromages, R. J. Courtine fait la description de la
« Boulette de Romedenne » en expliquant qu'il s’agit d'un fromage « gras et fort »,trés
A W83
« prisé » - ;

- [1994]: S. Girard compare les caractéristiques (probablement I'odeur et la forme) de la
Boulette de Namur / Crau Stofé et la Boulette de Romedenne, des « spécialités belges »,
en soulignant qu’elles « ne sont pas sans rappeler leurs homologues du nord de la
France, de Cambrai ou d’Avesnes »**.

La Boulette de Surice

La Boulette de Surice était mise en avant chaque année a Philippeville lors de la « Féte
1900 », entre 1977 et 1980, un événement rappelant le folklore de la fin du 19° et du début
du 20° siécle ou, pendant la procession, un char faisait défiler des vendeuses de boulettes
en tenue traditionnelle portant un panier a la main. On dit d’elle que c’est une « spécialité
tellement connue dans le cadre régional qu’elle vaut souvent aux habitants du village le
surnom de ‘fromagers’ ». Le guide Vélodécouverte de la province de Namur [2003] fait
aussi remarquer que Surice est « célébre pour sa ‘boulette’, un fromage tres typé que tout
gastronome digne de ce nom doit avoir go(té au moins une fois dans sa vie »%°

Tout comme la Boulette de Romedenne, la Boulette de Surice est intégrée a la Flamiche de
Dinant®’. Elle entre également dans les recettes des « Canapés aux pommes de terre » et le
« Gateau de pomme de terre aux champignons des bois et sa garniture a la boulette »
[1998] présentées par C. Vanoorbeek® ainsi que dans la recette des « Pommes de terres
farcies a la ‘Boulette de Surice’ » [2004]%°.

™ Boulettes et cassettes, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa..., op. cit., p. 304 (Cf. Annexe 15).

| e toast a la boulette, dans BoscHMAN E. et DERNY N., Le godit..., op. cit., p. 12 (Cf. Annexe 31).

¥ PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau..., op. cit. (Cf. Annexe 8).

8 FRANCARD M., GERON G., WILMET R. (e.a.), Dictionnaire des belgicismes, Bruxelles, 2010, p. 69 (Cf. Annexe 4).
8 CoURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, op. cit., p. 36-37 et 61.

% GIRARD S., Le monde des fromages, op. cit.,, p. 199 (Cf. Annexe 26).

% AsBL LA SURIZEE, Surice..., op. cit., p. 95 (Cf. Annexes 21 et 29).

| EGROS J.-P., Vélodécouverte de la province de Namur. 30 circuits & vélo au Pays des Vallées, Tielt, 2003, p. 157 (Cf.
Annexe 55).

8 APAQ-W, Les produits laitiers..., op. cit., p. 26 ; ASBL LA SURIZEE, Surice..., op. cit., p. 38 (Cf. Annexe 29) ; Flamiche, dans
CLEMENT G., Cuisine et folklore, op. cit., p. 1595-1596 (Cf. Annexe 41) ; Flamiche dinantaise, dans DELAHAUT J., L’Almanach
gourmand..., op. cit., p. 26 (Cf. Annexe 47) ; La Ronde des fromages, op. cit., p. 20 (Cf. Annexe 30) ; MARINUS A., Le folklore
belge, op. cit.,, p. 18 (Cf. Annexe 36); SYNDICAT D'INITIATIVE DE DINANT, Guide pratique..., op. cit., p. 55 (Cf. Annexe 57) ;
Flamiche, dans Souris C., La folle histoire..., op. cit., p. 164 (Cf. Annexe 48).

% Recettes proposées dans le cadre de I'exposition «Champignon des bois » en 1995 par I'asbl Champi Info : Canapés aux
pommes de terre et Gateau de pommes de terre, dans VANOORBEEK C., Carte du restaurant Expo-Resto Champignon des
bois, 1995 (Cf. Annexe 50).

| a Ronde des fromages, op. cit., p.20 (Cf. Annexe 30).
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En 1998, la Foire de Libramont a remis dans la catégorie « Fromage » un Coq de Cristal & la
Boulette de Surice dont le producteur était M. Burniaux™.

En 2004, cette méme boulette est mise en avant dans un article sur les fromages a pate
fraiche publié dans le journal Vers I’Avenir dans lequel M. Burniaux explique sa méthode de
fabrication. D’'une maniére plus générale, ce document insiste sur l'intérét de promouvoir la
Boulette : « ne pas perdre une tradition et un fleuron du patrimoine alimentaire de nos
régions »*

En 2014, la Boulette de Surice est mentionnée comme ingrédient entrant dans la
composition du plat « La boulette de Surice en chapelure de pain d'épices, sur un toast de
pain au levain maison et salade de fruits secs » présenté dans le menu du terroir du
restaurant I'Epicurien (Romerée)gz.

2.6.3. Lien causal

Dans l'aire géographique présentée au point 2.3., la fabrication du beurre est liée a la
production de Boulette. En effet, suite a la fabrication du beurre, le fabricant récupére le lait
écrémé, un produit qui peut étre valorisé de diverses maniéres : I'alimentation des veaux et
des porcs, la fabrication de fromages et parfois pour I'alimentation humaine®. Dans ce cas-
ci, c’est la fabrication du fromage, et plus particulierement de la Boulette, qui a été
préférée®. Pour se fournir en lait écrémé, le producteur de Boulette pouvait récolter et
transformer lui-méme, dans sa ferme, le lait entier provenant de son exploitation ou bien
faire appel a une laiterie coopérative pour la transformation. Si le producteur ne disposait
pas d’exploitation laitiere, alors il achetait le lait écrémé directement aux laiteries. Dés la fin
du 19° siécle, les propriétaires de vaches laitieres approvisionnaient les laiteries
coopératives en lait entier afin qu’elles en retirent la creme pour la fabrication du beurre. Les
producteurs pouvaient récupérer le lait écrémé pour leur usage personnel®™. Par exemple,
dans le sud de I'Entre-Sambre-et-Meuse, au Pays des Riézes et des Sarts, toute une
industrie laitiere s’était formée et créait un réel réseau ; si bien que I'on pouvait compter
'ouverture de sept laiteries dans cette zone, entre 1885 et 1897, dont trois a Cul-des-Sarts,
une a Couvin, trois dans la région de Chimay%. Cette expansion de l'industrie laitiere se
justifie essentiellement par la conversion de bocages et de foréts, consacrés initialement a
lindustrie métallurgique, en prairies propices a I'élevage au milieu du 19° siecle®’.

Ensuite, la Boulette est étroitement liée a la zone de production par son rattachement a la
localité ou elle est produite. En effet, au terme « boulette », on y associe le nom du lieu de
production du fromage. C’est ainsi que plusieurs dénominations existent méme si les

% | a Ronde des fromages, op. cit., p.20 (Cf. Annexe 30).
! La Ronde des fromages, op. cit., p.20 (Cf. Annexe 30).

2 A la carte, dans Restaurant 'Epicurien, http://www.restaurant-epicurien.be/index.php?page=carte (consulté le 16 septembre
2014) (Cf. Annexe 55).

% MINISTERE DE L’AGRICULTURE. SERVICE DES AGRONOMES DE L'ETAT, Monographie agricole de la région de I'Ardenne, Bruxelles,
1899, p. 75 et 80 ; MINISTERE DE L'AGRICULTURE. SERVICE DES AGRONOMES DE L'ETAT, Monographie agricole de la région du
Condroz, Bruxelles, 1900, p. 80 ; MINISTERE DE L’AGRICULTURE. SERVICE DES AGRONOMES DE L’ETAT, Monographie agricole de
la région limoneuse et sablo-limoneuse, Bruxelles, 1901, p. 204.

% PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau..., op. cit., p. 11 (Cf. Annexe 8).

% MINISTERE DE L’AGRICULTURE. SERVICE DES AGRONOMES DE L'ETAT, Monographie agricole de la région de I'Ardenne, op. cit., p.
80-90 ; MINISTERE DE L’AGRICULTURE. SERVICE DES AGRONOMES DE L’ETAT, Monographie agricole de la région du Condroz, op.
cit., p. 76 et 96-97 ; MINISTERE DE L’AGRICULTURE. SERVICE DES AGRONOMES DE L'ETAT, Monographie agricole de la région
limoneuse..., op. cit., p. 236-239 ; VAN MoL J.-J., Le lait et ses dérivés : origines et essor d’'une industrie, Viroinval, 2005, p.
105-150.

% BRICHOT F., Les Laiteries Thomas Philippe, dans Au pays des Riézes et des Sarts, n° 144, 1999, p. 194-206 ; VAN MoL J.-J.,
Le lait..., op. cit., p. 105-150.

7vaN MoL J.-J., Le lait..., op. cit., p. 105-150.
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spécificités sont communes : la « Boulette de Beaumont » / « Cassette de Beaumont », la
« Boulette de Huy », la « Boulette de Namur » / « Crau Stofé », la « Boulette de Nivelles » /
« Bétchéye », la « Boulette de Romedenne » et la « Boulette de Surice ».

De plus, la réputation des différentes dénominations est véhiculée par les ouvrages et la
presse spécialisés dans la fromagerie, par exemple G. et Y. Bouchez, Découvrez les
fromages belges [1987] ou encore l'article de Y. Pirot et M. Wauthier, La fabrication du
fromage « boulette » ou « cassette », publié dans la revue Le lait et nous de 'ONDAH en
1980. Les différentes spécialités culinaires développées dans certaines villes comme la
Tarte al Djote et la Flamiche de Dinant ont également participé a la réputation de ces
Boulettes tout comme les nombreuses recettes énoncées au point 2.6.2. Cela met en
évidence que l'utilisation de la Boulette s’est trés bien ancrée, et depuis longtemps, dans les
pratiques culinaires wallonnes. Elles participent a la réputation et a la notoriété de ce
fromage. Par exemple, la Tarte al Djote ne peut étre dissociée de la Boulette de Nivelles /
Bétchéye, tout comme la Flamiche de Dinant qui ne peut I'étre de la Boulette de Surice et de
la Boulette de Romedenne.

Enfin, en 2009, la production est estimée & 33 tonnes au moins par an®. Généralement, ce
produit est vendu directement a la ferme. Il est également disponible sur les marchés locaux
et dans les fromageries. En grande surface, le consommateur peut trouver au moins une
des six Boulettes™.

Il en résulte donc une reconnaissance de la Boulette étayée par les éléments suivants :

1° dans Il'aire géographique, I'activité laitiere est encore présente et la valorisation du lait
écrémé passe toujours par la production de Boulette, ce depuis au moins le Moyen-Age ;

2° chaque boulette porte le nom de la localité ou elle est produite d'ou les différentes
dénominations existantes a I'’heure actuelle ;

3° chaque boulette fait I'objet d’'une appropriation en cuisine ; les nombreuses recettes, plus
Ou Moins connues, en témoignent.

2.7.Structure de controle

Le contrble du respect du cahier des charges avant la mise sur le marché de la Boulette,
est assuré par un (ou plusieurs) organisme(s) de contr6le agissant en tant qu’organisme(s)
de certification indépendant(s) (OCI) du produit, conformément a l'article 37, § 1%, 1* alinéa,
second tiret du réglement (UE) n° 1151/2012.

Un seul OCI a brigué, avec l'accord et le soutien de I'Association des Producteurs de
Boulette, la responsabilité du controle de la bonne application du cahier des charges: la
s.p.rl. PROMAG. Cet organisme sera agréé par la Région wallonne par le ministre de
I'agriculture lorsque I'enregistrement des dénominations sera acquis.

Coordonnées :

S.P.R.L. PROMAG

Novalis Science Park

Rue de la Science, 8

B - 6900 MARCHE-EN-FAMENNE
Tél. : +32 (0)84 84 03 20

% Etude menée en 2009 par Ch. Van Gelderen auprés des producteurs de Boulette situés dans I'aire géographique définie au
point 2.3. du présent cahier des charges dans le cadre de la demande de reconnaissance en tant qu’Indication géographique
protégée pour le compte de la Direction de la Qualité de la Direction générale opérationnelle de I'Agriculture, des Ressources
et de I'Environnement (DGARNE) du Service public de Wallonie (SPW).

% Fromages wallons, dans MATCH, Match Wépion, http://www.match-wepion.be/magasin-namur/fromages-namur-supermarche-
wepion.php (consulté le 25 juillet 2014) (Cf. Annexe 53).
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Fax : +32 (0)84 84 03 24
Courriel : info@promag.be
Web : http://www.promag.be

L'agrément de cet organisme certificateur sera accordé conformément aux dispositions en
matiére de certification et de contrdle prévues :

1° alarticle 37 du réglement (UE) n° 1151/2012 ;

2° aux articles 75 a 83 de l'arrété du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux
systemes de qualité européens et aux mentions de qualité facultatives régionales ;

3° par la norme EN ISO/IEC 17020 spécifiant les exigences générales relatives aux
organismes procédant aux inspections et la norme EN ISO/IEC 17065 spécifiant les
exigences générales relatives aux organismes procédant a la certification de produits.
L'accréditation selon ces normes est réalisée par l'organisme belge d'accréditation
BELAC - Service public fédéral Economie, P.M.E., Classes moyennes et Energie).

L'autorité compétente chargée de la supervision du travail de I'(des) OCI (ainsi que de la
mise en application en Région wallonne du reglement (UE) n° 1151/2012) se situe au niveau
régional : il s’agit de la Direction de la Qualité de la Direction générale opérationnelle de
I'Agriculture, des Ressources naturelles et de 'Environnement (DGO3) du Service public de
Wallonie (SPW).

2.8.Regles spécifiques d’'étiquetage

Outre le respect de la réglementation européenne et wallonne en matiére d’'étiquetage des
produits bénéficiant d’une indication géographique, les dispositions particuliéres suivantes
sont d’application :

1° les dénominations visées a l'article 3, § 2, ne sont pas traduites . Elles sont reproduites
intégralement telles qu’enregistrées ;

2° une seule dénomination , choisie parmi les dénominations enregistrées et en bonne
adéquation avec le lieu de fabrication de la Boulette, figure sur I'étiquette. Le synonyme
enregistré de la dénomination peut apparaitre entre parenthéses, accolé a la
dénomination. Tout nouveau choix de dénomination effectué par un producteur est
soumis a I'approbation du service ;

3° l'utilisation de I'abréviation « IGP »  peut étre remplacée par la mention « Indication
géographique protégée » écrite en toutes lettres ;

4° le diamétre du logo européen correspondant a I'lGP peut étre diminué jusqu’a 10 mm
sur demande explicite du producteur ou du conditionneur en raison de la taille parfois
réduite des étiquettes figurant sur le produit. Cette dérogation est demandée a I'OCI et
est octroyée avec l'accord du service ;

5° la distance minimale autorisée entre la dénomination enregistrée et toutes autres
mentions telles qu’'une marque commerciale, une dénomination de vente, une mention
apportée pour préciser une qualité particuliere du produit, est équivalente a au moins
une fois la hauteur de capitale du plus grand caractere utilisé dans la dénomination
visée a larticle 3, § 2. Cette dérogation s’explique par la taille parfois réduite des
étiquettes.

6° la mise en place d'une charte graphique spécifique a 'GP, faisant I'objet d'une
étiquette séparée apparaissant dans le champ visuel immédiat de I'étiquette principale,
est autorisée. La charte est validée par I'OCI ;
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7° les éléments suivants figurent également dans I'étiquetage :

a) « Fromage maigre au lait cru », accompagné de la teneur en matiére grasse exprimée
en grammes de matiére grasse par 100 grammes de produit (% MG) ;

b) lorsque du poivre est ajouté au produit: la liste compléte des ingrédients:
« Ingrédients : lait écrémé, (ferments lactiques), (présure), sel, poivre, eau » ;

c) « A conserver a maximum 7 °C ». (art. 18).

2.9.Exigences communautaires, nationales ou région  ales

Aucune exigence particuliere  a respecter en vertu de dispositions communautaires,
fédérales ou régionales n'est a mentionner dans le cas des Boulettes.

La réglementation la plus spécifique qui s'applique est celle relative aux indications
géographiques. Elle est rappelée ci-dessous.

2.9.1. Exigences communautaires

Réglement (UE) n° 1151/2012 du Conseil du 21 novembre 2012 relatif a la protection des
indications géographiques et des appellations d'origine des produits agricoles et des
denrées alimentaires.

En ce qui concerne les contrbles officiels prévus a l'article 36 du méme reglement, les
autorités nationales suivantes sont compétentes :

1° contrbles avant (et aprés) mise sur le marché du produit - réglementation relative a la
sécurité alimentaire : Agence fédérale pour la Sécurité de la Chaine alimentaire
(AFSCA) du Service public fédéral Santé publique, Sécurité alimentaire et
Environnement ;

2° controles avant (et apres) mise sur le marché du produit - réglementation relative a
I'étiquetage des denrées alimentaires : AFSCA ;

3° contrbles apres mise sur le marché du produit - réglementation relative a I'étiquetage
en général, aux pratiques commerciales , a la protection du consommateur
Direction générale Controles et Médiation du Service public fédéral Economie, P.M.E.,
Classes moyennes et Energie.

2.9.2. Exigences régionales
1° Arrété du Gouvernement wallon du 14 juillet 2016 relatif aux systemes de qualité

européens et aux mentions de qualité facultatives régionales ;

2° Arrété ministériel du 14 juillet 2016 portant application de l'arrété du Gouvernement
wallon du 14 juillet 2016 relatif aux systemes de qualité européens et aux mentions de
qualité facultatives régionales.
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Chapitre 1 *'. - Dispositions générales
Article 1 *'. Définitions
Aux fins du présent cahier technique des charges, I'on entend par :

1° la Boulette : la dénomination générale pour 'ensemble des six dénominations
visées a l'article 3, § 2, du présent cahier technique des charges ;

2° le caillage : I'opération traditionnelle aboutissant a la séparation des constituants
du lait en deux parties, I'une solide (le caillé) et I'autre liquide (le lactosérum) ;

3° le degré Dornic (°D) : la mesure d’acidité correspondant a 0,1 g d’acide lactique
par litre ;

4° la DLC : la date limite de consommation ;

5° I'ensemencement : I'action qui consiste a ajouter des ferments lactiques dans le
lait pour développer certaines fermentations spécifiques ;

6° la fabrication : la suite des traitements opérés sur la matiere premiere,
comprenant les phases suivantes, dans I'ordre chronologique :

a) l'ensemencement du lait;
b) le caillage du lait;
c) le tranchage du caillé ;
d) I'égouttage ;
e) le pressage ;
f) I'émiettage (émiettement) du caillé ;
f) la fermentation ;
g) le salage ;
h) le fagconnage ;
7° Tlindication géographique protégée (IGP) : la dénomination qui répond a la
définition de '« indication géographique » mentionnée dans la réglementation

européenne relative aux systéemes de qualité applicables aux produits agricoles
et aux denrées alimentaires et qui est protégée en vertu de cette réglementation ;

8° le lait cru : le lait n’ayant pas été chauffé a plus de 40 °C avant emprésurage ou
n'ayant pas été soumis a un traitement d’effet équivalent ;

9° le lait de mélange : le lait issu d'un mélange de laits provenant de fermes
différentes ;

10° I'organisme certificateur indépendant (OCI) . le tiers indépendant chargé de la
certification de la conformité des produits aux exigences du présent cahier
technique des charges ;

11° le producteur : I'opérateur réalisant les opérations de fabrication ;
12° la présure : la substance organique responsable de la coagulation du lait ;
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13° le sérum de fromagerie (levain) : le sérum de la préparation précédente utilisé
comme levain pour la préparation biologique du lait ;

14° |le service : la Direction de la Qualité du Département du Développement de la
Direction générale opérationnelle de I'Agriculture, des Ressources naturelles et
de I'Environnement du Service public de Wallonie.

Article 2. Description générale du produit

La Boulette est un fromage au lait de vache de type fromage frais, mai  gre,
fermenté, obtenu a partir de lait cru et écrémé

Article 3. Dénominations

§ 1*". Le fromage porte le nom de « Boulette » car il est fagonné a la main en petites
boules.

§ 2. Les dénominations géographiques suivantes peuvent étre utilisées :

1° Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont ;
2° Boulette de Huy ;

3° Boulette de Namur ou Crau Stofé ;

4° Boulette de Nivelles ou Betchéye ;

5° Boulette de Romedenne ;

6° Boulette de Surice.

Article 4. Aire géographique

Afin de pouvoir bénéficier de I'une des dénominations mentionnées a l'article 3, § 2,
le produit doit étre fabriqué® dans l'aire géographique comprenant les entités
communales suivantes :

1° province du Brabant wallon :

a) Genappe;

b) lttre ;

c) Nivelles ;

d) Villers-la-Ville ;

2° province de Hainaut :

a) Aiseau-Presles;
b) Beaumont;

1 Voir définition de la « fabrication » a l'article 1°.
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c) Braine-le-Comte ;
d) Charleroi;

e) Chatelet;

f) Chimay ;

g) Courcelles;

h) Ecaussines;

i) Erquelinnes ;

j) Farciennes;

k) Fleurus;

[) Froidchapelle ;
m) Gerpinnes ;

n) Ham-sur-Heure ;
0) Les-Bons-Villers ;
p) Merbes-le-Chateau ;
g) Momignies;

r) Montignies-le-Tilleul ;
s) Nalinnes;

t) Pont-a-Celles;

u) Seneffe ;

v) Sivry-Rance ;

w) Thuin ;

province de Namur :

a) Andenne;

b) Anhée;

c) Assesse;

d) Beauraing;
e) Cerfontaine ;
f) Ciney;

g) Couvin;

h) Dinant;

i) Doische ;

]) Floreffe ;

k) Florennes;
[) Fosses-la-Ville ;
m) Gesves;

n) Hamois;

0) Hastiere ;

p) Havelange ;
g) Houyet;

r) Jemeppe-sur-Sambre ;
s) Mettet;

t) Namur;

u) Ohey;

v) Onhaye;

w) Philippeville ;
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x) Profondeville ;
y) Rochefort ;
z) Sambreville ;
aa) Sombreffe ;
bb) Somme-Leuze ;
cc) Viroinval ;
dd) Walcourt ;
ee) Yvoir ;
4° province de Luxembourg : Marche-en-Famenne ;
5° province de Liege :
a) Amay ;
b) Clavier;
c) Héron;
d) Huy;
e) Marchin;
f) Modave ;
g) Wanze.

Chapitre Il. - Fabrication
Section 1 °®. - Matiére premiére, ingrédients et auxiliaires te  chnologiques
Article 5. Matiere premiere

§ 1*'. La matiere premiére de la Boulette est du lait cru de vache, filtré, écrémé a la
sortie de la traite, non homogénéisé, a I'exclusion de tout lait de mélange.

8 2. Le lait ne doit avoir subi aucun autre traitement que I'écrémage ; tout additif est
interdit.

Article 6. Ingrédients et auxiliaires technologique S

Les ingrédients et auxiliaires technologiques autorisés sont présentés dans la liste
positive figurant a 'annexe 1.

Section 2. - Fabrication
Article 7. Procédés de fabrication

§ 1%. Il existe deux procédés de fabrication de la Boulette qui se différencient
essentiellement lors de I'opération de caillage du lait :

1° la fabrication avec adjonction de présure ;
2° la fabrication avec chauffage du caillé
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§ 2. Les modalités spécifiques de fabrication de la Boulette avec chauffage du
caillé figurent dans les articles bis.

Article 8. Ensemencement du lait
§ 1*. L’ensemencement en flore lactique est recommandé.
8 2. Sont autorisés pour la préparation biologique du lait :

1° I'ensemencement avec un ferment industriel (ferment du commerce souvent
lyophilisé), directement dans le lait ou par préparation dans le lait la veille de la
fabrication ;

2° le sérum de fromagerie.
Article 9. Caillage du lait dans la fabrication ave ¢ adjonction de présure

§ 1*". Lors du caillage du lait, seule I'utilisation de la présure est autorisée. Le dosage
de la présure varie de 5 a 10 ml / 100 litres de lait, pour une présure de référence de
520 mg de chymosine (caillage a dominance lactique).

8 2. La durée de caillage est de minimum 10 heures et peut aller jusqu’a 36 heures.
L'acidité Dornic du sérum est comprise entre 50 et 55 °D et le pH du caillé est
inférieur a 4,6. La température du local se situe entre 15 et 24 °C.

8 3. L'objectif du caillage est d'obtenir un équilibre acide lactique / présure
permettant un égouttage optimum du caillé afin d’assurer la bonne évolution de celui-
ci pendant la suite des opérations. Lorsque le sérum surnage et que la structure du
caillé est cassante, le caillage du lait est terminé.

Article 9 bis. Caillage du lait dans la fabrication avec chauffa  ge du caillé

§ 1°. La durée de l'acidification du lait est de maximum 48 heures. L'acidité Dornic
du sérum est comprise entre 50 et 55 °D et le pH est inférieur a 4,6. La température
du local se situe entre 15 et 24 °C.

§ 2. Lorsque le lait est acidifié, celui-ci est chauffé a une température ne dépassant
pas 65 °C, pendant moins de dix minutes , afin d’obtenir le caillé souhaité. La
source de chaleur est alors éteinte, pour éviter la pasteurisation

Article 10. Tranchage du caillé

Le tranchage du caillé est autorisé dans la fabrication avec adjonction de présure.
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Art. 11. Egouttage du caillé dans la fabrication av  ec adjonction de présure
L’égouttage du caillé consiste a éliminer un maximum de sérum avant I'égouttage
meécanique. Il s’effectue dans une étamine, une passoire ou un chinois a température
ambiante (entre 15 et 24 °C) ; la durée de I'égouttage est de 10 a 48 heures selon
'appréciation du fromager.

Article 11 bis. Egouttage dans la fabrication avec chauffage duc  aillé
L’égouttage du caillé consiste a éliminer un maximum de sérum avant I'égouttage
mécanigue. Il s’effectue dans une étamine, une passoire ou un chinois a température
ambiante (entre 15 et 24 °C) ; la durée de I'égouttage est de maximum 24 heures
selon I'appréciation du fromager.

Art. 12. Pressage

L’égouttage mécanique est réalisé par pressage. Le caillé reste dans I'étamine (ou la
passoire ou le chinois) afin d’6ter le sérum et d’obtenir un caillé sec et cassant. La
durée de cette opération est laissée a I'appréciation du fromager et s'effectue a
température ambiante (entre 15 et 24 °C).

Art. 13. Emiettage du caillé

§ 1°. L’émiettage du caillé permet de transformer la masse du caillé en grains assez
fins. Il s’effectue a la main, ou a I'aide d’auxiliaires mécaniques ou électriques.

8§ 2. La masse de grains de caillé est disposée dans des bacs en vue de la
fermentation.

Art. 14. Fermentation
§ 1°. La fermentation doit avoir lieu entre 15 et 24 °C .

8 2. La masse de grains est retournée au minimum une fois par jour afin de
permettre une bonne aération .

§ 3. La durée de fermentation peut varier de 2 a 5 jours . Elle arrive a terme quand le
produit présente une texture granuleuse et agglomérée, |légerement collante, blanche
a l'intérieur avec un début de jaunissement a I'extérieur.

Art. 15. Salage et faconnage

§ 1*". Avant d’étre faconnés en Boulettes, les grains de caillé sont légérement salés,
araisonde 10a20g/kg.

§ 2. Seul I'ajout de poivre est autorisé.




Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont, Boulette de Huy, Boulette de Namur ou Crau
Stofé, Boulette de Nivelles ou Bétchéye, Boulette de Romedenne, Boulette de Suric e
Indications géographiques protégées (IGP)

Cabhier technique des charges

Association des Producteurs de Boulette Version 5 - Juin 2017 Page 8/11

Chapitre 1ll. - Commercialisation et étiquetage
Article 16. Emballage et stockage

§ 1°. Aprés le fagonnage, les Boulettes sont emballées en vrac ou individuellement
dans un film alimentaire et/ ou dans un papier paraffiné.

§ 2. Les Boulettes sont conservées au frigo a une température inférieure a 7 °C,
pendant deux semaines maximum. Dés que la Boulette est refroidie, la chaine du
froid est maintenue.

Article 17. Présentation a la vente

§ 1°. Au terme de la fabrication, la Boulette peut se présenter sous différentes
formes :

1° ronde, en forme de boule, la plus classique ;
2° aplatie et boudinée , sorte de petit parallélépipede aux angles arrondis ;
3° conique , en forme de cone tronqué.

§ 2. Le poids moyen est de 200 g pour la vente aux particuliers, mais peut atteindre
un poids supérieur quand la Boulette est destinée a la boulangerie. Particulierement,
la Boulette est vendue en lot de 500 g pour la production de la flamiche de Dinant et
peut se vendre en vrac pour correspondre aux diverses demandes.

8 3. Au moment de la mise en vente , la Boulette doit étre agée de 5 jours
minimum , a compter depuis le premier jour de fabrication.

Article 18. Etiquetage

Outre le respect de la réglementation européenne et wallonne en matiere
d’étiquetage des produits bénéficiant d’une indication géographique, les dispositions
particulieéres suivantes sont d’application :

1° les dénominations visées a l'article 3, § 2, ne sont pas traduites . Elles sont
reproduites intégralement telles qu’enregistrées ;

2° une seule dénomination , choisie parmi les dénominations enregistrées et en
bonne adéquation avec le lieu de fabrication de la Boulette, figure sur I'étiquette.
Le synonyme enregistré de la dénomination peut apparaitre entre parenthéses,
accolé a la dénomination. Tout nouveau choix de dénomination effectué par un
producteur est soumis a I'approbation du service ;

3° l'utilisation de I'abréviation « IGP » peut étre remplacée par la mention
« Indication géographique protégée » écrite en toutes lettres ;
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4° le diamétre du logo européen correspondant a I''GP peut étre diminué
jusqu'a 10 mm sur demande explicite du producteur ou du conditionneur en
raison de la taille parfois réduite des étiquettes figurant sur le produit. Cette
dérogation est demandée a I'OCI et est octroyée avec I'accord du service ;

5° la distance minimale autorisée entre la dénomination enregistrée et toutes
autres mentions telles qu'une marque commerciale, une dénomination de
vente, une mention apportée pour préciser une qualité particuliere du produit, est
équivalente a au moins une fois la hauteur de capitale du plus grand caractere
utilisé dans la dénomination visée a l'article 3, § 2. Cette dérogation s’explique
par la taille parfois réduite des étiquettes.

6° la mise en place d'une charte graphique spécifique a I'lGP, faisant I'objet
d’'une étiquette séparée apparaissant dans le champ visuel immédiat de
I'étiquette principale, est autorisée. La charte est validée par I'OCI ;

7° les éléments suivants figurent également dans I'étiquetage :

a) « Fromage maigre au lait cru », accompagnée de la teneur en matiere
grasse exprimée en grammes de matiere grasse par 100 grammes de
produit (% MG) ;

b) lorsque du poivre est ajouté au produit : la liste complete des ingrédients :
« Ingrédients : lait écrémé, (ferments lactiques), (présure), sel, poivre, eau » ;

c) « A conserver a maximum 7 °C ».
Chapitre IV. - Caractéristiques du produit fini

Article 19. Caractéristiques physico-chimigues

A la fin de la fabrication, la Boulette présente les caractéristiques physico-chimiques
suivantes :

1° acidité (pH) : maximum 5,5;
2° teneur en matiére séche (sur produit non dégraissé) : minimum 30 % ;

3° teneur en matieres grasses : maximum 2,0 % par rapport a la matiere fraiche
sur le produit fini ;

4° teneur en sel : maximum 2,0 % par rapport a la matiéere fraiche sur le produit fini.
Article 20. Caractéristiques organoleptiques

Pour répondre a I'appellation, la Boulette présente les caractéristiques organoleptiques
décrites ci-dessous :




Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont, Boulette de Huy, Boulette de Namur ou Crau
Stofé, Boulette de Nivelles ou Bétchéye, Boulette de Romedenne, Boulette de Suric e
Indications géographiques protégées (IGP)

Cabhier technique des charges

Page

Association des Producteurs de Boulette Version 5 - Juin 2017 10/11

1° aspect visuel : la Boulette est un fromage sans crodte, de couleur blanche, a la
texture Iégérement granuleuse et souple. Aprés quelques jours de maturation, la
Boulette « graisse » : il se forme une pellicule transparente et jaune sur la
couche extérieure, et l'intérieur devient vitreux.

2° texture : lorsque la Boulette est jeune, sa texture est granuleuse, seche et friable.
Lorsqu’elle s’affine, elle devient onctueuse et créemeuse.

3° odeur : au début de la maturation, la Boulette dégage une odeur de fermenté
lactique agréable. Avec le temps, elle prend une odeur caractéristique rappelant
celle de la ferme.

4° godt: a cing jours, elle présente un golt acide ainsi qu’'une impression de
sécheresse en bouche. Lorsqu’elle marit, cette acidité disparait, elle devient plus
crémeuse.

Chapitre V. - Contrdle et certification
Article 21. Organisme(s) certificateur(s) et pland e controle

§ 1°. Un (ou plusieurs) OCI est (sont) désigné(s) pour réaliser, sans rupture, tout au
long de la filiere, les contrdles prévus depuis la production jusqu’a la distribution de la
Boulette.

§ 2. L'(les) OCI applique(nt) le plan minimum de contr6le figurant a 'annexe 2 ; il(s)
détermine(nt) les types de documents et d’analyses assurant la tracabilité des produits
et la fiabilité du systeme.

Article 22 : Controle du respect des critéres organ  oleptiques

Afin de contrdler et de garantir la qualité et la typicité organoleptique de la Boulette, un
test de dégustation , portant sur 'ensemble de la production, est organisé une fois
par an par I'(les) OCI.

Le test peut déboucher sur des recommandations, voire d’éventuelles sanctions, a
destination des producteurs.

Q_)/

Les caractéristigues organoleptiques présentées a larticle 20 servent de base
I'évaluation des produits.

L'organisation, le fonctionnement du test et la composition précise du jury de
dégustation sont définis dans un réglement d’ordre intérieur rédigé par I'(les) OCI et
préalablement soumis a l'approbation du service. Ce reglement comprend,
notamment, la méthode de prélevement des échantillons, une grille d’évaluation et de
cotation pour le jury, ainsi qu’'une grille de sanctions. L’évaluation et la cotation se
basent sur une liste de défauts définis en regard des caractéristigues énoncées a
l'article 20. Le jury est composé d'un college de producteurs de Boulette et d’un
college de professionnels du goldt (notamment: scientifiques, techniciens de
'agroalimentaire, critiques gastronomiques, restaurateurs, etc., reconnus pour leur
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expertise en évaluation sensorielle). Le vote du college des producteurs intervient a
hauteur de 60 % dans le résultat final. Les producteurs de Boulette ne faisant pas
partie de I'association des Producteurs de Boulette, sont invités a participer au college
des producteurs, proportionnellement a leur importance numérique dans la production
totale. Un membre du service est invité comme observateur.

Article 23. Contr6le de la tragabilité du produit

L’(les) OCI met(tent) en place un systeme de contrdle de la tragabilité du produit.
Ce systeme est basé sur le systeme obligatoire de tracabilité (autocontréle). Il passe
par un bilan des matiéres entrantes et sortantes (matiéres premiéres versus produit
fini), un contrle des registres de production des producteurs et un contrdle de
I'étiquetage des produits.
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Annexe 1

Liste positive ! des ingrédients et auxiliaires technologigues liée ala

fabrication de la Boulette

- lait cru et écrémeé de vache ;
- ferments lactiques ;

- présure ;

- sel;

- poivre ;

- eau.

! Tout ce qui ne figure pas explicitement dans cette liste est interdit.
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Plan minimum de contréle pour la certification de | a Boulette avec adjonction de présure
Fréquence minimum Cahier des charges
Type de controle / Critere cahier des charges et Mode d’inspection
OCl

CONDITIONS GENERALES

Type de fromage (Boulette, vache, frais, fermenté, lait cru, lait écrémé) 1/ fabricant/ an Art. 2 Inspection de terrain
Faconnage manuel, fermier, dénomination 1/ fabricant/an Art. 3 Inspection de terrain
Aire géographique / appartenance a la zone IGP 1/ fabricant a l'inscription At.481a7 igfrg?r::tlon administrative et de

FABRICATION AVEC EMPRESURAGE

1\:Iaai';|ee)re premiere (lait cru, de vache, filtré, écrémé, non homogénéisé, non mélangé, issu 1/ fabricant / an Art. 581 Inspection de terrain

Seule opération autorisée : écrémage, pas d’'additifs 1/ fabricant / an Art. 582 Inspection de terrain
Epsemencement (éventuelle, bactérie lactique, ferment industriel, direct ou préparation, 1/ fabricant / an Art. 8 Inspection de terrain

sérum)

Caillage du lait (présure, dosage) 1/ fabricant / an Art.981% Inspection de terrain, mesure
Durée acidification, degré acidité, pH, température du local, 1/ fabricant/ an Art.982 Inspection de terrain, mesure
Fin du caillage 1/ fabricant / an Art. 983 Inspection de terrain, mesure

Tranchage 1/ fabricant/ an Art. 10 Inspection de terrain, mesure
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Type de controle / Critere

Fréquence minimum
cahier des charges et

Cabhier des charges

Mode d’inspection

OCl

Egouttage naturel (température, durée) 1/ fabricant/ an Art. 11 Inspection de terrain
Egouttage mécanique (manuel, mécanique, électrique) 1/ fabricant / an Art. 12 Inspection de terrain
Emiettage (manuel, mécanique, électrique) 1/ fabricant / an Art. 13 Inspection de terrain
Fermentation (température, aération, durée) 1/ fabricant / an Art. 14 Inspection de terrain, mesure
Salage, fagonnage, ajout de poivre 1/ fabricant / an Art. 15 Inspection de terrain
CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FINI
Forme, poids, aspect visuel 1/ fabricant / an Art.1781let2 Inspection de terrain, mesure

Art. 19 Inspection de terrain, mesure
Caractéristiques physico-chimiques (pH, teneur en sel) 1/ fabricant/ an Prélévement,

analyse sous-traitance

Caractéristiques organoleptiques (visuel, odeur, go(t, texture) 1/ fabricant / an Art. 20 Test de dégustation
COMMERCIALISATION ET ETIQUETAGE
Conditionnement, température de conservation 1/ fabricant / an Art. 16 § 1% Inspection de terrain, mesure
Etiquetage 1/ fabricant / an Art. 18 igfrg(iar?tion administrative et de
Chaine du froid, délai de mise en vente 1/ fabricant/ an Art. 16 § 2 et 17 8 3|Inspection de terrain, mesure

DIVERS

- Registre des réclamations (exigence BELAC pour I'accréditation)

1/ fabricant/ an

Inspection terrain
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Plan minimum de contrble pour la certification de |

a Boulette avec chauffage du caillé

Fréquence minimum Cahier des charges
Type de controle / Critere cahier des charges et Mode d’inspection
OCl

CONDITIONS GENERALES
Type de fromage (Boulette, vache, frais, fermenté, lait cru, lait écrémé) 1/ fabricant/an Art. 2 Inspection de terrain
Fagonnage manuel, fermier, dénomination 1/ fabricant/an Art. 3 Inspection de terrain
Aire géographique / appartenance a la zone IGP 1/ fabricant a l'inscription At.481av igfrg(iar?tion administrative et de
FABRICATION AVEC EMPRESURAGE

Matiére premiére (lait cru, de vache, filtré, écrémé, non homogénéisé, non mélangé, issu traite) |1/ fabricant/an Art. 58 1% Inspection de terrain
Seule opération autorisée : écrémage, pas d’additifs 1/ fabricant / an Art. 582 Inspection de terrain
Ensemencement (éventuelle, bactérie lactique, ferment industriel, direct ou préparation, sérum) |1 / fabricant / an Art. 8 Inspection de terrain
Durée acidification, degré acidité, pH, température du local, 1/ fabricant / an Art. 9 bis § 1% Inspection de terrain, mesure
Chauffage (température et durée) 1/ fabricant / an Art. 9 bis § 2 Inspection de terrain, mesure
Egouttage naturel (température, durée) 1/ fabricant / an Art. 11 bis Inspection de terrain
Egouttage mécanique (manuel, mécanique, électrique) 1/ fabricant/an Art. 12 Inspection de terrain
Emiettage (manuel, mécanique, électrique) 1/fabricant/an Art. 13 Inspection de terrain
Fermentation (température, aération, durée) 1/fabricant/an Art. 14 Inspection de terrain, mesure
Salage, fagonnage, ajout de poivre 1/ fabricant / an Art. 15 Inspection de terrain
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Fréquence minimum Cabhier des charges
Type de controle / Critere cahier des charges et Mode d’inspection
OcCl

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT FINI

Forme, poids, aspect visuel 1/ fabricant / an Art.1781et2 Inspection de terrain, mesure
Art. 19 Inspection de terrain, mesure
Caractéristiques physico-chimiques (pH, teneur en sel) 1/ fabricant / an Prélevement,

analyse sous-traitance

Caractéristiques organoleptiques (visuel, odeur, godt, texture) 1/ fabricant / an Art. 20 Test de dégustation

COMMERCIALISATION ET ETIQUETAGE

Conditionnement, température de conservation 1/ fabricant / an Art. 16 § 1 Inspection de terrain, mesure

Etiquetage 1/ fabricant / an Art. 18 Inspgcuon administrative et de
terrain

Chaine du froid, délai de mise en vente 1/ fabricant/an Art. 16 8 2 et 17 § 3 |Inspection de terrain, mesure

DIVERS

Registre des réclamations (exigence BELAC pour I'accréditation) 1/ fabricant / an - Inspection terrain
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ANNEXE 3.2

Documents relatifs a I’histoire et a la notoriété de la Boulette

Annexe 1a : MUSEE COMMUNAL D’ ARCHEOLOGIE, D’ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 1239.
Compte 1454-1455. Hopital Saint-Nicolas de Nivelles, 1454-1455. f° 31 verso.

« pour |l bolettes »

Annexe 1b : MUSEE COMMUNAL D’ ARCHEOLOGIE, D’ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 1243.
Compte 1501-1502. Hopital Saint-Nicolas de Nivelles, 1501-1502. f° 31 verso.

« Et pour VI boulettes a V plc piece sont »

Annexe 1c : MUSEE COMMUNAL D’ ARCHEOLOGIE, D’ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 2032.
Compte 1521-1522. Hopital Saint-Sépulcre de Nivelles, 1521-1522. ° 6 verso.

Annexe 1d : MUSEE COMMUNAL D’ ARCHEOLOGIE, D’ART ET D’HISTOIRE DE NIVELLES. Archives du CPAS de Nivelles : 2036.
Compte 1568-1569. Hopital Saint-Sépulcre de Nivelles, 1568-1569. f° 5 recto.

Annexe 2 : VAN DER MADE R., Le grand hépital de Huy : organisation et fonctionnement (1263-1795), dans Anciens
pays et assemblées d’Etats, t. 20 (APAE), Louvain-Paris, 1960, p. 136.

(Y A.CH., Ouze Hommes, Ordonnances, 1636-1646, £° 134v°: 16 janvier
1643, — Le 24 £éyrier 1658 ordre au maitre de lHoputal de donner vingt setiers
de wassen 3 transformer en pains & distribuer aux pauvres de la paroisse Saint-
Severin enfermés dans les eawes et dé donuer X chacun, en outre, une demi-livre
de fromage de” bolette, 1d., Ordonnances, 1657-1660, p, 127. -— Voir aussi, 13
mars 1658, 1bid., p. 131,

Annexe 3 : Ave-et-Auffe dans VANDER MAELEN Ph., Dictionnaire géographique de la province de Namur, Bruxelles,
1832, p. 16.

beaucoup d'écrevisses. Les p;oductlm i
animales sont : la laine , lebeurre, le miel,
lacire etle fromage dit baulaue: eap&eedo
fromage blanc, assaisonné do scl et de poi-
vre, que loncexpoaé dans un lieu sec &
la fermenutmn. pour lui communiquerun
golt sui generis , trés-recherché des ha i
tans du pays. 49




BOULETTE [bulet] n. f.

Fromage a péate molle salée, sans croiite,
qui est fait a partir de lait écrémé de vache;
celui-ci, en caillant, forme des grumeaux
(appelés matons*) qui sont mis sous presse,
émiettés puis placés dans un pétrin pour
une fermentation spontanée de deux a
trois jours; a l'issue de celle-ci, le fromage
est salé et conditionné en boulettes de 200
a 400 grammes. I/ faut compter une bou-
lette par tarte al djote*, — Nom du produit

FROMAGE DE PANIER
(Stofet) ® On emploie le lait écrémé que
I'on fait bouillir. Quand il est tiéde, on
délaye dans une tasse une pincée de pré-
sure pour 8 litres de lait. On le met dans
un pot a beurre qui a été rincé avec du
vinaigre, si le pot n'a déja pas été em-
ployé a cet usage. Quand le lait est pris,
on le laisse égoutter dans un panier et
lorsqu'il est bien égoutté, on le met dans
un petit sac entre deux grosses pierres
pendant vingt-quatre heures. On l'intro-
duit alors tel qu'il se trouve dans un vase

Annexe 4 : FRANCARD M., GERON G., WILMET R. (e.a.), Dictionnaire des belgicismes, Bruxelles, 2010, p. 69.

commercialisé. Boulette de Romedenne,
Croquette a la boulette de Nivelles.

» Boulette connait une vitalité élevée et stable
dans les provinces de Namur et du Brabant
wallon, mais n'est guére en usage ailleurs, sauf
pour désigner le produit commercialisé, — Ega-
lement employé dans le Nord-Pas-de-Calais,

» En France, on connait la boulette dAvesnes,
mais cet usage est lié au produit commercia-
lisé. — Dans le domaine de I'alimentation, le fr.
de référence enregistre boulette avec le sens de
“petite boule fagonnée & la main”: boulette de
viande, boulette de pate (mais non de fromage).
Voir boulet*,

Annexe 5 : Fromage de panier (stofet), dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, Bruxelles, 1977, p. 1517.

on le défait dans un large récipient, on le
sale et on le laisse séjourner pendant
deux jours encore ; ces diverses prescrip-
tions étant bien observées, on mélange le
fromage et on le tasse dans un panier
que l'on place & la cave aprés l'avoir
couvert de feuilles de noyer.

Quand on veut avancer le fromage, on
humecte d’eau tiéde le coté qu'on désire
entamer, puis on place le panier dans un
endroit sec. Ce fromage, pour étre bon,
ne doit pas se faire avant le 15 octobre.
Provenances renommeées : Marcinelle, Le-
verval et Joncret prés Charleroi, Nalinnes

et on 'y laisse pendant deux jours. Puis, pres Walcourt, Dave prés Namur, etc.

Annexe 6 : FOURMOY Y., La Boulette rétie, dans Les meilleures recettes de Wallonie recueillies par Zone verte,
Namur, 1981, recette n° 309.

309. LA BOULETTE ROTIE

INGREDIENTS :

1 boulette de ferme
beurre

La boulette de ferme est un fromage gras, fabriqué a base de lait écrémé, on le trouve
seulement en hiver soit 3 peser dans les bonnes crémeries soit a la ferme. !

Si le hasard vous conduit un jour sur la grand-route de Charleroi-Beaumont, je connait une
petite ferme Thulisienne ot on la trouve comme “dans I'temps”. Chaque ménage possédait
alors son feu au charbon mais comme les feux au bois ne sont pas rares a notre époque on peut
trés bien réussir la boulette rotie. . ‘
11 faut un feu au bois ou au charbon, un pain rassis entier, de la boulette de ferme et du beurres
Vous préparez votre feu pour que les braises soient bien rouges au moment de'la cuisson, apres
avoir enlevé le crotiton du pain, vous étendez la boulette sur la mie, vous retournez alors l&
pain et avec une fourchette piquée dans la crofite inférieure pour ne pas vous briler les doigtss
vous maintenez le pain verticalement, la boulette au dessus des braises, il faut environ 3€
secondes pour que la tartine soit bien dorée. A I'aide d’'un couteau 2 pain, vous coupez un ¢
d’épaisseur et vous recouvrez d'une bonne noisette de beurre qui fond facilement avecs
chaleur. Une bonne biére brune du pays : Trappiste ou Abbaye d’Aulne, a défaut, un Bl
coup de rouge et voila de quoi meubler une soirée d’hiver en famille ou entre amis, ¢a vau
peine d’essayer et vous direz comme moi : autour d'un feu de bois, la boulette est si bonne
qu’on s’en leche les doigts.

un pain rassis entier.

|

Madame BAR-PIEFORT de Aiseau nous a envoyé la méme recette. Il lui arrive

Z0NE cependant de couper las tranches de pain a I’avance et de les passer au griles.
VEATE Madame RIGLETTI-MARLIER d’Uccle (sa grand-mere, dont elle tient sa recette, est

de Gosselies), coupe le pain en tranches, le beurre, I’enduit de boulette, rajoute une
autre couche de beurre et fait griller au four.



Annexe 7 : OGER G., Le Cro-stofé, dans Les meilleures recettes de Wallonie recueillies par Zone verte, vol. 1, Namur,
1981, recette n° 308.

AT PRAG: ‘,;_.'""'

308. LECRO-STOFE - |
L : ] v , 1 p i i
Madame G. OGER de Andoy-Wierde. '
J'ai 80 ans et je fais encore régulierement un fromage dont je tiens la recette de ma
mere. _ )
Nous avions une petite ferme et nous utilisions le lait écrémé pour faire du fromage
dont le “cro-stofé ou boulette.” ,
A présent jutilise du lait écrémé qui provient de la_ferme voisine.

Pour 10 litres de lait écrémé, une cuillerée A café de présure (a acheter en pharmacic). Mélanger
et laisser bien cailler.

L’égoutter dans une étamine et le presser pour évacuer le reste de liquide, le passer au tamis ou
au passe-vite. :

Placer le fromage bien étalé dans un récipient vaste, le couvrir avec un grand essuie ou un linge
bien propre.

Laisser le récipient dans un endroit sec et un peu chaud (par exemple i proximité d’une
cheminée). Laisser dans cet état plusieurs jours et aller constater ’évolution du fromage
régulicrement. Mélanger de temps en temps pour alléger. Toujours recouvrir avec le linge
propre. Apres plusieurs jours, le fromage graisse et peut s’agglomérer.

Saler, poivrer et faire des boulettes de 300 a 400 grammes. Ce fromage peut se tartiner et se
manger jeune. Chaque jour il bonifie et devient de plus en plus coulant et piquant.
Certains I'aiment particuliérement 2 ce stade. : '

fromage est réparti en boulettes, elle ’emballe dans des fenilles de noyer ou du papier

f oy x N. PROVIS de Profondville appelle ce fromage “boulette de Namur”. Quand ce
-
parchemin.



Annexe 8 : PIROT Y. et NAGANT M., Un excellent plateau de fromages de Wallonie. Troisiéme partie, dans OFFICE
NATIONAL DU LAIT ET DE SES DERIVES, Le lait et nous, n° 4, 1985.

p.11: p. 18




Annexe 9 : VANOVERSCHELDE M., Histoire et recettes de la boulette de ferme, Maffe, s.d. [Brochure de 8 pages].

( e
Histoire et recettes |
de ia boulette Ge ferme

' BOULETTE DE FERME"

51§ f Grau Stofé”

MAIGRE

3

%

§

! _

E% Mare VANOVERSCHELDE  WAFFE

Tél. 086/32.23.43
Lic. N. 201-83

AAAAAANNANANANA
AAANAANAN

Poids 2 I'emballage = 200 g.

S. C. fermiére de Méan
Tue chérombou, &

5374 MAFFE
086/322343

Clest grﬁcé a sa Grand-mere que Marc Vanoverschelde, froma-
ger de la coopérative fermiére de Méan, a appris a reproduire la véri-

table recette de la boulette en respectant les méthodes traditionnelles
de fabrication.

B) La fabrication de ia boulette

- Le produit de départ est le lait écrémé (maigre) . Il doit
“cailler" durant 24 heures 4 20°. Ensuite, on égoutte le caillé pour
obtenir un "pressin”.

Photo n° 2 : égouttage
- Ce pressin est alors émietté en "grains de riz" et déposé dans
des bacs en hétre ("pétrin").
- Lors de la fermentation qui peut durer 48 heures, la tempéra-
ture du grain peut atteindre 40°.

A) Histoire de la boulette

Ce fromage est connu déja depuis longtemps. Bien avant
l'apparition des laiteries, les fermiers ne possédaient que quelques
vaches. Pour subvenir aux besoins de Ia famille, ils fabriquaient le
beurre a partir de la créme du Jait. Cest I'écrémage qui permet la
séparation entre la matiére grasse (créme) et le lait écrémé. Ce der-
nier, appelé aussi petit lait, était valorisé par sa transformation en
magquées et en boulettes.

Photon® 1 écrémage

Les frigos n'existant pas & I'époque, la trés longue durée de con-
servation de la boulette était un avantage important.

C'est donc un des plus anciens fromages wallons.

Suivant les régions, elle a son caractére et une appellation
propre : boulette de Huy, boulette de Romedenne,cassette de Beau-
mont, cassette de Namur, fromage de Bruxelles,...

Mais dans nos villages ol jadis, la production et la consomma-
tion de ce fromage étaient courantes, c'est le nom du terroir wallon
que beaucoup lui garderont : le "crau stofé”

A s
Photo n°3 : fermentation :

adroite aprés 24 heures

a gauche aprés 48 heures

- Aprés I'assaisonnement, on mélange le tout une derniére fois
avant la pesée et la mise en boule.

Photo n°4 : mise en boule



Photo n°3 : fermentation :  a droite aprés 24 heures
a gauche aprés 48 heures

- Apres l'assaisonnement, on mélange le tout une derniére fois

avant la pesée et la mise en boule.

Photo n°4 : mise en boule

D) Recettes

1) La flamiche
Pite levée: Garniture :
- 300 gr de farine - 13 oeufs
- 20 gr de levure - 250 gr de beurre de ferme
- 60 gr de beurre de ferme -500 gr de Crau stofé
- 1 oeuf de ferme - sel et poivre

- 1 pincée de sel g
- Mélanger la levure (delayée dans un peu de lait tiede) 4 la farine.
- Ajouter I'oeuf battu, le beurre, la pincée de sel et un peu d'eau de
maniére a avoir une péte bien souple.
- Pétrir sans la durcir et faire lever pendant 30 minutes.
- Etendre la péte avec le rouleau et la déposer dans la platine.
- Piquer avec la fourchette le centre de la platine et faire relever 10
minutes & four doux.
- Mélanger les 13 oeufs, y ajouter la boulette émiettée et le beure
COUpE en morceaunx.
- Assaisonner.
- Verser cette garmiture sur la tarte.
- Faire cuire au foura 185° pedant 20 minutes
- Servir trés chaud avec un bon verre de bourgogne rouge.

2) La tarte a I'djote

(pate a pain comme pour la flamiche)

Garniture de 1égumes : bettes, persil, ciboulette, un oignon.

11 faut employer une boulette bien 4 point.

- Mélanger a cette boulette un oeuf, un peu de lait,une noix de
beurre, les légumes finement hachés, sel et poivre.

- Etendre cette composition sur la pate et passer au four 4 180°
pendant 20 minutes. :

- La tarte doit prendre une teinte bien dorée.

-Manger chaud avec un petit verre de bourgogne rouge.

' C) Composition

[) -eau : 60°/°
- matiéres séche 40 °/°
- protéines 379
- matiéres grasses 0,45 °/°
- sels 2°/°

2) La matiére séche est donc composée de :
- matiéres gasses 1,292

La boulette est donc un fromage particuliérement maigre.

Le fromage le plus maigre :
"li Crau stofé"

3) Toast a la boulette o
- Tartiner une boulette bien faite sur une bonne trfmche de pain. hou.
- Parsemer quelques fines herbes sur le fromage (échalotes ou cibou

. leute) et passer au four.

- A la sorte du four, faire fondre une noisette debq_urre

4) Soupe  la boulette
- 1 boulette
- 6 blancs de poireaux
- 11delait )
- beurre, persil, sel et porvie ) X
- Faire rissoller les poireaux finement hachés dans du beurre.
- Ajoufer 1/21 d'eau et 11de 1:1!1;i
- Taisser cuire 20 minutes 2 feu doux. 4 »
- Ajouter la boulette, Ie persil puis bien passer (ne pas faire bouillir).

3) La cascrep
- Pate 2 crepe sans sucre
-2 oeufs ‘
- Sel et poivie
- Beurre ramolli
W i lacant la farine
- Préparer une pate 2 crépes sans sucre mais en remplacan!
ordinaire par de la farine de sarrazin. i .
- Faire des crépes trés fines et les plus grandes possible.
- Laisser refroidir. -
- Ililrfdant ce temps, préparer dans ut plat 1a boulette avec 2 Jaunes
d'oeufs, les blancs battus €n neige, §e1, poivre, beurre ramolli et un
de lait pour obtenir une pate crémeuse. X
I-)?\Zet&e ce?t(e) farce SUT une Crépe et FECOUVIr avec une autre crépe.
- Réchauffer la double crépe dans une poele. 5
- Manger chaud en ajoutant du beurre.

Bon appétit !



Annexe 10 : Boulette de Cambrai, dans LES PRODUITS LAITIERS, Un monde de fromage, http://www.produits-
laitiers.com/fromage/boulette-de-cambrai/ (consulté le 4 novembre 2013).

UN MONDE

Boulette de Cambrai
DE FRUMAGE MOYENNE DES INTERNAUTES

QU'EST-CE QUE CEST?

Comme la Boulette d’Avesnes, celle de Cambrai est une pate molle fabriquée 3 partir de babeurre (résidu du
beurre) et de Maroilles non affinés, aromatisée de fines herbes et de poivre et faconnée a Ia main. Elle se
consomme fraiche ou affinée.

SAVEUR ET PETITE

HISTOIRE

Sa texture esttendre et friable, sa saveur est prononcée. C'est un fromage trés aromatique et persistant en

bouche.

Caracteéristique Valeur

Présentation D'aspectlisse et_légérement’ humide en surface, la Boulette de Cambrai
est de couleur créme tachetée par les ardmates dans toute la pate. Son
odeur estlactique assortie de celle des aromates.

Région Nord-Pas-de-Calais

Département Nord

Type de lait Pur Vache

Famille Autre

Taille 7 a8 cmalabase, hauteur 93 10 cm

Poids 20023009

Forme Malaxée a Ia main forme de poire

Taux de matiére grasse 28%



Annexe 11 : Boulette de la Pierre qui vire, dans LES PRODUITS LAITIERS, Un monde de fromage, http://www.produits-
laitiers.com/fromage/boulette-de-la-pierre-qui-vire/ (consulté le 4 novembre 2013).

UN MONDE ) o
DE FROMAGE Boulette de la Pierre qui vire

MOYENNE DES INTERNAUTES

QUEST-CE QUE CEST?

Le boulette de la Pierre-qui-Vire est un fromage qui tire son nom d'une localité située dans sa zone de
production de Pierre-qui-Vire situé prés de Saint-Léger-Vauban, dans le Morvan.

Il s'agit d'un fromage d'abbaye, fabriqué par les moines bénédictins du monastére Saint-Marie. Elle se
présente sous la forme de boulette quasi sphérique de 7,5 cm de diamétre, pesant entre 150 et 200 g.
C'est un fromage a pate fraiche qui est roulé dans des herbes, il ne subit pas d'affinage.

SAVEUR ET PETITE

HISTOIRE

Fromage fondant a Ia saveur fraiche acidulée, accompagnée d’'ardmes de fines herbes dominants.

CARACTERISTIQUES

Caractéristique Valeur

Autre appellation boule aux herbe

Producteur Abbaye de |a Pierre qui vire

Présentation Surface lisse et humide sans crodte, blanche tachetée de vert La pate est
identique.

Reégion Bourgogne

Département Yonne

Type de lait Pur Vache

Famille Frais

Taille 85a7cm

Poids 150 g 2 200g

Forme boule

Signe de qualité Label AB

Taux de matiére grasse 28%



Annexe 12 : MASSAUX A., Préparation du fromage a Dion-le-Val et aux environs, dans Enquétes du Musée de la vie
Wallonne, t. 11, 43° année, n° 121-124, janv.-déc. 1966, p. 99 [publication d’un texte écrit avant 1949].




Annexe 13 : PIROTY. et WAUTHIER M., La fabrication du fromage « boulette » ou « cassette », dans OFFICE NATIONAL
DU LAIT ET DE SES DERIVES, Le lait et nous, n° 4, 1980, p. 15.

La fabrication de ce fromage était autre-
fois trés répandue dans les fermes de
notre région. : * .

La récolte du lait etfou de la créeme par les
entreprises industrielles étant Iinexistante
ou presque, la plupart des détenteurs de
vaches lailiéres fabriquaient et vendalent
du beurre de ferme; ils disposaient donc
de lait écrémé qu'lls valorisalent notam-
ment par la production et la vente de fro-
mage: maquée fraiche et boulette de
ferme.

Les personnes qui habitaient au village
avant 1940 se souviendront également,
- qu'a cetté époque, la vente par les détail-
lants dans les communes rurales, de pro-
duits laitiers y compris les fromages, était
encore tres limitée ou quasi nulle; la plu-
part des magasins d'alimentation n'y dis-
posaient d'ailleurs pas.d'un réfrigérateur
permettant la conservation des produits
pouvant s'altérer par la chaleur. Peu de
villageols se rendaient en ville pour faire
des achats de denrées alimentaires; la
possession d'une voiture était alors I'ex-
ception.

En ce temps-la, c'était donc encore a la

, ferme que les gens des villages s’approvi-
‘sionnaient en produits laitiers, et, parmi
les fromages, la_boulette occupa ure
place importante.

1. Coagulation (du lait écrémé) dans un pot
en grés. 1

s ;?5
Y

Mals, depuis lors, bien des changements
ont marqué les dernidres decennies.
D'abord, la récolte auprés des produc-
teurs par les entreprises laitiéres pro-

gressa, se généralisa partout: les fourni-

tures de créme au début furent petit a petit
remplacées par celles de lait. Ces der-
niéres constituent actuellement dans le
pays, et dans notre province en particulier,
la grosse majorité des livraisons aux laite-
ries. Ces fournisseurs ne disposent donc
plus de lait écrémé.

Le nombre de fabricants de beurre de
ferme a fortement régresse. 4

Les progres techniques et industriels fu-
rent importants et rapides dans la plupart
des domaines, et, notamment, dans celul
de la commerclalisation des produits ali-
mentaires: aujourd'hui, au village comme
en ville, tous les détaillants, a quelques
exceptions prés, sont équipés d'un réfri-
gérateur et offrent & leur clientéle une
gamme plus ou moins étendue de froma-
ges.

Le nombre des détenteurs de vaches lai-
tiéres a diminué sensiblement d'année en
‘année; par contre, le cheptel laitier dans
les exploitations s'est accru proportion-
.nellement. La main-d’'ceuvre dans les fer-

mes s'est raréfiée et colte de plus en plus’

cher, or la préparation de la boulette ne

s'est pas mécanisée, comme l'ont fait
beaucoup d'autres opérations; elle exige
toujours un travail manuel important. *

En raison de cette évolution technique et
économique, de plus en plus de produc-
teurs abandonnérent la fabrication de ce
fromage. La régression, continue et sans
doute irréversible, des préparateurs de ce
produit naturel, s'est poursuivie jusqu'a ce
Jour pour n’en laisser, a I'heure actuells,
qu'un nombre trés limité. Parmi ces der-
niers, certains, friands de ce fromage, en
continuent la production pour leur
consommation personnelle et quelques
uns seulement pour la vente.

Afin de nous documenter sur cette activité,
nous avons rendu visite a trois fabricants-
vendeurs, probablement les plus impor-
tants & notre connaissance, de notre.pro-
vince. Deux d'entre eux détiennent des
vaches laitieres: ils fabriquent et vendent
du beurre de ferme et utilisent le lait
écrémé pour la préparation de la boulette.
Le troisiéme, dont la production est la plus
importante, est une petite entreprise qul
ne dispose pas de lait écrémé, mals
achéte des «mattons» ou «pressins»
(caillé pressé), préparés a la ferme et a la
laiterie. Son fromage est vendu principa-
lement sous la dénomination de «cas-
sette», Dans la suite de cet article, nous
détaillons la méthode de fabrication em-




ployée par chacur! d'eux,

ou casselte est un fromage a#
erméntée, obtenu & partir de ¢
{'écréme. Alnsl que vous le constaterez
cl-aprés, son mode de préparation peut
comporter des différences plus ou moins
importantes, selon les fabricants. Comme
il s'agit d'une production artisanale, mise
au point par chacun de ceux qul préparent
ce fromage, fruit de I'expérlence acquise
parfols depuls plusieurs générations dans
une méme famille, plutét que du résultat
d'étude théorique, il-est normal de trouver
des varlantes dans les méthodes utilisées.

1. FABRICATION DE LA BOULETTE
A LA FERME

Pbremier fabricant

(

yagulation: Le lait écrémé est versé

“dans des pots en grés d'une capacité de
25 & 30 litres. Dans chaque pot on ajoute -

4 a 5 gouttes de présure (achetée en

pharmacle); il n'y a aucune addition de
ferment lactique. Les pots sont placés

dans un local ol. régne une température

constante de 20 & 25°C, Aprés +24 heu-

res on obtient un caillé assez ferme

(Photo 1).

Filtration: A ce moment, on filtre le caillé
sur une étamine en toile de lin, posée sur
un récipient a fond perforé (Photo 2).

Egouttage: On laisse ensuite s'égoutter le
caillé dans I'étamine pendant 4 & 5 heu-
res.

Préssage: Plusleurs caillés égouttés sont
r~~semblés dans une toile solide et pres-
durant 24 heures. Sous presse, le

* calllé diminue de volume d’au moins 50 %.

Le produit ainsl obtenu s'appelle un
«pressin»; sa hauteur varle de 102 12 ecm
et son polds de 10 a 12 kg.

20 kg de calllé égoutté donnent environ
10 kg de caillé pressé. La production,
chez ce fabricant, est d'un pressin tous les
deux jours. La photo 3 nous montre une
presse plus que centenaire, qui a bien
mérité son repos actuel et sa photo dans
notre revue. -

Emiettage: En attendant I'émiettage, qui a
lieu une fois par semaine, les pressins
sont conservés en cave, recouverts d'un
linge. lls sont alors émiettés & la main sur
un tamis assez fin, placé au-dessus d'un
pétrin en bois (bois blanc - bouleau). Le
contenu en caillé émietté du pétrin est,
d’environ 30 kg.

Maturation: La fermentation du caillé dans
le pétrin commence aussitdt aprés
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5. Boulettes emballées (papier parchemin).
6. Emballage sous feuille en plastique.

I'émiettage et dure environ 48 heures, a
une température minimum de 20°C. Du-
rant cette période, le caillé est mélangé
deux a trois fols, afin d'uniformiser la fer-
mentatlon, car la partie supérieure «en-
graisse» plus rapidement.

Salage: Lorsque la maturation est jugée a
point (durée de =+ 2 jours), on ajoute du sel
de cuisine (2 & 3%). ’

Malaxage: La masse est ensuite malaxée
pendant 45 minutes, dans un malaxeur
mécanique. La mécanisation de cette
opération permet un émiettage supplé-
mentaire et réalise un salage plus uni-
forme que lé malaxage manuel, lequel
avalt aussl l'inconvénient d'étre plus long
et de constituer un travail assez pénible.

Pesage et fagonnage: Le produit (fro-

mage) est alors pesé; on prépare des

boulettes de 250 gr, qui sont fagonnées

manuellement pour leur donner une forme .
parallélépipédique (Photo4 sur couver-

ture). Ces mottes sont ensuite mises sur

une planche dans une piéce fraiche, ol

elles séjournent jusqu'au lendemain, pour

leur permetire de sécher.

Emballage: Les mottes sont finalement

emballées en papler parchemin (Photo 5)

et logées dans des calssettes en plastique

en vue de la vente. Ce producteur a fait

tout récemment I'acquisition d'un appareil

lui permettant d'ajouter un second embal-,
lage,: constitué d'une feuille en plastique,.
assurant ainsi au fromage une meilleure et

plus longue conservation (Photo 6).



. Coagulation (du lait écrémé) en cuve (en plastique).
. Cuisson du caillé.

™
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temarques

e"nettoyage des pots en grés est fait a
eau tiéde, uniquement, a I'exclusion de
ut détergent ou désinfectant.

prés chaque utilisation, les pots sont vi-
és complétement; on n'emploie don¢ pas
e sérum ou de caillé de la veille comme
srment pour la préparation suivante.
ors de l'usage de pots neufs, il faut ajou-
T deux & trols fois plus de présure.

38 pressins fabriqués en été (période de
rte lactation) peuvent étre conservés
s un congélateur et utilisés en hiver.
sur décongélation dure 48 heures et leur
rmentation est plus lente. Aussi, en pra-
\ue, en hiver on mélange 20°kg de pres-
1 frais avec 10 & 15 kg de pressin dé-
ngélé. ;

Selon le producteur, le goiit du fromage
serait uniforme durant .toute l'année
moyennant certaines précautions concer-
nant I'alimentation hivernale des vaches:
dans son exploitation, elles sont nourries,
I'hiver, avec du foin, des betteraves four-
ragéres et des tourteaux, a I'exclusion
notamment d'ensilages et de dréches.

Second fabricant

La méthode sulvie par ce producteur
s'écarte assez sensiblement de cello d4-
crite cl-dessus.

Coagulation: Le lait écrémé est verss
dans une cuve en plastique d'une capacité
de 70 litres, contenant du calillé de |a fabri-
cation précédente (Photo 7). Il n'y a pas

d'addition de présure comme dans le cas
vu plus haut; on n'ajoute pas non plus de
ferment lactique. La coagulation est icl
plus rapide,

En cours de journée, on retire une quantité
de caillé (par exemple 50%), que I'on
remplace par du lait écrémé frals. Le soir,
on répéte la méme opération, en utilisant
le lait écrémé immédiatement aprés
I'écrémage, pour profiter de sa tempéra-
ture.

La coagulation a lieu dans une piéce ol
régne une température de 20 a 25°C; elle
est d'autant plus rapide que la quantité de
caillé enlevé de la cuve est plus faible. Par
exemple, si & un certain volume de caillé
on ajoute un volume égal de lait écrémé,
la coagulation se fait en une heure a une
heure et demie. Il n'est pas nécessaire de
mélanger le calillé et le lait écrémé ajouté.

Lorsque le ferment vielllit, la cuve est vi-
dée complétement, et I'on renouvelle le
ferment. Dans ce but, on laisse coaguler
naturellement du-lait écrémé dans une
cruche pendant une' nuit & environ 25°C,
Le contenu de la cruche est alors versé
dans la cuve et on y ajoute du lait écrémé.
Le solr, on compléte le contenu de la cuve
avec du lait écréms frais, et I'on obtient
ainsi, pour le lendemain, la coagulation de
toute la masse,

Culsson: Le caillé retiré de la cuve est
soumis & une cuisson lente dans une
marmite de 20 litres, & une température de
+85°C pendant une durée variable:
2 heures sur un poéle & mazout, 1 heufe

“sur un appareil de chauffage au gaz

(Photo 8). '

Cette opération est nécessalre pour obte-
nir un caillé dur, du fait qu'il n'y a pas eu
d'addition de présure.

Filtration: La masse est ensuite filtrée sur
une toile de lin posée sur un seau.

Pressage: Sans égouttage préalable, le
caillé est mis sous presse pendant environ
2heures a une pression constante. La
presse est constituée d'un corps én mar-
bre et d'un poids en plerre de 40 kg
(Photo 9). Aprés pressage, on obtient un
«pressin» de +3 kg (Photo 10).

En attendant I'émiettage, 'qui a lieu une
fols par semaine, les pressins sont
conservés dans la piéce dans des sacs en
plastique. Ceux-ci, contrairement aux
sacs en toile, permettent de garder les
pressins a I'abri de I'air et empéchent ainsi
tout début de fermentation.

Emiettage: L'émiettage des pressins se
fait au moyen d'un appareil électrique du
genre hache-viande, grand modéle
(Photo 11). Une bonne culsson du calllé
donne un pressin bien sec, ce qui permet
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un émiettage trés fin. Selon la qualité du
caillé, les grumeaux seront trés fins ou
plus gros (grains de riz). Un graln fin as-
sure une fermentation plus rapide et meil-
leure, permettant de préparer un fromage
plus sec et de golt plus apprécié. Une
maturation plus longue produit un fromage
a godt plus fort.

Maturation: Le caillé émietté est mis dans
un pétrin en bols, garni intérieurement
d’'une feullle en plastique. Pour obtenir un
bon «engralssement» (fermentation) du
produit, le contenu du pétrin doit étre d'au
moins 30 kg. .

La fermentation dure environ 3 jours a une
température de 20 a 25°C. La température
de la piéce doit étre maintenue aussi ré-
guliére que possible. Pendant ce délal la
masse dolt étre mélangée deux fois par
jour afin de I'aérer. Le tassement doit étre
,ﬁvité. Une nappe, couvrant le pétrin, as-
3 une protection et favorise le malntien
d'une température- convenable. Une
bonne maturation exige & la fois air et
chaleur. Pour une méme température
dans la piéce, la durée peut varier suivant
le temps a I'extérieur: elle est plus courte
par temps sec et plus longue par temps
froid et humide.

Lorsque la fermentation est terminée, la
masse est plutdt séche; il est nécessalre
d'y ajouter de l'eau tiede (5 & 6 litres pour
30 kg) pour obtenir une pate convenable.

Salage: C'est & ce moment qu'a lleu I'ad-
dition de sel de cuisine a raison de 2 %.

Pétrissage: Cette opération, faite ma-
nuellement, répattit le sel et homogénéise
la péate.

ﬁ!

itlonnement: Aprés péirissage, on

' fagonne des boulettes de forme cylindri-

que de 200 gr et de 400 gr, qui sont aus-
sitdt emballées dans un papler comportant

Intérieurement une feullle en plastique’

protectrice, en vue de la commercialisa-
tion (Photo 12). La photo 13 présente un
assortiment de boulettes.

Remarques

12 litres de lait écrémé donnent environ
1 kg de fromage. ; '

Comme chez le producteur précédent,
I'alimentation hivernale des vaches laitié-
res comporte du foin et exclut les ensila-
ges.

En attendant la vente, qui a lieu en général
le Jour méme de la fabrication ou au plus
tard le lendemain, les boulettes sont
conservées en cave.

IIl. FABRICATION DE LA BOULETTE
OU CASSETTE PAR UNE

-ENTREPRISE

Comme nous l'avons déja signalé, ce troi-
sléme fabricant ne détient pas de vaches
laitieres, mais achéte des «mattons» ou
«pressins» préparés soit & la ferme, soit
par {'industrie laitiere.

Il s'agit d'une petite entreprise, occupant
quelques personnes, et ot le travall se fait
également en -grande partie manuelle-
ment. La quantité de fromage fabriqué y
- est relativement importante et les points
de vente sont assez bien dispersés dans
la province et méme en dehors.

Stockage des mattons: En attendant leur
utilisation, les mattons de ferme achetés
sont conservés dans des sacs en plasti-
que fermés et placés dans une piéce frai-
che. lls peuvent également étre stockés
dans un congélateur en été (période de
plus forte production a la ferme) pour étre
utilisés en hiver. Les mattons de lalterie,
dont la production est plus réguliérs, sont
conservés sous emballage plastique en
frigo, o lls peuvent se garder quatre se-

* maines et davantage.

Mélange et émiettage: Au moment de la
fabrication du fromage, les mattons de
ferme et ceux de laiterie sont mélangés,
selon une proporiion choisie (par exemple
50%), dans un pétrin en bois (sapin).
(Photo 14). lls sont d'abord émiettés as-
sez grossiérement a la main en se servant
d'un tamis placé au dessus du pétrin.

Maturation: Elle débute aussitdt aprés
I'émiettage et durera + 48 heures, dans
une pléce ol la tempéraiure estvoisine de
20 °C. Pendant ce temps, la masse dolt
étre mélangée. La durée de la fermenta-
tion est influencée par la température ex-
térieure; elle démarre plus lentement lors-
qu'on emploie des mattons décongelés.
La photo 15 nous montre la masse dans le
pétrin, aprés fermentation.

Salage: Lorsque la maturation est termi-
née, on procede au salage en ajoutant
+ 2% de sel de cuisine, que I'on répartit
convenablement dans la masse.

Broyage: Le fromage est ensuite passé
dans un broyeur en vue d'écraser les
grains, d'affiner la pate et d'améliorer la
répartition du sel.

Le broyeur se compose de deux rouleaux




de granit vert, tournant en sens inverse. A
la sortie du broyeur, 16 «film» est recusilli
dans un bac en plastique (Photo 16).

Malaxage: Le prodult-est alors malaxé
manuellement; au cours de cette opéra-
tion on ajoute un peu d'eau.

Conditionnement: Le fromage est finale-
ment pesé puis fagonné en boulettes de
160 gr de forme cylindrique ou de 320 gr
de forme: conique, qui sont aussitdt em-
papier parchemin. Toutes
ces’opérations sont manuelles.

Pour la vente dans les grands magasins,
on ajoute, grace a un appareil approprié,
un_ second: emballage constitué d'une
i plastique (PHoto 17).

du ’transport les boulettes sont
rangées dans des calssettes en plastique.

lr‘romage ainsl préparé par cette éntre-
-e porte la dénomination de «cassette».

La photo 18 offre un assortiment des fro-
mages préparés par ce fabricant, tandis
que la photo 19 donne une vue d'ensem-
ble de la salle de travail.

9. Pressage du calllé.
10. Pressins.
11. Emiettage du calllé.
12. Fagonnage et emballage des boulettes.
13. Assortiment de boulettes.
14. Caillé dans le pétrin, avant I'émiettage
7 }\Calllé fermenté dans le pétrin.
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Remarques

lci également, le matériel est toujours
nettoyé & I'eau chaude uniquement, sans
emploi de détergent ou de désinfectant.

écipients en plastique ne sont jamals
+Ailsés pour la maturation du caillé.

L'alimentation des vaches lailiéres est sl-
gnalée également comme facteur Influen-
gant le godt du fromage, qui serait plus
piquant et aurait plus d'aréme pendant la
période de paturage.

Nous espérons, avec les trois méthodes
plus ou moins différentes, décrites ci-des-
sus, avoir fourni aux lecteurs de cet article
une vue satisfalsante sur la fabrication de
ce type de fromage qui, rappelons-le, est
et reste avant tout une production artisa-
nale. Des varlantes de préparation réglo-
nales, locales, voire indlviduelles existent
certainement; les rechercher toutes, ce
qul serait d'ailleurs une tache bien difficile,
pour les mentlonner dans cet exposé ne
nous a pas paru nécessalre,

Toutefols, avant de clore ce chapitre, nous
nous attarderons un instant sur quelques
points intéressant 16°sujet traité, & savoir:
la.composition, les appellations, la com-
mercialisation et la consommation de la
boulette ou cassette.
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Composition

Nous avons demandé & notre laboratoire
de faire I'analyse chimique de trois échan-
tillons de ce fromage et d'un «matton»;
nous en donnons, 4 titre Indicatif, les ré-

sultats (en %) dans le tableau ci-dessous:

Comme vous le constatez, la boulette ou
cassette est bien un fromage maigre ayant
une teneur trés faible en matiére grasse.

Echantilions”

: Fer"n:1a§'e' ik ':M.ét:ton

n°3 . lalterle _' ;

i D4 .°* 08B,

322" 402

| 14 1.

Eal : 59,2 714 67,8 59,8
) Ma‘lére non grasse . i< ' 990 99,55 0055 99,55
'Eéu’%_r}mét.' non grasse s98 74 68,1 60,1

Sel A 2,33 2,20 215 .




Appellations

Ce fromage est généralement vendu sous
la dénomination de BOULETTE ou CAS-
SETTE, & laquelle est associé le nom de
la région ou de I'endroit ol il est fabriqué
ou commercialisé: c'est ainsi que nous
avons relevé dans notre province diverses
appellations telles que: boulette de HUY,
boulette de ROMEDENNE, boulette des
FAGNES, cassette de BEAUMONT, cas-
seite de NAMUR.

Malis dans nos villages o, jadis, la pro-
duction et la consommation dé ce fromage
étaient courantes, c'est son nom typique
du terrolr wallon que beaucoup lui garde-
ront: le «CRAU STOFFE».

Commerclalisation et consommation

En général, ce fromage est vendu immé-
dlatement aprés sa fabrication. Certains
aiment le consommer aussitdt, c'est-a-
dire & I'état frals, D'autres préférent atten-
dre quelques jours avant de le déguster
car la maturatiori se poursuit: déballée et
placée dans un endroit frals, la bouleite
«engralsse»; Il se forme d'abord tout au-
tour une pellicule transparente, la masse
devient de plus en plus vitreuse. Aprés

quelques jours, le fromage est compléte--
ment «gras», son aréme est beaucoup
plus prononcé et son golt plus piquant.
C'est pourquol on I'appelle auss| la bou-

Etendue sur une tranche de pain, puls
dorée au four, sous le gril, et beurrée, elle
ravira sOrement les gourmets (Photo 20).

En intervenant pour une bonne part dans
sa préparation, elle contribue également &
la réputation d'une tarte, bien connue
dans notre région: la délicieuse flamiche

ey 16’=Bf6ya§é_d fromagse. :
Emballage sous
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Annexe 14 : La Cassette de Beaumont : comme les boulettes d’antan in OF

HORTICOLES, Belgique. Pays du fromage, Bruxelles, 1981, p. 28-29. \

L.a
cassette
de
Beaumont :

comme les
boulettes
d’antan

3 5 '

(
Mme Lechat présente ses « boulols » ot ses i
«pointus w1 de la vralo cassolte de Beau-

mont,

i

1
Oy
® Ouvrez n'importe quel dictionnalre de froma- de maton (1) , qul n'est autre que le résultat d'i 3
ges : on ‘lYIou. y parle des boulettes_h—- celles d'Aves-  lait écrémé non Présuré, cuit et pregsd’wmwme
nes, de Thiérache, de Canibral — omme autant de Le maton se 0 R < g i
: ’ présente commeé une péte molle com-
:’:‘:'I“"'::'m‘yl‘;'q:;: c‘:':lo"w;‘:' d:“?z E‘:f"}hm:k goséedd’tine multitude de petits grains, On la place
che (bolge) et dans une granda partie de la pro- lana : gy baéca én bois de sapin c;u Norg, o
vince do Namur (celle qui Jouxte la frontldre fran- :plgn::né"e' ?233)'"2“'8’::;? ;‘::;a?::}n%?d: r:n k::‘t’%t'l'c:n
galse, f.‘“" ’"d'?‘ dl. la M°“'°)' on "°'£°“V; °;‘°°'° cette fermentation s'arréte d'elle:méme. La masse
ey i e S WO i oS b o < 1. ety o
' ' ranstormation, passe ensuite entre deux rouleaux
leurs caractéristiques ot leurs particularités pro- en caoutchouc, en vue d'écraser les grains. La
pres. péte lisse ainsi obtenue est montée on « boulots »,
comme on les appeile dans le Namurois —"8ortes de
pelits parallélépipddes aux angles ‘arrondis — oy en
9 °
LLES n'ont en commun, entre elles et avec les « pointus », c‘e.st-é-dlre en forme de cénes Irréguliers
E spécialités francalses, qu'une saveur puls- et tronqués, L'affinage de ces -b_oglots » et «poln-
sante, brutale, vraiment corsée, qul réclame de  tus » ne se falt pas & la fromagerie, mais directe-

ceux qui les dégustent des papilles gustatives vrai.  ment chez les consommateurs,- qui laissent les bou-
ment blindées, lettes marir suivant leur godt.

~— La fabrication de ces boulettes, confie Mme
Lechat, qui exploite dans la réglon une petite froma- (1) Lo terme «maton~ ost d'ori
« . gine inconnue. Ralmbert
gerio artisanale «comme au bon vieux temps s, g4, Parls, dans sa chanson de geste « La chevalerle Oglor »,
différo compldtement de celle de tous les autres o fait dgja gtat, En allomand, maton se dit «matta~ of
fromages. En effet, clles sont préparées au départ  en flaman « matten », I H

v

A
N

28 : : !



— ladls, explique Mme Lechat, cet affinage se dans la région de Llége, apprécient au plus haut
faisait dans de petites faisselles en osier, au fond point ce type de spécialité. Parmi ceux-ci, il faut
garnl de feuilles de noyer. On les suspendait dans compter les amateurs de « flamiche », cette tarte
les culsines ou tout simplement dehors, & I'abr| des chaude au fromage que I'on ne trouve pratiquement

Intempéries, et on laissalt falre [e temps. Les fer- que dans la réglon de Dinant (2). On ia confection-
miers disalent d'ailleurs que, pour qu'une boulette ne, en effet, au départ de boulettes. La recette en
solt bonne, il fallait « lalsser passer les bétes », est des plus simples: Il suffit de déposer sur [a
¢'est-a-dire qu'll fallait laisser aux bactérles le temps pate un mélange homogéne contenant, & parts
d'accomplir leur action, égales, de la boulette bien affinée (au  minimum

Pour le connaisseur, du moins, la boulette ne se  quinze Jours), des ceufs et du beurre, et de passer
consomme jamals avant une bonne quinzalne. A ce  au four trés chaud. D'autres consomrmateurs, qul
moment, le fromage est devenu tout faune et cou-  .n'appréclent pas outre mesure la fragrance piquante
lant. Il semble fortement graisseux... alors qu'll ne de la boulette, préferent la melanger & de la'« ma-
comporte pratiquement pas de matiéres grasses. quée » fraiche avant 5!e_!_§wdé§g§§e£;$POUS*pasa' z

En existalt-il, naguére, de ces boulettes, dans le, dang” la ‘réglon. pEULBHE aUreZ-VGUS fa chance de

Namurols | Dans la plupart des cas, il s'agissait de voir (¢'ll ne pleut pas ) des boulettes Sngrajsgar

; e sur les appuls de fenétres de certaines fermes du
fromages de fabrlcation fermisdre, dont le goGt variait .
sulvant I'a'"ﬁ'r’épéi’éflar'{:'I'o'rlg"l'ne' Su lait, I'époque de Namurols, N'hésitez pas & en acheter, si la chose

h est posslble. Dégustez-les ensuite, rarles, suivant

ynnée... Bref, il en allalt des boulettes comme du . ;
g : , votre goiit, avec de la biére ou, mieux, avec un.
Qn. chaque terroir avait sa saveur particuliere, On verre de bon péket, ce genlévre wallon asses léger.

trouvalt la boulette de Cul-des-Sarts, la boulette de : :
o poni, 1o boUlelts da Huy. la casette de-Beali=  YoUS 1o lo regraltarez pas : g B i
mont. Aujourd'hui, il est blen malaisé de se procirer q pte. :

certaines de ces (vrales) spécialitds, gourmet |
Mme Lechat, quant & elle, continue & préparer la
cassette de Beaumont comme les fermiers d'antan.
Comment en Iralt-il autrement? Sa fabrication est  __ R
(presque) confidentielle: de 35 & 40 tonnes par (2) Ou une confrérle gastronomique, les « Quartenlers .
an. De quoi tout juste contenter une clientale de fa Flamiche », défend, avec ‘acdeur, cette excellente

d'habitués qul, dans [e Borinage, & Charlerol et (et consistante ) spécialité locale. P

Annexe 15 : Boulettes et cassettes, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique,
Tielt, 1994, p. 304.

Annexe 16 : Cassette, dans COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, Paris, 1972, p. 61 [Collection « Les
dictionnaires de ’homme du XX° siécle].




Annexe 17 : Cassette, dans PLUME C., Le livre du fromage avec le dictionnaire des fromages du monde, Paris, 1968,

p. 93.

Annexe 18 : TAsSET F., L’alimentation traditionnelle en 1900.Etude de la dialectologie et de folklore, Liége, 1973, p.

85.

Annexe 19 : Enquétes du Musée de la Vie wallonne, tome 8, n° 85-92, Liege, janvier 1957-décembre 1958, p. 100-

* Ce type de fromage blanc parait étre le méme que

la boléte de Dion-le~Val ou que la casséte de Chagtres, Sart-

Risbaut et Tourinnes St-Lambert, dont parle 1%abbé A.

MASSAUX (a):

"On faisait trés souvent du fromage, des espéces de petits pains-

de forme ronde ou conique appelés bolétes ou cassétes. On les

faisait au bon lacha (bon lait), ou scramé (écrémé) ou au biré

(babeurre) (...) Pour les conserver sdches, on les plagait dans

un courant dfair. Autrefois, on les voyait alignées sur la tablette

extérieure des fenétres de 1%étage, largement ouvertes, hors dfat-

teinte des enfants et des animaux®.
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Une forme 2 makéye (caillebotte) ct une makéye.
Collections du Musée, N°s A. 54574/C. 16782, 2792.

en loccurrence au Pays de Hexrve (}); — sur une assiette
creuse (qui, pour la présentation au magasin, devrait étre
surmontée d’une cloche) : 3 fromages de Herve (liég. frou-
madjes di Héve), spécialité trés comnue, fabriquée sur le
platean de Herve (suivant des procédés aujourd’hui de plus
en plus rapides, assez éloignés de la technique primitive) ;
ily en a de poids différents : ici le cube de dimension moyenne
est un r’mo(u)dou ou r'moidou (littéralement «retrait>»

A gauche, fromages de Herve; i droite, picét de Fléron, boléte de Huy,
oultte de Charleroi.
‘Collections du Musée, Nos A. 54570/C. 1914, 3378, 2791, 2515.

() Noter que notre nom de makéye s’est répandu également
dans le voisinage germanique flamand et rhénan (depuis le
Limbourg jusqu’a Cologne et Diisseldorf) ; comparez stoffei

usité 2 Arxlon ¢t & Luxembourg. .

. -

[trait une seconde fois], nom ancien du fromage de premiére ,
qualité qu’on faisait avec le lait de la seconde partie de la*
traite, généralisé aujourd’hui pour tout cube de 7 2 8 cm.
de ¢6té) ; le plus volumineux est un « gros », le plus petit
une «bouchée» (1915); ajoutons qu'on distingue aussi
les « herves » d’apres leur composition et leur préparation
(«créeme» ou «pur bon», «écrémé» ou « maigre »,
« piquant » ou flérant [c.-3-d. puant], plus salé, et « doux »,
peu salé et peu séché) (1) ; — sur une autre assiette, 3 autres
fromages : un picét de Fléron (bize & Thimister, comme
a Ligge, etc.), présenté ici sous forme ronde aplatie, fromage
fait avec du lait aigre ou de la malkéye non réussie, addition-
née de sel ou de poivre et mise & sécher, susceptible de se
conserver pour I’hiver et méme plus longtemps, mais qu’il
faut moudre et mouiller pour en user (1916) ; et deux autres
fromages se gardant secs, dits «boulettes», quoique se.
présentant ici sous forme de cénes (variante fréquente de la
boulette plate au-dessdus. sorte de petite meule), le plus
petit cone figurant la boléte de Huy, de composition assez
analogue au bizei liégeois, et le plus grand, une bouléte
du pays de Charleroi (1915) ; — deux paniers en osier avec
anse, un grand et un petit, contenant du pot’kés’ des environs
de Huy (dit sur placeposkéte, fém. ; ailleurs pot’kése oupot’kése,
surtout en Hesbaye), fromage entassé en pot, « engraissé »
et épicé A la manitre du « pot-kaas» ou fromage de pot
du pays flamand et hollandais, se gardant humide (1915).

Sur un plat ovale, un «jambon de féte», entidrement
garni d’une résille de papier de soie (rouge ici), ornée d’une
chenille (également rouge) et de franges blanches confec-
tionnées dans le méme papier (garniture dite zwéléte « toi-
lette », la partie entourant le manche formant la frazéte
« fraisette »), présentation des jours de féte, spécialement
lors de la féte paroissiale, a4 Liége (1915).

(*) La renommée du « fromage de Herve » (qu'on fabrique
naturellement aussi dans la partie germanique du plateau de
Herve) déborde vers le nord et Iest les limites linguistiques et
politiques : le nom de r’modou a été emprunté par les parlers

* germaniques du voisinage immédiat; quant au hewerlingskis

ou hiewerlengesche Léis (= fromage de hévurlin, c.-a-d. de
Hervien), on le connait jusqu’a Tréves et Luxembourg; il a
pour synounyme limburgen kis « fromage limbourgeois » (la plus
grande partie du Pays de Herve faisant partie jadis du duché
de Limbourg), xépandu dans une zire rhéname fort vaste.



Annexe 20 : ULLUS L., WALTHERY F. et WATHELET M., Coutumes culinaires au pays de Liege, Bruxelles-Paris, 1981, p.
30-31.

vien, et était additionnée de sel et-de poivre, puis mise & sécher.
Elle se gardait en général jusqu’a I’hiver, époque a laquelle elle
était consommée moulue et mouillée. D’autres fabriquaient la
boléte comme une, simple caillebotte. Mais dés qu’elle était
égouttée, ils la passaient 2 la presse a fromage. Cette derniére
était faconnée dans un seul bloc de pierre de taille évidé, le -
fond était rainuré de maniére 2 laisser s’écouler le liquide par
une petite buse se profilant & I'extérieur. Un couvercle de pierre
(une dizaine de kilos) pressait le fromage enfermé dans une éta-
mine. Iy restait jusqu’au lendemain. Il était ensuite retiré de la
presse, émietté trés finement, mis dans un plat, recouvert d’un
drap blanc et enfin placé dans un endroit chaud. Le meilleur
endroit, selon certains fabricants, était au pied du... lit... sous
les couvertures, car précisaient-ils, /orsqu’on vient de se lever,
il y fait encore bien chaud. Aprés quelques temps, la boléte
était... a point. Elle pouvait alors étre salée et poivrée. On la
débitait en quarts et en demi-kilos auxquels on donnait la
forme de briques ou de petits clochers (cones).

De nos jours, Matchot, Stofé, Bizeu, Picét, voire le Pot’kés
ont complétement disparus. Il nous reste encore une « bolete
de Huy » et quelques recettes de Pot’kés.

Annexe 21 : « Féte 1900 » de Philippeville, dans ASBL LA SURIZEE, Surice et Omezée, Surice, 1995, p. 95.

Entre 1977 et 1980 se situe une époque
importante du folklore local. Avec son char
typique, ses paysans friands de péket et ses
ambassadrices vendeuses de boulette, Surice
n‘était pas peu fier de grossir le défilé de la Téte
. 1900" de Philippeville. : .



1 t du
Annexe 22 : La Boulette de Huy, dans ANDROUET P. et LYON N., Le guide Marabout des fromages de France e
monde entier, Verviers, 1978, p. 202.

BOULETTE DE HUY
Assez semblable au précédent mais souvent fabriqué en laiteri
avec du lait pasteurisé. C’est une boulette allongée, pesarn
250 g et enveloppée de papier sulfurisé. ]

Ces fromages, comme les cassettes de Dinant et de N amur, §
consomment surtout chauds sur du pain, et mieux encore de
«pistolets », petits pains ronds 2 pate levée : étendre le fromag
sur le pain en couche assez €paisse, bien répartie, et passer sou
le gril jusqu’a ce qu’il commence a fondre. Servir aussitot, fai
quelques entailles en croix et ajouter un morceau de beurre salé.

-

1"

. . . . Les
Annexe 23 : Boulette de Charleroi, dans COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, Paris, 1972 [Collection « Le
dictionnaires de ’'homme du XX° siécle], p. 36-37.




Annexe 24 : SYNDICAT D’INITIATIVE ET DE TOURISME DE LA VILLE DE NIVELLES, La tarte a I’djote, dans Les meilleures recettes
de Wallonie recueillies par Zone verte, Namur, 1981, recette n° 52.

'RECETTE
CLASSIQUE
52. LA TARTE A L'DJOTE

 Communiquée par le Syndicat d’Initiative et de Tourisme de la Ville de
Nivelles. i &
Ce plat nivellois, célebre dans le monde des gastronomes, est semblable aux peupl
heureux : il w'a pas d’histoire ou guere. 4 {
On sait cependant qu’il faut remonter trés haut dans le passé de la cité pour en troup
les premieres mentions et que les abbesses de Sainte Gertrude n’ont pas dédaigné d°
‘réglementer la recette. On constate aussi qu’il y a plusieurs siecles déja, on allg
déguster la ‘tarte a Pdjote’ dans une auberge de Monstreux qui, auparava
dénommée “A la Verte”, s'appelait “A la Verte Tarte”. : 1
On sait encore que le fromage de Nivelles qui entre dans la composition de ce mel
avait acquis une renommée enviable puisque tous les ans, la ville en offrait un certal
nombre au Chancelier du Brabant et qu’en 1544, on en présentait a Bruxelles, uf
demi-douzaine a la reine de France. b
La “tarte a I'djote” se présente sous trois aspects correspondant sans doute aux tro
variétés de gourmets qui composent la population “aclote” : la tarte au fromage, |
tarte a U'djote proprement dite, ou tarte verte, dont le fromage est additionné de fing
herbes ; et, enfin, pour les gourmets raffinés, la tarte dite “mitoyenne”, moitié tan

I au _fromage, moitié tarte verte. i

GREDIENTS :

le pétrie comme pour le pain avec un Jromage gras préparé en boulettes et
¢u de lait en un pen de beurre vendu a Nivelles (1 par tarte moyenne)
ne poignée d’herbes : bette, persil, - sel et poivre si ’on veut
tlboule et petits oignons en prop. égales 1 @uf, lait, beurre.

Il faut employer un fromage bien ‘a point’ ; s'il n’est pas assez ‘fait’, il ne se délaie ni ne fond
Wisez bien et reste parfois ‘crayeux’ ; s'il est trop avancé, il devient trop coulant et piquant.
Incorporer A la boulette de fromage, en mélangeant intimement, un ceuf, un peu de lait, une
Noix de beurre, une poignée des herbes suivantes, finement hachées : bette, persil, ciboule et
ctis oignons en proportions sensiblement égales.

‘{"Itcndrc cette composition sur la pite a tarte, et passer au four jusqu’a ce que la tarte prenne
line teinte trés dorée (plut6t bien cuite que pas assez).

Et voila votre tarte verte ou ‘A I'djote’ proprement dite.

On prépare également la méme tarte sans addition de fines herbes pour obtenir la tarte au
fromage simple, dite jaune. )

De méme, ‘la mitoyenne’ s’obtient en étendant sur la moitié de la pate du fromage additionné
de fines herbes, et du fromage simple sur 'autre moitié ; la tarte est donc verte et jaune,
moitié¢-moitié. Cette tarte, qu’elle soit verte, jaune ou mitoyenne, est servie sortant du four,
sur une assiette chauffée et couverte d’un bon morceau de beurre (une grosse noix). Avant le
découpage, piquer avec les dents de la fourchette le dessus de la tarte, pour y faire pénétrer le
beurre. Certaines personnes y ajoutent du sel et du poivre fin, selon les goiits. Manger chaud.
La boisson d’accompagnement : une bonne biére wallonne.

Note : le terme ‘djote’ signifie spécialement en wallon nivellois ‘bette’ et non ‘choux’ comme.
dans d’autres régions wallonnes. La bette (‘beta vulgaria’) est la poirée de nos potagers.




Annexe 25 : SERET N., Réties a la boulette, dans Les meilleures recettes de Wallonie recueillies par Zone verte,
Namur, 1981, recette n° 310.

310. ROTIES ALA BOULETTE
Madame Nelly SERET de Neuville-en-Condroz.

Si les francais chantent les lonanges de leurs fromages, nous pouvons en faire autant
des notres : nous en avons d'incomparables, par exemple : la célebre boulette de
Huy, que Uon trouve dans toutes les bonnes maisons (du moins dans la région
lidgeoise). Achetez-en donc une et laissez-la miiriy pendant 3 ou 4 jours, elle aura
alors pris toute sa saveur et son’odeur ! Il ne faut pas y prendre garde saufsi l'on a le
nez trop chatouilleux auquel cas, on peut se servir d’une pince a linge ! Voici
comment procéder ' :

INGREDIENTS :

une boulette beurre .
pain fines herbes éventuellement.

Travailler la boulette mirie avec un pew de beurre dans une assiette profonde, avec une
fourchette. Avec des tranches de pain, faites des réties 3 peine saisies (pas trop grillées),
tartinez-les grassement avec le mélange de boulette et de beurre auquel on ajoute (selon les
gouts, des fines herbes hachées finement.

Par-dessus, mettre quelques noisettes de beurre, porter au four chaud ; les laisser gratiner
Jusqu'au moment ott I'on voit se former sur le dessus des “soflétes”, c’est-a-dire des bulles qui
crévent sitdt formées.

Comme c’est 2 manger chaud, il vaut micux les faire au fur et 3 mesure de I'appétit.

Annexe 26 : GIRARD S., Le monde des fromages, Paris, 1994, p. 199.




Annexe 27 : Gougeéres a la boulette de Crau Stofé, dans DELAHAUT J., Florilege de recettes wallonnes, Namur, 2003,

 Goghns i o boulitls do Cuau S5

La gougere est une entrée en pate a choux au fromage. Elle est souvent présente lors des dégustations de vin. D'habitude,
le fromage (souvent du gruyere) est inclus dans la pate a chou. Ici, on fait d'une part la pate a choux et d'autre part une
sauce Mornay ce qui réunit la délicatesse de deux goits. Le Crau Stofé est un fromage au godt puissant de la région de
Dinant. Tout autre fromage régional, a pate dure, convient évidemment.

Pour 30 gougéres, environ Rm/b la _qougM

1/4 de litre d'eau 1. Préchauffer le four a 200°.

75 g de beurre 2. Mettre I'eau et le beurre dans une casserole. Saler et poivrer. Porter a ébullition.

150 g de farine 3. Retirer du feu. Ajouter la farine. Bien mélanger avec une spatule en bois.

3 ceufs entiers 4. Remettre sur le feu et laisser dessécher la pate durant quelques secondes, jusqu‘a

1 jaune d'ceuf ce qu'elle ne colle plus aux parois.

110 g de fromage a péte 5. Mettre la pate dans un saladier et ajouter deux ceufs battus a la spatule, puis le

dure (Vieux Chimay; Livi jaune et enfin le fromage a pate dure choisi.

Cinsy ou autre) rapé 6. Soitavec une poche munie d'une douille, soit avec une deux cuilléres, déposer une
trentaine de choux sur une platine beurrée.

Pour la sauce Mornay 7. Battre I'ceuf restant et dorer les choux au pinceau. Rayer le dessus avec une fourchette

5 dl de lait mouillée.

10 g de beurre 8. Cuire les choux durant 8 a 10 minutes au four. A la fin, entrouvrir la porte pour lais-

10 g de farine ser s'échapper I'humidité.

60 g de boulette de ferme 9. Enlever les choux et les laisser refroidir sur une grille a tarte.

(Crau Stofe)

| jaune d'ceuf BM h Aauce Mmay

Yel, poivre du moulin Faire chauffer le beurre et la farine sur feu doux. Laisser refroidir.

‘alade et sirop de Liége 2. Faire bouillir le lait. En verser la moitié en un coup sur le roux froid. Mélanger hors
du feu avec un fouet.

3. Ajouter le reste du lait doucement en continuant a remuer. Saler et poivrer (atten-

tion! le fromage qu’on va ajouter est déja salé!)

Annexe 28 : GAzZIAUX J.-)., Parler wallon et vie rurale au pays de Jodoigne a partir de Jauchelette, Louvain-la-Neuve,
1987, p. 207.

Annexe 29 : La Boulette de Surice, dans AsBL LA SURIZEE, Surice et Omezée, Surice, 1995, p. 38.

v

La boulette de Surice

Spécialité tellement connue dans le cadre régional qu’elle vaut souvent
aux habitants du village le surnom de "fromagers". La boulette est un
fromage grace auquel est née la non moins célébre flamiche de Dinant.
Pour la fabriquer, on écréme du lait auquel on ajoute de la présure (sorte
de ferment). On laisse cailler. La maquée est ensuite placée dans un sac
de toile placé dans un pressoir en pierre pendant une bonne journée. On
en sort des rondelles, puis on les tamise a la main afin de provoquer une
fermentation avant salage.

Toujours vendu a I'heure actuelle ce fromage a été I"ambassacleur
du village' pendant les nombreuses éditions des Fétes 1900 de
Philippeville. :



La Ronde des fromages, dans Vers I’Avenir, vendredi 16 juillet 2004, p.20.

Annexe 30

La Ronde des fromages

—@® Nous entamons |
notre ronde
des fromages par

GASTRONOMIE (1)

~ La boulette,

Les pates fraiches

"GU —LM.MGU ..n-n\_,r\“)_ﬂa.

® Notre périple
nous emmene

a Surice, @ Chimay
et a Gozée. |

@ La boulette

et la maquée sont
sans conteste les
‘'vedettes du secteur.
® Nous vous
suggérons une petite
recette, & conserver !

Bonnes adresses |

@ Champignol, Marcel Bur-
niaux, rie de la Brasserie
20 - 5600 Surice, 082/67
77 05. Fabrication de la
« Boulette de Surice » etde
fromage de chévre.

© Moulin Henrot, Xavier et
Vinciane Leroy-Vaessen,
~Moulin—Henrot 4 - 6460
Chimay, 060721 19 03.
Fabrication de beurre, ma-
quée, boulette de Chimay
et tarte @ maton. v
® Ferme du Pavé, Alain
Boudrez, rue de Thuin 50 --
6534 Gozée, 071/51 64
13 ou 51 69 81. Fabrica-
tion de beurre et de neuf
sortes de fromages frais.

Textes et photos
de Vincent PINTON

Qu’elle soit

de Romedenne

ou de Surice, de Chimay
ou de Gozée,

la boulette demeure

le fromage & pate fraiche
le plus répandu.

OMME l'adjectif qui les
qualifie,
péte fraiche sont d’autant
plus appréciés a cette saison
pour leur fraicheur. .
_ Clest par eux que nous al-
lons débuter notre série esti-
vale consacrée a ce sujet. Pour
cerner celui-ci le plus complete-
ment possible, nous avons ren-
contré trois producteurs, que
nous avons volontairement

‘choisi dans les sous-régions de

I’Entre-Sambre-et-Meuse que
sont le Pays de Philippeville, ce-
lui de Chimay et la Thudinie.

Démarrons sans plus tarder
notre tour des régions fromage-
res par le charmant village de
Surice, ol est fabriquée la fa-
meuse boulette. Pour nous la
décrire et nous expliquer son
processus de fabrication, nous
avons rencontré Marcel Bur-
niaux, de la ferme Champi-
gnol: « La boulette est fabri-
quée au départ du lait cru du
terroir qui est écrémé subit un
caillage a basse température
(25°C) pendant 24 heures. Ce

caillage s’effectue a partir des *

ferments propres a la ferme et

sans apport extérieur, nous

a-t-il expliqué. On y ajoute tout
de méme juste ce qu’il faut de

les fromages 2

VENDREDI 16 JUILLET 2004
VERS L'AVENIR

C’est avant »oﬁ pour perpétuer la R»&mo: que Marcel Burniaux a repris la fabrication du fromage. .

La masse est ensuite égout-
tée afin que le sérum se sépare
du caillé. Douze heures plus
tard, lorsque cette opération est
réalisée, elle est mise Sous

présure pour-donner du golit —presse; pour obtenir une masse
au fromage et pour que le caillé ferme, que l’'on va pouvoir tami-

présente une certaine tenue.

ser pour obtenir une sorte de

¢ tos boulett

farine & gros grains. L'égrenag
de ce pressé va provoquer une
seconde fermentation a tempé-
rature contr6lée de 30°C, qui va
développer son godt et son
arbme si particulier.

Cest a ce niveau que les dif-
férences de parfum entre les dif-

féren vont se mar-
quer et c’est au producteur de
saisir la-maturité du fromage ».

Dés cet appoint, le produit
sera salé afin de freiner la pour-
suite de la fermentation. Il sera

-emballé et prét a étre commer-

cialisé.

© VA 330452

La boulette mmi se consom-
mer fraiche ou affinée. Clest
une question de gofit.

Un patrimoine

Lors de notre rencontre,
Marce] Burniaux nous a avoué
avoir repris la fabrication de la

un délice a affiner

boulette en 1986, surtout dans
le but de ne pas perdre une
tradition et un fleuron du patri-
moine alimentaire de nos ré-
gions.

Ses efforts ont porté leurs
fruits, puisque la boulette de .
Surice a obtenu un Coq de
Cristal 2 la Foire de Libramont
en 1998, Le beurre de ferme
Champignol a également été
primé de 1996 a 1999. C'est —
dire si la matiere premigre es.
de qualité.

La boulette de Surice est
commercialisée dans une quin-
zaine d’épiceries situées dans
le triangle Dinant-Philippeville-

Mariembourg ainsi qu’au point

de vente Champignol. Nous
avons demandé au producteur
quel était le profil de la clien-
tele intéressée par ce genre de
produit : « Nous avons des
clients de tous les dges mais la’
plupart sont des clients fidéles
d’une quarantaine d’années,
qui pr t plaisir a 2
des produits d’une certaine qua-
lité », constate Marcel Bur-
niaux. :

Les fins gourmets ressenti-
ront-une différence entre diffé-
rentes boulettes. Cela est tout 2
fait normal, puisque chacun~ —
est fabriquée a partir d’un lai.
différent et dans un environne-
ment différent. La nourriture
du bétail et la saison de 'année
font également varier le gofit
de ce fromage qui fleure bon le
terroir.

»Vendredi prochain .

Les fromages -
a pate mi-dure



Au Moulin Imaan

a Chimay, Vinciane

et Xavier Leroy-Vaessen

produisent
ég%aﬁmémacm

arborant le logo

CLA & OMEGA 3. -

™\ E SURICE, nous descen-
dons vers le Moulin .

Henrot, 2 Chimay, ol
Vinciane et Xavier Leroy-
Vaessen proposent plusieurs

‘produits dérivés du bon lait tiré

de leur soixantaine de vaches
laitizres.

Si le beurre constitue la spé-
cialité de la maison, ils fabri-
quent également de la boulette
de Chimay, de la tarte 2 'maton,
sur demande, ainsi qu'une
délicieuse maquée, particuliere-
ment appréciée 2 cette saison.

.Dans le processus de fabrica-
tion de la boulette, que nous
avons expliqué om.mﬂaﬁ, lama-

A Chimay, Xavier Leroy fabrique de la maquée labellisée. VA330458

quée constitue le stade précé-
dent. « Pour fabriquer de la ma-

quée, il suffit d’ajouter de la
présure au lait écrémé, de faire

Oo nE &mnnmco certaine-
ment les crémiers du Moulin
Henrot 2 leurs blabl

___mmm a ns__3m<

‘aulongde Vearride; i lait com-

parable & celui du lait de pd-
iture au printemps », a-t-il pour-
ME,_a Xavier Leroy fait partie
1de la

cest que _nEm produits sont

& OMEGA 3.
Xavier Leroy nous a expli-

qué ce que signifie ce nouveau

label de qualité: « Les CLA
(acides linoléiques conjugués)
et les Oméga 3 sont de bons
acides, QR«:«:R pour Na
santé, mais,

teurs wallons dont les produits
itiers peuvent se targuer d’ar-

|borer ce logo.
Clest en effectuant plusieurs
‘tournées par semaine a travers
tout le Pays de Chimay que les
Leroy-Vaessen écoulent la ma-
‘jeure vB.nn de leur production.
Q produits sont

Nous savons également que
Valimentation de Uanimal in-
fluence la composition du lait

et de la viande. Ainsi, des cher-

cheurs ont découvert que c’est

avec U'herbe de printemps que
la vache donne le lait le plus -

riche en CLA de toute l'an-
née », nous a-t-il expliqué.

« Gréce a une alimentation
100 % végétale & base de grai-
nes de lin, faisant Uobjet d’un
brevet européen, il est désor-
mais possible d’obtenir, tout

Neuf sortes de *qo_smmmm _“qm_m a

Umusm plus m::.mms\.
siécle, des produits
- laitiers sont fabriqués
4 la_Ferme_du Pavé,
a Gozée. Cette tradition
se-poursuit-encore,
avec neuf produits !

'EST en Thudinie, et plus
particulierement 3 Go-
zée, que nous acheverons
notre premitre balade froma-
gere estivale. Nous nous arré-
tons a la Ferme du Pavé, ol
sont fabriqués jusqu’a neuf sor-
tes de fromages frais.
Alain Boudrez poursuit
¢ cette activité, qu'il a héritée
de ses ancétres, en compagnie
de sa mere et de son amie. 11
nous a décrit ses différentes
spécialités :
mage que nous produisons est
la maquée maigre; cest le
point de départ de tous les
autres fromages, a-t-il déclaré.
Si 'on presse, que l'on égoutte
et qu’on laisse macérer la ma-

« Le premier fro-

A Gozée, Alain Boudrez perpétue la tradition ancestrale.

VA 330460

également mis en dépdt dans
deux épiceries, tandis que les
plus fins noE.BnR viennent
directement s’approvisionner 2
_M m.o_..m:n. n& quele ndEwma est
ble...

Terminons notre visite au
Moulin Henrot en ajoutant
qu'il s’agit d’un site d’excep-
 tion, situé & moins d'un kilome-
tre du centre-ville.

Une source d’eau uoﬁzm
traverse le site, également gite
rural ol il doit certainement
faire bon se ressourcer.

Gozée !

quée quelques jours, urie petite
crotite va se former et l'on 0b-
tiendra la « boulette qui pue »,

a-t-il poursuivi.
Délice du Pavé

; o fromage le w_ﬁ connu
de la série est certainement le
Délice du Pavé. « Cest une
sorte de « Philadelphia »
auquel on a ajouté un peu
de créme fraiche », nous a
expliqué Alain Boudrez. Ce fro-
mage nature se décline en deux
nouvelles sortes selon qu'on y
ajoute sel, poivre, persil et fines
‘herbes ou de I'ail. La Ferme du
Pavé produit également du bon
beurre. « Lorsqu’on bat le
beurre, on en profite pour fabri-
quer un fromage au lait battu
que Von a tout simplement
appelé le « bat beurre », a pour-
suivi le fromager thudinien. A
partir du bon lait sera encore fa-
briqué le Brye belge nature, au
poivre et au noix, en saison.

Tous ces fromages sont écou-
1és via quatre tournées hebdo-
madaires et un point de vente 2
la ferme.

de produc-

et autres fi

frais sont autant de produits

délicieux qui sont aussi fabriqués chez nous.

VA 330463

La boulette en cuisine

Préparez vos papilles !
La boulette,

¢a ne se déguste pas
que sur une tartine.
Pour vous, une petite
recette & conservez...

I la boulette peut étre
m consommée fraiche, elle

peut aussi étre affinée a la
convenance de chacun ou étre
passée au four sur un toast.
Elle peut alors s'accompagner
d’un bon Bourgogne.

La boulette sert également a
fabriquer la fameuse Flamiche
de Dinant et peut servir a la fa-
brication d’une sauce pouvant
accompagner une viande.

11 existe aussi mm la tarte 2 la
boulette.

Recette

Voici une recette de Cécile
Van Oorbeek, animatrice en
cuisine du terroir : les pommes
de terre farcies 2 la « Boulette
de Surice ».

Ingrédients : 8 pommes de
terre, 200 gr de « Boulette de -
Surice », un petit bouquet de
persil, quelques brins de cibou-
lette, échalotes, sel, poivre et
ail.

Préparation : cuisez les
pommes de terre en pelure, de
préférence au four. Mélangez
la chair de celles-ci avec la.
boulette, le persil, la ciboulette,
les échalotes et l'ail.

Assaisonnez le tout. Farcis-
sez les pommes de terre et
passez au grill. Bon appétit !

La boulette de Surice ne se %n:ﬂo pas que sur une tartine. Des recet-
tes peuvent également étre réalisées a base de ce fromage. 330461



Annexe 31 : Le toast a la boulette, dans BOSCHMAN E. et DERNY N., Le golit des belges, tome 2, Bruxelles, 2006, p.
12




Annexe 32 : Au Pays de Geminiacum, un grand choix de quiches et de tartes al d’jote, dans WALLONIA NOvA, Bavay-
Tongres, dans les pas des romains, 1% trimestre 2006, p. 40.

L'asbl “Le Pays de Geminiacum”
contribue & la promotion des
produits de godt des 20 villa-
ges des communes de Pont-3-
Celles et de Les Bon Villers. Ils
sont en général fabriqués dans
les fermes environnantes ou
par des particuliers.

On y trouve diverses sortes
d’huile d'olive, des pots de
miel et de confiture, des biéres
spéciales. Nous nous sommes
intéressés plus particuliére-
ment 3 deux spécialités plutot
rares : la quiche et la tarte al
d’jote.

Paul et Alain Blanchart sont
fréres. Paul est devenu maitre
dans l'art des quiches & Obaix.
Il prépare artisanalement une
trentaine de variétés de sa spé-
cialité, Certaines sont disponi-
bles toute l'année : la quiche
“Lorraine”, la quiche aux trois
fromages, la quiche au chévre
frais, cresson, romarin... Pour
fabriquer ses “saisonniéres”,
Paul attend le bon moment.
Il propose ainsi, selon les sai-
sons, des quiches aux champi-
gnons des bois ou aux asperges
vertes, par exemple.

Alain est Uun des onze fabri-
cants labellisés pour la tarte

Au Pays de Geminiacum,
un grand choix de quiches
et de tartes al djote...

al djote. Cest Wi qui fournit
les trois principaux restaurants
de la grand-place de Nivelles.
Ce privilege n'est pas sans
conséquence sur le golt de
sa tarte : il est calculé pour
ne pas effrayer les touristes...
Certains ne jurent que par un
goit fort de fromage. Mais
la saveur des tartes dAlain
surprendra déja suffisamment
ceux qui testent la spécia-
lité pour la premiére fois !
Son secret, c'est la boulette
de Nivelles, fabriquée presque
exclusivement 3 Pont-3-Celles.
La tarte al djote est verte ou
mitoyenne (verte et jaune). La
couleur verte vient des légu-
mes que l'on ajoute au froma-
ge : bettes, oignons et persil.
La bette est un légume plutot
rare. La aussi, A. Blanchart a
trouvé de petits producteurs
chez qui il fait ses réserves...

Pour aller plus loin :
Ces produits et beaucoup
d'autres sont disponibles
au magasin de l'asbl “Pays
de Geminiacum®”, place

de Liberchies, 7 - 6238
Liberchies.

Tél. 071/84 05 71

Web : www.geminiacum.be

ﬁq}RTE A L'DJOTTE

® Spécialité de Nivelles ou on la déguste
les jours de kermesse principalement.
Préparez une péate brisée ou une pdte le-
vée fine, c'est-G-dire riche en ceufs et en
beurre, mais la pate brisée est préférable.
1l faut vous procurer le fromage dit « Bet-
chée ». Dans un bol, mettez deux boulet-
tes de ce fromage, ajoutez 100 gr. de
beurre bruni & la poéle, travaillez le tout
et ajoutez-y le hachis suivant : des pe-
tits oignons verts, des tiges de bette, du
persil, le tout haché bien finement, Assai-
sonnez de sel et d'un peu de poivre,
ajoutez un ceuf et mélangez bien de ma-
niére & ce que les herbes soient bien in-
corporées au fromage et au beurre. Gar-

Annexe 33 : Tarte a I'djotte, dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, Bruxelles, 1977, p. 1383.

nissez une ou deux platines & tartes beur-
rées, avec la pate brisée et étendez-y le
fromage aux fines herbes. Faites cuire au
four chaud et & la sortie du four, étendez
sur chaque tarte du beurre salé, en le fai-
sant pénétrer dans le fromage. Servez
chaud. Ne regardez pas au beurre car un
vieux proverbe nivellois dit que « per-
sonne n'a jamais strauné avé du bfire »
(personne ne s'est jamais étranglé avec
du beurre).



Annexe 34 : Tarte al’djotte, dans SOURIS C., La folle histoire de la cuisine wallonne, Ottignies-Louvain la Neuve,
1995, p. 163.

Annexe 35 : Flamiche, dans SOURIS C., La folle histoire de la cuisine wallonne, Ottignies-Louvain la Neuve, 1995, p.
164.

Annexe 36 : Tarte a I’djote, dans MARINUS A., Le folklore belge, tome 3, Turnhout, s.d., p. 17-18.

Annexe 37 : Betchée, dans ANDROUET P. et LYON N., Le guide Marabout des fromages de France et du monde
entier, Verviers, 1978, p. 201.

BETCHEE i b
Fromage nivellois avec lequel, en principe, la tarte a 1’ djotte
doit étre faite. Cette spécialité du pays de Jean de N1vel]e§ est
une pate levée emplie de fromage, beurre, oignon, persil et
feuilles de bettes, le tout haché finement et mélangé. Au sortir
du four on étend un morceau de beurre sur la tarte car, d’apres
Gaston Clément, «personne n’a jamais strauné avé du bure»
(personne ne s’est jamais étranglé avec du beurre).



A

FOLKLORE CULINAIRE NIVELLOIS (1).
La TARTE a v’ DJOTE et Les DOUBLES

E touriste qui visite la capitale du Roman Pays de
Brabant, commence généralement par gagner la
grand’place et par saluer, au sommet de sa tou-

relle, Jean de Nivelles, le jaquemart de cuivre, dont la répu~
tation légendaire a fait le tour de la terre. Il visite ensuite
Ia collégiale de Sainte-Gertrude et son cloitre vénérable qui
poursuit, autour d'un jardin silencieux, un réve presque
millénaire. $'il est patient et débrouillard, ce touriste tente
de se faire ouvrir les portes du Musée Archéologique, ot

(1) Extrait du Bulletin Olfficiel du 7ouring-Club de Belgique.
(i5 septembre 1924), p. 426.
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XVUIe siécle, ne manquaient point de déguster la « farte 3

Annexe 38 : COLLET P., Folklore culinaire nivellois. La Tarte a I’Djotte et les Doubles, dans Nivelles en roman pays de
Brabant, Nivelles, 1922, p. 13-17.

_“des souvenirs locaux évoquent le passé fastueux de la petite

cité brabangonne ; puis il va au parc de la Dodaine, voir la
fléche de Sainte-Gertrude mirer son image renversée dans
une piéce d’eau bordée de peupliers penchés. Enfin s'il est
potte, il se surprend a fidner, au gré de leurs détours, dans
les petites rues qui enchevétrent leurs lignes sinueuses
autour de la grand’place.

Mais il n'aura point tout vu, et surtout il n’aura pas
pénétré I'ame de Nivelles, il ne s'est attabié dans un des
cabarets accueillants d’ou s'échappe, chaque dimanche et
chaque lundi, aprés 17 heures, le fumet délicieux de la fdrte
a ldjote ou des doubles, sortant du four, brQlantes et arro-

.sées de beurre fondu. Ce n’est qu’aprés avoir goté de ces

spécialités culinaires, que notre touriste pourra dire qu'il
connait Nivelles un peu plus intimement.

&

Ces plats nivellois, célebres dans le monde des gastre-
nomes, sont sembiables aux peuples heureux : ils n’ont pas
d’histoire. Ou guére. On sait cependant qu'il faut remonter
trés haut dans le passé de la cité pour en trouver les pre-
mitres mentions, et que les abbesses de Sainle-Gertrude
n'ont pas dédaigné d'en réglementer la recette. On constate
aussi qu’il y a plusieurs si¢cles déja, on allait déguster la
« tarte a 'djote » dans une auberge de Monstreux, qui,
actuellement dépommée & la Verfe, s’appelait en réalité
A la Verte Tarte. On sait encore que le fromage de Nivelies,
qui entredans la composition de ces mets, devait avoir acquis

une renommee enviable, puisque, tous les ans, Ja ville en

l'djote: > en méme temps que leurs vieux vins, dans Jos petits
« pavillons & bourgogne » que chacun possédait, au miliea
d’un jardin, dans quelque faubourg. Et maintenant encore,
et plus que jamais, il n'est pas de Nivellois qui, établi au
dehors, se sente le courage.de passer un mois sans revenir
— entre deux trains — savourer cette sorte de patisserie
rustique dont se délecta son enfance.

Si le fromage local est & la base de ces spécialités qui
occupent, a juste tifre, une place d’honneur dans le folklore
culinaire wallon, il ne fauf pas oublier que les « doubles »
différent completement de la « tirte 'djote », tant par leur
aspect extérieur que parla saison.pendant laquelle on les
déguste. Les « doubles » se font ’hiver, exactement de Ia
Toussaint & Paques; la « tarte I'djote », eile, ne se fait
que I'été, de Paques au dimanche qui précéde la « ducace »
d’octobre. Telle est la tradition, & laquelle il arrive parfois
que I'on fasse « & la-demande générale » un petit accroc.

La « tarte a I'djote » se présente sous trois aspects, cor-
respondant sans doute aux trois variétés de gourmets qui
composent fa population aclote : la tarte au fromage, la,
« tarte & I'djote » proprement dite, ou tarte verte, dontle
fromage est additionné de fines herbes (1) ; et enfin, pour
les gourmets raffinés, la tarte dite « mitoyenne », moitié
tarte au fromage, moitié tarte verte.

Voici du reste les recettes de ces mets, recettes qui m’ont
été dictées, sur un ton de confidence, par une spécialiste
renommée de la « tarte 3 I'djote, » dont je ne pourrais citer
le nom sans blesser sa proverbiale modestie.

Recette pour cing « doubles » :

Se servir d’un poéle chauffé au bois. Pféparer une pate

(1) Le terme «djote » signifie spéclalement, en wallon niveljois,
< bette », et non « choux », comme dans d’autres régions wallonnes. La
betle (befa vulgaris) est la poirée de nos potagers.
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offrait un certain nombre au chancelier du Brabant et qu’en
1544 on en présentait, a Bruxelies, une demi-douzaine a la
reine de France. .

1l est bien évident que les bourgeois « aclots » (1) du

(1) Sobriquet Iégendaire des Nivellois.
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faite de cing petites tasses de farine fine de sarrasin, deux
tasses d’eau, trois fasses de lait bouilli, un peu de levure
et un-ceuf (y compris le blanc préalablemest batlu en neige).

Prendre cinq boulettes du fromage local appelé bét-
chée et bien «lait»; y ajouter un ceuf et quatre ou cing
petites tasses de lait bouilli et tiéde. Mélanger pour oblenir
un tout bien homogéne..

Sur deux poéles ou deux platines de tole bien graissées,
¢tendre 1a pate pour faire deux crépes, dont on cuit légére-,
ment une des faces seulement. Elendre ensuite sur une des
autres faces mon cuites une couche du fromage préparé
comme il est dit ci-dessus ; retourner sur ce fromage I'autre
crépe. Cuire enfin, sur ses deux faces, cette doubie crépe.
Servir sur une assiette préalablement enduite de beurre.
Recouvrir d’une bonne noix de beurre fondu un peu salé et
manger trés chaud.

Recette pour deux « {drtes & I'djote » :

Préparer de la pale pélrie comme pour la farle aux
fruits, et composéede farine fine, dz Jait,ide beurre et d’ceufs.

Préparer le fromage de la fagon suivante : deux boulet-
tes, deux ceufs entiers, deux petites tasses de lait, deux noix
de beurre. Bien mélanger. A fa moitié du fromage ainsi pré-
par€, ajouter une petite poignée des herbes suivantes, fine-
ment hachées : petits oignons, ciboule, persil, bette. Etendre
sur une des deux une couche de fromage, et sur I'autre, une
couche du fromage additionné d’herbes.

Pour obtenir deux « mitoyennes », étendre la moitié de
chaque mélange sur la moitié de chacune des deux tartes.

Cuire dans un four de boulanger ou dans un fourneau
de cuisine, jusqu’a ce que les tartes prennent un aspect doré.
Servir trés chaud, avec une bonge noix de beurre Iégérement
salé.

Il est inutile d’ajouter que siles tartes peuvent étre
réchauifées — ce qui leur fait perdre du reste la moitié de
Teur saveur — les « doubles » ne s’accommodent nullement
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de pareil traitement et doivent étre mangées dés leur sortie
du four.

Telles sont les recettes fameuses des célébres spécialités
nivelloises. Loin de moi lintention de décourager les lectrices
de'ce bulletin qui voudraient tenter I'expérience. Elles Ia
réussiront sans aucun doute... Mais elles ne m’en voudront
point et pe m’accuseront pas de sacrifier 2 quelque obscur
esprit de clocher, si je leur affirme que les « doubles » et la
« tarte & Pdjote » n'ont vraiment toutes leurs qualités qu’a
Nivelles ; et que c’est dans une des rares tavernes qui s’en
font une spécialité jalousement exploitée qu'il convient de
les déguster, le dimanche ou le lundi, dans I'atmosphére
requise, aprés le coucher du soleil, entre chien et loup...

Paul COLLET.
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Annexe 39 : Tarte al djote, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt, 1994,
p. 99-101.

TARTE AL DJOTE
Cette tarte relevée au passé

respectable est encore préparée
et vendue de nos jours a Nivel-
les et ses environs. Dans le
dialecte nivellois, le mot
«djote» désigne une betterave
et non pas un chou comme
dans d’autres régions de Wal-
lonie. Cette betterave ou «beta
vulgaris» est devenue par
sélection le 1égume que nous
appelons bette.

Dans les temps anciens, la tar-
te al djote était un véritable ca-
deau princier. Chaque année,
la ville de Nivelles en offrait
un certain nombre au chance-
lier du Brabant. Lors de la bé-
nédiction de la nouvelle ab-
baye en 1046, elle fut servie en
abondance a I’empereur ger-
manique Henri III et en 1544,
six tartes al djote furent offer-
tes en cadeau de bienvenue a
Eléonore d’ Autriche, sceur de
I’empereur Charles Quint, qui
devint reine de France par son
mariage avec Francois Ier.



«Tarte al djote»: la fierté de Nivelles.

A.Monstreux, un quartier de
Nivelles, une auberge fut céle-
bre il y a des siecles pour sa
tarte al djote «bi t’chaude, bi
blete, qu’el bure desglete» (si
chaude et si tendre que le beur-
re en dégouline).
Actuellement, une confrérie
nivelloise veille jalousement
sur la recette ancestrale de la
tarte al djote. Chaque année,
elle attribue un label de qualité
aux commercants, boulangers
et restaurateurs qui mettent en
vente la véritable tarte al djote.
En réalité, il existe trois sortes
de tarte al djote:

— celle dans laquelle le froma-
ge de Nivelles, la Boulette,
tient la premiere place;

— la tarte verte: des herbes
aromatiques sont ajoutées au
fromage;

— la tarte mitoyenne: entre la

tarte au fromage et la tarte ver-
te.

Commencez par réaliser une
pate brisée. Prenez 450 g de
farine, 280 g de beurre, 1 ceuf,
70 g de lait, une pincée de sel

et

gez tous les ingrédients assez
rapldemcnt pour que la pate ne
soit trop compacte. Emballée

une pincée de sucre. Mélan-

dans une feuille de plastique,

Cei

tte pate peut se conserver

deux semaines dans le réfrigé-
rateur. Abaissez une partie de

la

pate a un demi-centimetre et |

foncez-en un ou deux moules a
tarte.

Garniture

2 «boulettes» de fromage de
Nivelles, que I’on appelle
«betchéye». Le fromage doit
étre a point: s’il n’est pas

assez fait, il reste granuleux
et ne fond pas bien; s’il 'est
trop, il sera trop piquant et
trop liquide.

« 200 g de beurre, dont 100 g
de beurre salé

o quelques petits oignons

o des bettes (leur quantité
dépend de la grandeur des
feuilles)

o ‘quelques feuilles de persil

o I ceuf

« sel et poivre

Faites brunir 100 g de beurre
(non salé) et ajoutez le froma-
ge, les oignons hachés, les bet-
tes et le persil.

Salez, poivrez, ajoutez I’ceuf et
mélangez soigneusement le
tout.

Remplissez le(s) moule(s) &
tarte et faites dorer pendant en-
viron 10 minutes dans un four
a220°C.

Au sortir du four, parsemez la
tarte de noisettes de beurre salé
et servez chaud.

Comme boisson, vous avez le
choix entre un vin rouge corsé,
une gueuze ou une trappiste.

TARTE AU STOFE

Le «stofé» n’est rien d’autre
que du fromage blanc maigre.
A Wavre, ce fromage sert 2
confectionner de la tarte. La
recette qui suit est trés ancien-
ne. Elle est prévue pour con-
fectionner cinq tartes d’un dia-
metre de 26 cm et d’une
hauteur de 2,5 cm.

Pour la pate

o 1 kg de farine

» 300 g de beurre
o 50 g de saindoux

o 70 g de levure de
boulangerie

o ] sachet de sucre vanillé

e 50 g de sucre fin cristallisé

o 6 ufs

e 250 g de créme

o un peu d’eau tiede

o une pincée de sel

Pour la garniture

e 500 g de compote de
pommes

o ] kg de fromage blanc

maigre bien égoutté

3 macarons

125 g d’amandes pilées

500 g de sucre fin cristallisé

100 g de beurre

2 sachets de sucre vanillé

250 g de creme

10 ceufs

un verre a liqueur de rhum

1 a 2 cuilléres a soupe de

farine

Faites tremper les macarons
dans le thum des la veille.

Préparation de la pite
Mettez la farine dans un plat et
creusez une fontaine.
Dispersez-y le sel, le sucre et
le sucre vanillé. Délayez la
levure dans un peu d’eau tiede
et versez-la dans la fontaine.
Mélangez, puis ajoutez le beur-
re et le saindoux ramollis, les
ceufs et la creme. Pétrissez une
pite homogene et laissez-la
lever pendant une demi-heure.
Abaissez la pate 2 une épais-
seur de quelques millimetres et
foncez-en les tourtieres.

Finition
Couvrez les fonds de tarte
d’une couche de compote de

pommes.




Annexe 40 : Crépe de Beaumont au fromage et au poireau, dans Recettes belges de saison, Bruxelles, 2008
[Chapitre 3].

Chapitre 3: Livie ae raceies

Crdpe do Seaumont «b fromags o Gu

{NCREDHENTS

Pour ic pdie ¢

= 230 ml de lait $crémé ou demi-dcrémé

s 125 g de foring, de préférence un mélonge de furine normale ¢t ds fa.
de sarresin (50430}

1 csuf

1 s d'huilz ou de margaring 100% végetale

12,5 g de levure

= Une pointe de sel

L3

ou

d

Pour ia force =

% 400 g de poirecux

= 200 g de fromage par ex. Boulsiie de Huy, Cusseiie de Becunani, ..
PREPARATIFS

ieiiez la ferine dans un piat et mélangsz-lo avec le jauns d'ceui
poivre et ie sel. Toui en remuant, ajoutez ls laif et le levure. Lais
reposer ia pdie. Netroysz enire femps les poirsaux, coupsz-ies
fines lamelles ei faites les cuire jusqu'd ce qu'ils soieat teadres.

: PREPARATION

Cuisez 4 grandss crépes ef répartissez sur lss crépes les poirsay:
ie fremage. Salez et poivrez. Roulez les crépes e faiies-les graii
au four jusqu’a ce que le fromage commence a fondre.

CORSEILS & ASTUCES

¥ Préparez des crépes en plus e1 surgslez-les. Vous pout
facilement les servir comme lunch ou comme coliaiion.

C,

» Utilisez de ia paie préte & 'emplci ou des crépes précdii

» Cetie recsite estidécie pour uliiiser des restes de legumzs ¢

%8

» Ceite recstis paut égolement éme déclinés en ven
« sucrde e remplagant les iSgumes par des fiv
exempls.

5
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Annexe 41 : Flamiche, dans CLEMENT G., Cuisine et folklore, Bruxelles, 1977, p. 1595-1596.

I~ A FLAMICHE ® On
connait ce fameux géteau au fromage qui
tous les ans & Dinant donne lieu a un
concours entre les gros mangeurs qui,
comme a Nivelles pour la tarte a 1'djotte
et les doubles, doivent faire montre d'une
capacité d’'estomac, pour engouffrer le
plus de morceaux de tarte faite de péate
plus ou moins légeére, et couverte de fro-
mage du pays. Cela donne lieu & des
scénes dignes de Rabelais et trés amu-
santes. Cependant si Dinant revendique
la paternité de la Flamiche, il parait que
ce gdteau si on peut l'appeler ainsi a des
ancétres dans les contrées du Nord de la
France. Par exemple on trouve sous le
nom de Flamiche, dans le répertoire culi-
naire du Nord, une couque plate faite de
farine de seigle, de sarrasin et de froment,
le tout pétri avec du lait et cuit au four
de boulanger. Les Picards font une tarte
avec de la pdte levée, et garnie de poi-
reaux et dans les mémes régions on fait
une sorte de tarte avec la pate & pain,
qui est cuite au four mais sans aucune
garniture, puis & la sortie du four on y
étale une copieuse ration de beurre pour

la déguster toute chaude. Le nom de Fla-
miche proviendrait de ce que la cuisson
de cette tarte a lieu durant que le bois
brille encore dans le four, et produit des
flammes, d'ou flammeéche ou flamiche.
Mais la flamiche est connue également
dans les régions vinicoles, c'est une tar-
te garnie de fromage de camembert et
de brie, ou plus loin un géteau sucré par-
fumé au cognac ou au rhum. Jules Fa-
vre dans son magnifique dictionnaire de
la cuisine, nous renseigne que la flami-
che est, d'aprés Burgiard, un gateau ap-
pelé Flamus, et fait d'une pate genre
feuilletage que l'on garnit avec un mé-
lange de fromage blanc gras de Brie ou
de Camembert, avec du beurre et des
ceufs, et que l'on toure exactement com-
me on le fait pour la pate feuilletée.
Apres le tourage, on découpe la péte en
forme de petits batons que l'on cuit au
four. Qu'en conclure ? Rien d'autre que
de dire que l'on peut trés bien faire des
gateaux qui se ressemblent peut-étre par
les ingrédients, et qui peuvent porter un
nom similaire également, mais que l'on
ne peut enlever a une contrée la coutu-
me et les fétes dont on entoure la dégus-
tation d'un de ces produits. Et c’est bien
le cas pour la Flamiche de Dinant, dont
j'ignore l'origine, qui remonte probable-
ment a bien loin. Ce qui est, c’est que
chaque année, les Flamicheurs sont pré-
sents pour tacher d'enlever la palme au
gagnant précédent. Voici la recette telle
qu'elle me fut donnée par une Dinantaise,
ce n'est peut-étre pas la véritable, mais
on sait qu'il est trés difficile de dire
qu'une recette de plat de terroir est la
bonne, chaque ménagére y ajoutant 1'une
ou l'autre chose, qui peut changer le
gott. Confectionnez une péate avec 250
gr. de farine, au milieu de laquelle vous
aurez mis quatre ceufs, un bon morceau
de beurre, une pincée de sel et le tout
pétri avec du lait pour en faire une pate
pas trop ferme qu'aprés avoir laissé re-
poser, vous aplatissez & un demi-centi-
métre d'épaisseur pour en garnir la ou

les platines bien beurrées. D'autre part,
mélangez soigneusement 150 gr. de fro-
mage de Romedenne avec 150 gr. de
beurre et 3 ceufs, étalez le mélange sur
la pate et faites cuire au four. Se mange
chaude avec un verre de bourgogne.

Annexe 42 : Flamiche de Dinant (n° 162), dans DEDOUAIRE R., La vraie cuisine wallonne, s.e., 1995, p. 117.

162 - Flamiche de Dinant (Gateau au fromage)

Préparez une pate avec 250 gr de farine, ou vous formez au milieu une fontaine,
vous y cassez quatre ceufs, un morceau de beurre, une pincée de sel, vous pétris-
sez le tout avec du lait 1égérement tiede, vous en faites une pate pas trop ferme,
que vous laisser reposer un bon moment (telle que 1’on vous présente la recette
dans la région). Vous reprenez la pate ainsi reposée et vous ’aplatissez a un
demi-centimetre d’épaisseur. Vous en garnissez les platines, beurrées au préa-
lable et vous laissez a nouveau reposer.

Vous pouvez également employer une pate feuilletée. _

Pour la garniture, préparez 150 gr de creme fraiche, 250 gr de Romedenne,
2 jaunes d’ceufs, poivre, sel et 30 gr de beurre. Faites légerement tiédir votre
creme, ajoutez le fromage coupé en lamelles et hors du feu, les jaunes d’ceufs,
poivrez et salez. Versez cette préparation sur le fond de tarte. Parsemez de mor-
ceaux de beurre et faites cuire a four chaud environ 30 minutes. Servez chaud
ou tiede avec du vin de Bourgogne.

La Flamiche représente un gateau au fromage, chaque année, Dinant organise le
concours du “Flamicheur” ou le plus gros mangeur de flamiche.

Le gagnant sera celui qui mangera plus de flamiche, que le “Flamicheur”
précédent.



Annexe 43 : La Flamiche dinantaise et la Confrérie des Quarteniers de la Flamiche dinantaise, dans PROVINCE DE
NAMUR, Spécialités régionales, s.l.s.d., n.p.

Annexe 44 : ANDRIEU DELILLE J. et J., Cuisine belge, 200 recettes du terroir, Bruxelles — Louvain la Neuve, 2005, p.
172.
FLAMICHE DE DINANT

INGREDIENTS  pour 4 a 6 personnes

Péte brisée 150 g de beurre
200 g de fromage gras | 4 ceufs

de Romedenne sel, poivre
1/4 | de lait 100 g de créme

ACCOMPAGNEMENT
une biére locale la Copére

PREPARATION

Abaisser la pate au rouleau. En garnir une tourtiere beurrée et
farinée. Piquer le fond de la tarte avec une fourchette.

La mettre 5 minutes 4 four chaud sans la préparation au fro-
mage. La sortir.

Dans un grand bol, malaxer fromage, beurre, ceufs, lait.

Gotter et rectifier 'assaisonnement avec le sel et le poivre.
Déposer ce mélange sur le fond de tarte.

Mettre a four moyen (180°) et laisser cuire 30 2 40 minutes.

Sortir et servir tiede.



Annexe 45 : Boulette de Romedenne dans COURTINE R. J., Dictionnaire des fromages, Paris, 1972, p. 37 [Collection

« Les dictionnaires de ’lhomme du XX° siécle].

Annexe 46 : Flamiche de Dinant, dans VAN REMOORTERE J., Le guide Ippa de la cuisine régionale en Belgique, Tielt,

1994, p. 282.

FLAMICHE DE DINANT

Le mot «flamiche» vient de la
«miche que I’on cuisait jadis
au four chauffé au bois pen-
dant que le bois brilait encore
en produisant des flamme-
ches».

La flamiche de Dinant est un
des fleurons de la gastronomie
régionale wallonne. Elle est
cuite dans un moule d’un dia-
metre de 30 a 35 cm et d’une
hauteur d’environ 3 cm.

500 g de pate a pain
améliorée

* 250 g de beurre

500 g de Boulette de
Romedenne

13 eeufs pour un moule de
30 cm de diametre (15 aufs
pour un diamétre de 35 cm)

* sel et poivre

Flamiche de Dinant: un des fleurons de la gastronomie régionale wallonne.

Foncez le moule a tarte d’une
trés mince couche de pate.
Etalez-y le fromage.
Répartissez des noisettes de
beurre a la surface.

Mixez ou battez les ceufs,
ajoutez du sel et assez bien de
poivre et versez les ceufs sur le
fromage.

Laissez cuire pendant 20 mi-
nutes dans un four a environ
220°C.

Servez au sortir du four.
Sachez que la flamiche n’ap-
précie pas les courants d’air.
La boisson d’accompagneme!
par excellence sera un Cote de
Beaune, de préférence un
Savigny.




Annexe 47 : Flamiche dinantaise, dans DELAHAUT J., L’Almanach gourmand de I’Ardenne, Neufchateau, 2004, p. 26.

Flamiche dinantaise

La flamiche est une spécialit¢ dinantaise qui daterait du Moyen Age. Le mot serait dérivé
des « flammeches » qui se développent dans le four a bois. La flamiche ne se faisait qu'en
certaines circonstances et elle se commandait chez le boulanger. Elle doit se manger
chaude, sitot sortie du four. Assez curieusement, elle servait de dessert aux chanoines car
elle prépare merveilleusement le palais a la dégustation du... bourgogne !

Pour une tarte : 1. Garnir la platine a tarte préalablement graissée.
: Piquer. Laisser relever.

Pite levée (maison ou achetée 2. Mélanger les ceufs, y ajouter le fromage émietté et

toute faite) : le beurre découpé en morceaux. Saler légerement.

6 eufs ¢ Mettre ce mélange sur la péte.

125 g de beurre de ferme salé  : 3. Faire cuire a 210 ° pendant trente minutes.

250 g de fromage de boulette ~ :

(fromage de Romedenne) - Servir trés chaud avec un verre de bon bourgogne.

11 doit étre gras, fait depuis plus
de trois jours et légérement salé. -

Annexe 48 : SYNDICAT D’INITIATIVE DE DINANT, Guide pratique de la ville de Dinant, Dinant, 1994, p. 54-54.

4N
™ LA FLAMICHE '

P atISSCI’le La FLAMICHE, tarte dinantalse faite & base de fromage gras (boulette de
. ROMEDENNE) et doeufs, se déguste chauds et accompagnée G'un vin de
“La Merysienne” Bourgogne.
Cette spéclalité de fa cité des Copéres est mise & Phonneur par 1a Confrérie
{ TR A sdiay des Quartenlers de la Flamiche (C.O.F.D.) qui a ét6 créée en 1956 et dont le but
FE GE D ldl&l essentlel est “de falre connailrs les spéclalités et les charmes de la réglon
dinanlalse alns| que les fraditions culinaires réglonales”,

Flamiche sur commande toute 'année Cette Confrérle organise d'ailleurs 3 ’jdisnées" de dégustation parannée ol la
Couques de Dinant et de Rins ‘ fiamiche est réellement mise & (honneur.
3 fest possible de dégusterlaflamiche lors dela braderio de DINANT qul
19, rue Grande i [ l;:g ;rt:aan‘}l;g :t%ncé:l'tz g:gl;lg:'premler week-end du r.nols de septembre
5500 DINANT 8 : :
Tél, 082/22.30.33 : l Toute 'annés, sur commande:
J - Boulangerle - Pétisserle DUMONT, rus Sax, 24 & Dinant - Tl,: 082/22 23 79

- Boulangerle - ptisserie LA MERYSIENNE, FERAGE Didier, rue Grande, 19 -
Tél,082/22 30 33 (annoncs p. 54)

! . - Boulangerie - pétisserls LA FOUGASSE, FERAGE Pigrre, route de Givet, 9 4
La. 70“?‘“‘25 Neffe (Dinant) - Tél. 082/22 25 24 (annonce . 54)

SP“C"‘“"“'}.*“ 55“"““’} de Cé'é_"w"i“ en glace - Boulangerie - pélisserie GIGOT, successeur PIROT, Rua Léopold, 8 - Tél.
picces montées, flamiches... 082/22 22 09 (annonca p. 50}

Route de Givet 9 - NEFER 2 : - pal RI,ue G :
. el (082) 22 25 24 & Boulangerie - palisserie TARTORI, rue Grande, 72 - Té1. 082/22 57 72
( L Frilc;re R ) t ‘ )
- Resiquran Menu & partir de 420 Frs ‘“ )
LQ Tour Eiﬂ:el S_péciolités moules maison DE “FLAMICHE
20, rue de la Siai Jour de .fermelure: le I_undi De FLAMICHE, Dinantse taart vervaardigd op basis van vetle kaas (bouletle
' 5500 Df’ C" fon Congé annuel: Février . van ROMEDENNE) en eleren, vwordt warm gegeten mel daarblj een bourgogng-
& 082/?;2{102 ouverlde 11422 h ] v, '

i sons Inferruplion J Deza speclalitelt van de stad van de Copéres wordt In ere gehouden door de
veraniging “Confrérle des Quarteniers de fa Flamiche™ (C.0.£D.), die [s opge-
richt In 1956 en vzaarvan het hoofddoel Is: “de specialitelien en de betovering

) . — van de omgeving van Dinant versprelten alseok de culineire streektradities”,
) 4 Deza verenlglng organiscert trouwens 3 “disnées” (Flamichediners) per jaar
L N i waarop de llamlche vierkelljk eer wordt aangedaan, .
e magasin aux chats raisonnés iy
o Tljdens de jaarlljkse braderif van Dinant (telkens gehouden vanaf het
Vous nous trouverez entre autres a; l eersie weekelnde van septeniber en gedurende de.hele week) Is het
Dinaui t, rue des Alouettes mogelifk de Flamichs te gaan pr.oovan.
Cl'ney, avenue Schl(')'ge} X Het hele jaar door op bestelling:
Wépion, chée de Dinant - Bakker(jen bankelbakkeri] DUMONT, rue Sax, 24 te Dinant - Tel. : 082/22 23 79
SA ALDI ~ Bakkerif en bankethakkeri] ‘LA MERYSIENNE, FERAGE Didles rue Grands,
19 - Tel. 082/22 30 33 (blz, 54)
; " P _ I
MARGHE | hony é’:ﬁ%ﬁggi" DESISNES - Bakker] an banketbakker) "LA FOUGASSE", FERAGE Piorro, Route de Givel,
TEL, 081 / 56.44,11 916 Neffa (Dinant) - Tel. 082/22 25 24 (blz. 54)
' o 3  Bakker)j en bankelbakker GIGOT, (PIROT), rue Léopold, 8+ Té 082/22 22 09
“J (012, 50)
- Ny

- - Bakkeri] en banketbakkerij TARTORI, rue Grande, 72 - Tel, 082/22 57 72
54 55 )



Annexe 49 : Carbonades de porc au cré stofé, dans Les meilleures recettes de Wallonie recueillies par Zone verte,
Namur, 1981, recette n° 49.

es tranches de porc échalotes
0 stofé ou Herve poivre
anches de lard fumé beurre

and on tuait le cochon chez les voisins, c’était réjouissance chez nous aussi. Entrautres
A0ses, nous avions des carbonades. Et, figurez-vous, ¢’était des tranches de viande et non de
f0s morceaux comme on présente maintenant cette catégorie. J'ai eu la curiosité de regarder
ans un vieux dictionnaire et voici la définition de carbonade: maniére d ‘appréter les viandes
1 les faisant griller sur des charbons. "Mettre les tranches de jambon a la carbonade”, Et jai
ussi lu a escalope: "assaisonnement pour accommoder du lapin ou du liévre”. Allez vous y

il s’agissait de fines tranches de porc qui, cuites a la poéle, risquaient d’étre trop séches.
: 1S, elles étaient quelquefois présentées de cette fagon: recouvertes de cré stofé ou de Herve,
iées en deux, le JSromage a Uintérieur, posées sur des tranches de lard fumé, recouvertes
échalotes hachées, poivrées et mises au Jour. Arrosées réguliérement de beurre pendant la

Jond était déglacé avec de I'eau (c’est meilleur avec du vin blanc).



de terre et Gdteau de pommes de terre, dans VANOORBEEK C., Carte du

es aux pommes

Canapé

Annexe 50

1995.

7

restaurant Expo

Resto Champignon des bois

=g

s £
AnapE
Ingrédients: o e

o 4-belles p-d-t. (charlotte) dé B_M_o_.o‘..mmm%n
© 3 c-d-s d'huile d'olive o & e s
Comment foire?
Netioyez soigneusement les pommes-de-ferre et
brossez-les; Faites les cuire dans l'equ salée
= 10 min.; Laissez refroidir et cotpez-Jes en franches .
ovales d'1 bon em d'épaisseur en gardant la peau; Badigeonnez-les d'huile et posez-les
sur une plaque huilée; Garnissez 4 rondelles avec un mélange de boulette, beurre et jom-
bon émincé; les 4 autres rondelles avec le chévre ef un peu de miel au-dessus; Passez-les

au grill, elles doivent &tre bien dorées; Garnissez les autres rondelles avec la truite fumée
et les ceufs de saumon. . Niservitila péritif.

iR

Commerf foire?
. Cuisez les pleurotes dans un peu de beurre; Epluchez
les pommes de terre, I'oignon et I'ail; Emincez-les et
° 300 grde _o_mcﬂoﬁ faites-les revenir dans un peu de beurre qjoutez le

1 oignon; de l'ai bouillon et laissez cuire = 25 min.
i g e ; Egoutiez et réduisez en purée ainsi que les lev-
1/4 de bouillon de volaille 9 P q P

. e rotes; Joignez les ceufs enfiers .vn:cm et le ?oﬂamm
% w,mmc»w qm_mm\. Beurrez un moule m,u Savarin .Q.<m_,mmN _..u vﬁmv.n- .
i ———". _ration, couvrez d'une feuille m.o_c.ﬁ:_:,cg et mn::.wm cuire
s 1 bouletie de Surice au four 30 min., démoulez; OQS..mmmN .<o~_‘m pain grillé
s Bosces sin orlle 14 el de beurre ef de boulette puis faites les dorer;
‘ o Garnissez le plat avec un' peu de salade frisée e les
toasts aux fromage.

_smqm%m.i% :
° 500 gr de p-d-f (désirée)

o

 Cécile VANOORBEEK.

rm.nn Animatrice en cuisine du ferroir.
w\& {Formatrice & la Province).
A

=
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£ouve

5 16 vendred] 25 a 18h jsdy'au Dimanehe 27 & 17h

o Champignol' m._c« toast
* Anguille aux 14 saveurs
°-Ballotine aux ceufs durs

m,m.u.h.

QA R SRR AR

° Soupe al'kéwe

© Omelette aux pleurotes
° Jambonneau poché au foin et & la champisauce
¢ Ragoit chasseur & la mosane

~ © Poulet fermier sauce "cristalline”
° Tournedos forestier -
e Mignon de boeuf sauce poivrade

7.

.. ‘%Eueu

i)

o Songe des foréts d'automne
e Payé suricois
e-Glace

I

Une proposition de Cécile suite & une balade gourmande dans le livre de Louis Willems: Lo Cuisine Walfonne™
: -Résérvitiot Viventent conseillée et soubititée
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Annexe 51 : Quelques conseils pour réussir un plateau de fromages, dans DELAHAUT J., L’Almanach gourmand de
I’Ardenne, Neufchateau, 2004, p. 70.

Quelques conseils pour réussir un plateau de fromages.

Quelle joie pour les yeux et le palais quun joli plateau de fromages! Créer une har-
monie de gofits pour faire plaisir a chacun doit étre une de vos premiéres préoccu-
pations. Présentez plusieurs sortes de fromages sur votre plateau et disposez-les en
cercle en fonction de leur saveur, du plus doux au plus corsé, du mou au dur et du
jeune et frais au vieux et mar. Prévoyez 200 g de fromage par personne pour un buf-
fet fromages et 80 a 100 g par personne s’il s’agit d’un dessert fromage.

Pour mieux illustrer ce conseil, nous avons sélectionné pour vous sept types de fro-

mages.

I- une pate molle fraiche, plutot douce (Boulette de Huy, Bétchéye de Nivelles, Brie
frais, Cassette de Beaumont)

2- une crotte fleurie (Bouquet des Moines, Fleur de Fagnes...)

3- un fromage a pate demi-dure (Val-Dieu, Chimay, Orval...)

4- une pate dure (Fagnar, Ardennetal, Vieux systéme)

5- un bleu, plus gotteux (Bleu de Franchimont)

6- un chevre, un peu plus corsé

7- et pour finir une crofite lavée, beaucoup plus corsée
(Herve, Trou d’Sottai, Boti d’ Fagne...)

Vous pouvez accompagner votre plateau de fromages avec quelques fruits, comme des
pommes, des poires, des noix, un petit fanion piqué dans chaque fromage avec son
nom et, pourquoi pas, quelques fleurs qui agrémenteront encore I’éclat de votre
plateau.

Annexe 52 : OFFICE NATIONAL DES DEBOUCHES AGRICOLES ET HORTICOLES, Les fromages belges, une délicieuse richesse
nationale, Bruxelles, s.d., p. 15.

Annexe 53: Fromages wallons, dans MATCH, Match Weépion, http://www.match-wepion.be/magasin-
namur/fromages-namur-supermarche-wepion.php (consulté le 25 juillet 2014).

‘I_:‘, ﬂ Accueil Qui sommes-nous Produits Produits Régionaux

Notre gamme de produits laitiers ne cesse de s'agrandir. Vous
trouverez des yaourts (maigres et entiers) en pots de 150 grammes et
500 grammes, du beurre et de la créme fraiche issus de la Fromagerie
des Ardennes.

Nos fromages wallons sont une pure

mervellie

« le Petit Lathuy et Li ptit rossé de la fromagerie des Ardennes

« le Falaén de la ferme fromagére de Chertin

- Moéllon, le Calendroz, le Chevrin, le Picoleur et la Folie Bergére de la fromagerie
du Gros-chéne

» L'Ovifat et le Petit Fagnard de la fromagerie Troufleur

« Le Flocon, le petit Mouligneau et le Daible du Mouligneau de la ferme du Mouligneau

« Le Rompi, le Bergerin et le Caprin de la ferme du Chemin Chataigne

« La mozzarella de bufflonne Buffl’Ardennes de I'élevage Cornelissen



Annexe 54 : Préparation du fromage blanc (stoffé), dans BILLEN C., BODSON B. ET BUTIL P. (e.a.), Fagne et Famenne,
Liege, 1988, p. 168.

Annexe 55 : A la carte, dans Restaurant I’Epicurien, http://www.restaurant-epicurien.be/index.php?page=carte
(consulté le 16 septembre 2014).

Restonront UEpLewrien

Accueil Menu du marché A la carte Les vins Contact

Notre menu du terroir 31.00 EUR

- La boulette de Surice en chapelure de pain d'épices, sur un toast de pain au levain
maison et salade de fruits secs

-La potée au jambonneau du chef

-pommes jonagold caramélisées aux amandes



Annexe 56 : LEGROS J.-P., Vélodécouverte de la province de Namur. 30 circuits a vélo au Pays des Vallées, Tielt,
2003, p. 157.

Transitant par Omezée, un autre village du bout du monde, l'itinéraire rejoint a Fran-
chimont la vallée de la Chinelle, un affluent de I'Hermeton, et revient @ Romedenne
en passant par Surice, célébre pour sa «boulette», un fromage trés typé que tout
gastronome digne de ce nom se doit d'avoir go{ité au moins une fois dans sa vie.

Annexe 57 : La Djote, la recette préconisée par la Confrériye, dans CONFRERIYE DEL TARTE AL DIOTE, Confrériye del
Tdrte al Djote, http://www.djote.be/index.php/lecolatre/ladjote (consulté le 16 septembre 2014).

la recette préconisée par la Confrériye ... en images !
les ingrédients

pour 12 tartes de 19 cm de diameétre
1. pour la pate

950 g de farine de froment + 50 g pour « sécher » la pate
250 a 300 g de beurre salé

40 g de levure fraiche (a délayer dans du lait tiede)

4 ceufs entiers + 2 jaunes d’ceuf

30 g de sel (1 bonne cuiller a soupe)

20 cl de lait

2. pour la makayance

2,4 kg de bétchéye (fromage de type « boulette de Nivelles »)
150 g de feuilles de bette (sans les cardes)

75 g de persil haché (sans les tiges)

4 oignons blancs de la grosseur d’une noix (+/- 150 g)

9 ceufs entiers

8 g de poivre blanc (2 cuillers a café)

450 gr de beurre de ferme salé fondu (couleur noisette foncée)
4 g de sel (1 cuiller a café)

aprés avoir émietté le fromage, s'il n’est pas assez fait, on le laisse «graisser» prés
d’une source de chaleur en le remuant réguliérement

il doit obtenir une belle couleur dorée

a bien surveiller et plus particuliéerement par temps orageux !

la préparation

1. la pate

tamiser la farine pour la rendre plus légére

mélanger le sel a la farine

délayer la levure dans le lait tiede (et une pincée de sucre), la laisser germer
former une « fontaine », y verser les 4 ceufs entiers et les 2 jaunes d’ceuf

| mélanger le beurre, consistance « pommade »
dans la farine, verser la levure

travailler la farine délicatement afin d'y incorporer le tout
bien pétrir jusqu'a I'obtention d'une pate bien lisse

séparer la pate en boulots de 180 g pour des platines de 21 cm de @ ou en boulots
de 150 g pour des platines de 19cm de @

laisser lever les patons sous un linge sec, a I'abri des courants d'air et prés d'une
source de chaleur




2. la makayance

séparer les feuilles de persil de leurs tiges
laver les bettes et le persil et les essorer

nettoyer les oignons

mélanger le fromage émietté avec les 9 ceufs entiers et le beurre fondu chaud
(couleur noisette foncée)

en derniére minute, hacher finement les légumes (bettes, persil, oignons) a la main,
éviter le robot

malaxer le fromage avec les légumes, le sel et le poivre
rectifier I'assaisonnement si nécessaire

au rouleau, abaisser les patons au diamétre extérieur des platines

foncer délicatement la pate dans les platines bien beurrées

piquer le fond de chaque tarte a l'aide d'une fourchette

étaler la makayance sur une épaisseur de +/- 8 mm

cuire +/- 10 minutes a four préchauffé a 200°C jusqu’a ce que la crolte soit dorée,
éviter de brunir le fromage par une cuisson trop longue

apreés cuisson, retirer immédiatement les tartes des platines et les déposer sur des
claies afin de pouvoir sécher

servir les tartes bien chaudes nappées de beurre de ferme salé
bon appétit ...
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Association des Producteurs d8oulette
- Statuts -

Chapitre 1*". Constitution et objet de I'’Association de fait
Art. 1%, 1l a été créé, le 23 mars 2009, I'Associatiorfaie:
« Association des Producteurs de Boul ette ».

Art. 2. L'Association a son siege a I'Ecole Techniquevproiale d’Agriculture (ETPA) de
Ciney, Domaine de Saint-Quentin a Ciney.

Art. 3. La durée de I'’Association n’est pas limitée d@nemps.
Art. 4. L’Association a pour objet :

- le bon usage du produit ;

- la défense du concept d’Indication géographigqueégée au sens du reglement (CE) n°
510/2006, relatif & la protection des indicationsogyaphiques et des appellations
d’origine des produits agricoles et des denréesamliaires, dans I'Union européenne et
dans le monde ;

- soit la protection, le développement et la valation du fromage « Boulette ».

Chapitre 2. Admission a I’Association de fait
Art. 5. Pour étre membre de I'Association, il faut :

- étre producteur dBoulette, ou impligué de maniére directe dans la filierepdeduction
(y compris I'encadrement technique), de commesadilbn et de valorisation du produit ;

- adhérer au cahier des charges de 'EdHlette ;

- étre en ordre de cotisation ; celle-ci est fizdgngt euros (20,00 €) par an.

Chapitre 3. Fonctions de Président, Vice-Présidengecrétaire et Trésorier

Art. 6. 81%. La présidence et la vice-présidence sont assyaedeux producteurs. En cas
d’absence motivée du Président, celui-ci peut dopraeuration au Vice-Président.

82. La durée du mandat de Président est de 3 andudée du mandat de Vice-Président est
de 2 ans pour le®1mandat et de 3 ans pour les mandats suivants,afiecte créer une
alternance.

Art. 7. Les fonctions de Secrétaire et de Trésorier agaurées par des représentants des
projets d’encadrement technique de 'ETPA et dut@gmour I'Agronomie et I'Agro-industrie
de la Province du Hainaut (CARAH).



Chapitre 4. Composition et fonctionnement du Comité
Art. 8. L’Association est administrée par un Comité cosgpde six membres au minimum.

Art. 9. Le nombre de représentants des producteurswgstite supérieur ou égal au nombre
de représentants de I'encadrement technique.

Art. 10. Le Comité se compose de :

- un Président (Producteur) ;

- un Vice-Président (Producteur) ;

- un Secrétaire (ETPA ou CARAH) ;

- un Trésorier (ETPA ou CARAH) ;

- un représentant de la Direction générale opmmaélle de I'Agriculture, des Ressources
naturelles et de I'Environnement (DGARNE) (membloservateur) ;

- deux membres producteurs.

Art. 11. En cas de réunion urgente, le Comité est prépanteléphone et par courrier.

Art. 12. Le Comité élabore et prend les décisions néaessau utiles a la bonne marche de
I’Association et a la réalisation de ses obijectifs.

Art. 13. Les décisions du Comité sont prises a la majsiitéble des voix. En cas de parité,
la voix du Président est prépondérante a I'égaschdéres membres du Comité.

Art. 14. Le Comité se réunit de maniere réguliere (au sivis fois par an).

Art. 15. Il est impératif que chaque compte-rendu descasadu Comité fasse I'objet d’'un
proces verbal qui est :

- rédigé et lu par le Secrétaire,

- approuve par le Comité et signé par le Présiadeng déefaut par le Vice-Président,

- enregistré avec la convocation dans un registedji-ci pouvant étre a tout moment
consulté par les membres de I’Association.

Art. 16. Les décisions du Comité, exprimées sous form@rdees verbaux des réunions,
sont envoyées aux membres de I’Association en diglstisation.

Chapitre 5. Budget
Art. 17. L’exercice social commence I€ janvier et se termine le 31 décembre.
Art. 18. Le Comité élit deux vérificateurs aux comptes.
Art. 19. Le Comité de I’Association rend compte de saigest chaque réunion.

Art. 20. L'engagement de chaque membre du Comité estestrent limité au montant de sa
cotisation annuelle.



Chapitre 6. Assemblée générale

Art. 21. Apres un an de fonctionnement se tient une Assemblée générale afin de faire le bilan
de I’année écoulée et de définir les objectifs pour I’année suivante. Ensuite, 1’ Assemblée
générale se tient une fois par an. En cas d’urgence ou de probléme particulier, le Comité peut
convoquer 1’Assemblée générale pour une réunion extraordinaire.

Chapitre 7. Démission et révocation

Art. 22. Pour étre valable, une démission doit étre signifiée par écrit et envoyée au Président.
Art. 23. Pour que sa démission soit valable, le Président doit la signifier par écrit et I’envoyer
au Secrétaire. Celui-ci convoque une réunion du Comité au cours de laquelle il est procédé a
un vote afin de distribuer les mandats.

Art. 24. Les membres qui ne respectent pas le cahier des charges « IGP Boulette » ou qui ne
satisfont plus aux conditions d’admission dans 1’Association de fait peuvent étre révoqués par
I’ Assemblée générale sur proposition du Comité.

Chapitre 8. Liquidation de I’Association de fait

Art. 25. En cas de dissolution décidée par I’ Assemblée générale, la destination du patrimoine

de I’Association, aprés liquidation des créances éventuelles, est fixée lors de la derniére
Assemblée générale.

Le Président Le Vice — Président Le Trésorier Le Secrétaire
: CARAH ETPA _-—— -
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Association des producteurs d&oulette
- Réglement d’ordre intérieur -

Chapitre 1*". Généralités

Art. 1°". Ce réglement d’ordre intérieur régle I'ententer@tes membres de I'’Association et
le Comité en complément aux statuts.

Art. 2. Toute modification au présent reglement d’orat@rieur nécessite une décision a la
majorité simple des membres présents d’'une Assengiééérale ordinaire ou extraordinaire.

Chapitre 2. Comité

Art. 3. Les membres du Comité sont ceux prévus par kasitst; ils veillent de facon
collégiale a la gestion générale de I’Association.

Art. 4. Au cours de leur mandat, les membres du Comité gaidés par l'intérét général de
I’Association.

Art. 5. Le Comité peut, s'il le désire, installer des ooissions d’étude dont il fixera I'objet.

Art. 6. Aucun engagement financier n'est pris par les bres sans l'accord préalable du
trésorier.

Art. 7. Pour la garantie des dépenses réalisées paoktismon, il faut obligatoirement :

- un compte dans un organisme financier ;

- quatre spécimens de signatures de commissairamteté désignés par le Comité pour
répondre des dépenses de I'’Association ;

- deux des quatre signatures sont obligatoires goume dépense supérieure a 50 € puisse
étre honorée.

Art. 8. Les projets de dépenses sont présentés au Cetraijpgprouvés par celui-ci.

Art. 9. Les candidatures au Comité sont présentées pamadrésident par le candidat, un
mois au moins avant ’Assemblée générale.

Art. 10. Chaque mandataire possede une Voix.

Chapitre 3. Composition
Art. 11. Les membres du Comité qui sont absents a tr@isces, consécutives ou non, au
cours d’'une année, sont considérés comme démissienrs’ils ne peuvent invoquer le cas

de force majeure.

Art. 12. 81°. La révocation d’'un membre du Comité ne peut 8e fgu'aprés un vote secret
au sein du Comité.

82. Pour que le vote soit valable, il faut réurdig quarts des voix des membres présents.



Art. 13. §1°. Toute réunion du Comité fait I’objet d’une convocation avec le détail de 1’ordre
du jour.

§2. Cette convocation est expédiée dix jours au moins avant la réunion.
Art. 14. §1%. Les convocations sont faites par écrit et comportent 1’ordre du jour.

§2. Le Comité ne peut délibérer que sur les objets qui y sont inscrits sauf dans les cas
d’extréme urgence.

§3. Le Comité ne peut délibérer que si la majorité de ses membres est présente. Si elle a été
réunie sans s’étre trouvée en nombre, elle peut, aprés nouvelle convocation, délibérer sur les
objets portés pour la seconde fois a 1’ordre du jour quel que soit le nombre de membres
présents.

Art. 15. §1%. 11 est impératif :

- que I’invitation et le proces-verbal des réunions soient conservés dans un registre ;

- que chaque résumé des séances du Comité soit lu par le Secrétaire, approuvé par le

Comité et signé par le Président.

§2. Ces documents peuvent étre a tout moment consultés par tous les membres au siége de
1’ Association.

Art. 16. Le Président de 1’ Association regoit I’ordre du jour préalablement aux membres.

Art. 17. Tout cas non prévu par le présent reéglement est soumis au Comité et résolu par lui.

Le Président Le Vice - Président Le Trésorier Le Secrétaire
CARAH ETPA
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DOCUMENT UNIQUE

« BOULETTE DE BEAUMONT » ou « CASSETTE DE BEAUMONT » / « BOULETTE DE HUY » /

3.2.

« BOULETTE DE NAMUR » ou « CRAU STOFE » / « BOULETTE DE NIVELLES » ou

« BETCHEYE » / « BOULETTE DE ROMEDENNE » / « BOULETTE DE SURICE »
N° UE:
AOP () IGP (X)

DENOMINATIONS

« Boulette de Beaumont » ou « Cassette de Beaumont » / « Boulette de Huy » / « Boulette
de Namur » ou « Crau Stofé » / « Boulette de Nivelles » ou « Bétchéye » / « Boulette de
Romedenne » / « Boulette de Surice »

ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS
Belgique

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIM ENTAIRE

Type de produit

Classe 1.3. - Fromages

Description des produits portant les dénominat ions visées au point 1

Ce fromage porte le nom général de « Boulette » car il est fagonné a la main en petites
boules. La Boulette est un fromage au lait de vache de type fromage frais, maigre, fermenté,
obtenu a partir de lait cru et écrémé, dont le mode de fabrication tout a fait typique et
traditionnel est issu d’'une recette ancestrale et artisanale.

Au terme de la fabrication, la Boulette peut se présenter sous différentes formes :

— ronde, en forme de boule, la plus classique ;
— aplatie et boudinée, sorte de petit parallélépipede aux angles arrondis ;
— conique, en forme de cOne tronqué.

Le poids moyen est de 200 g pour la vente aux particuliers, mais peut atteindre un poids
supérieur quand la Boulette est destinée aux boulangeries. Particulierement, la Boulette est
vendue en lot de 500 g pour la production de la Flamiche de Dinant et peut se vendre en
vrac pour correspondre aux diverses demandes.

C’est un fromage sans crodte, de couleur blanche. Aprés quelques jours de maturation, la
Boulette « graisse » : il se forme une pellicule transparente et jaune sur la couche extérieure,
et I'intérieur devient vitreux.

A la coupe, on observe que lorsque la Boulette est jeune, sa texture est granuleuse, séche
et friable. Lorsqu’elle s’affine, elle devient souple, onctueuse et crémeuse.

Au début de la maturation, la Boulette dégage une odeur de fermenté lactique agréable.
Avec le temps, elle prend une odeur caractéristique rappelant celle de la ferme.

A cing jours, elle présente un godt acide ainsi qu’une impression de sécheresse en bouche.
Lorsque gu’elle mdrit, cette acidité disparait, elle devient plus crémeuse.

Au terme de sa fabrication, la Boulette respecte les caractéristiques physico-chimiques
suivantes :

1/7
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— pH :inférieur a5,5;

— matiére grasse : inférieure a 2,0 % du poids frais ;

— matiére seche : supérieure a 30 % (sur produit non dégraissé) ;
— sel: maximum 2,0 % du poids frais.

Matiéres premiéres (uniquement pour les produi  ts transformés)

La matiére premiére de la Boulette est du lait cru de vache, filtré, écrémé a la sortie de la
traite, non homogénéisé, a I'exclusion de tout lait de mélange. Le lait ne doit avoir subi
aucun autre traitement que I'écrémage ; tout additif est interdit.

Dans la mesure ou ce fromage reléve d’une fabrication relativement simple et artisanale, le
nombre d'ingrédients et d’auxiliaires technologiques est limité : lait cru, ferments lactiques,
présure, sel, éventuellement poivre et eau.

Aliments pour animaux (uniquement pour les pro duits d’origine animale)

Etapes spécifiques de la production qui doiven t avoir lieu dans l'aire géographique
délimitée
L'entiéreté de la fabrication doit se dérouler dans la zone de l'aire géographique délimitée.

Par fabrication, on entend la suite des traitements opérés sur la matiére premiére,
comprenant les phases suivantes dans I'ordre chronologique :

— lensemencement du lait: désigne I'action qui consiste a disséminer des ferments
lactiques dans le lait pour développer certaines fermentations spécifiques ;

— le caillage du lait : opération traditionnelle aboutissant a la séparation des constituants du
lait en deux parties, I'une solide (le caillé) et I'autre liquide (le lactosérum) ; il s'effectue
avec adjonction de présure ou chauffage du caillé ;

— le tranchage du caillé : autorisé dans la fabrication avec adjonction de présure ;

— I'égouttage : consiste a éliminer un maximum de sérum avant ['égouttage
mécanique (pressage) ;

— le pressage : processus au cours duquel le caillé, resté dans I'étamine (ou la passoire ou
le chinois), est retourné plusieurs fois, afin d'éter le sérum et d’obtenir un caillé sec et
cassant ;

— I'émiettement du caillé : permet de transformer la masse du caillé en grains assez fins ;

— la fermentation : arrive & terme quand le produit présente une texture granuleuse et
agglomérée, légerement collante, blanche a l'intérieur avec un début de jaunissement a
I'extérieur ;

— le salage léger des grains de caillé ;

— le faconnage en boulettes.

Régles spécifiques applicables au tranchage, r  &page, conditionnement, etc.
Régles spécifiques d’étiquetage

Outre le respect de la réglementation européenne et wallonne en matiére d'étiquetage des
produits bénéficiant d’'une indication géographique, les dispositions particulieres suivantes
sont d’application :

— les dénominations enregistrées ne sont pas traduites ;
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une seule dénomination, choisie parmi les dénominations enregistrées et en bonne
adéquation avec le lieu de fabrication de la Boulette, figure sur I'étiquette. Le synonyme
enregistré de la dénomination peut apparaitre entre parenthéses, accolé a la
dénomination. Tout nouveau choix de dénomination effectué par un producteur est
soumis a I'approbation de 'autorité compétente ;

le diamétre du logo européen correspondant a I'lGP peut étre diminué jusqu’a 10 mm sur
demande explicite du producteur ou du conditionneur ;

la mention « fromage maigre » figure dans I'étiquetage.

DELIMITATION CONCISE DE L 'AIRE GEOGRAPHIQUE

L'aire géographique comprend les communes suivantes :

province du Brabant wallon : Genappe, lttre, Nivelles, Villers-la-Ville ;

province de Hainaut : Aiseau-Presles, Beaumont, Braine-le-Comte, Charleroi, Chatelet,
Chimay, Courcelles, Ecaussines, Erquelinnes, Farciennes, Fleurus, Froidchapelle,
Gerpinnes, Ham-sur-Heure, Les Bons Villers, Merbes-le-Chateau, Momignies
Montignies-le-Tilleul, Nalinnes, Pont-a-Celles, Seneffe, Sivry-Rance, Thuin ;

province de Namur : Andenne, Anhée, Assesse, Beauraing, Cerfontaine, Ciney, Couvin,
Dinant, Doische, Floreffe, Florennes, Fosses-la-Ville, Gesves, Hamois, Hastiére,
Havelange, Houyet, Jemeppe-sur-Sambre, Mettet, Namur, Ohey, Onhaye, Philippeville,
Profondeville, Rochefort, Sambreville, Sombreffe, Somme-Leuze, Viroinval, Walcourt,
Yvoir ;

province de Luxembourg : Marche-en-Famenne ;

province de Liege : Amay, Clavier, Héron, Huy, Marchin, Modave, Wanze.
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5. LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE

Le lien entre les différentes dénominations et I'aire géographique définie est double, fondé
sur des facteurs humains et sur une réputation affirmée.

Facteurs humains

L'aire géographique de la production de la Boulette a un lien profond et séculaire avec
I'élevage bovin. La spéculation laitiére qui s'est opérée au 19° siécle dans les fermes de
Belgique n’a fait qu’accentuer cette caractéristique. Le lait récupéré dans les fermes est
transformé en beurre, et le lait écrémé qui découle de cette fabrication est, dans ce cas-ci,
valorisé par la production de Boulette. Ceci explique sa faible teneur en matiére grasse, 2 %
du poids, ce qui en fait un fromage tout-a-fait atypique et de haute valeur diététique. Ainsi, la
Boulette se différencie des autres fromages de méme catégorie (a pate molle et en forme de
boule) comme la Boulette de Cambrai et la Boulette de la Pierre-qui-Vire, composées de 28
% de matiéres grasses.

Plus la Boulette est affinée, plus elle développe une odeur forte et un godt prononcé voire
piguant, rappelant la ferme. L’ajout facultatif de poivre, pratique attestée au moins depuis le
19° siécle, renforce ces caractéristiques (Dictionnaire géographique de la province de
Namur [1832]).

La forme de ce fromage est une spécificité qui lui a donné son nom, « boulette », terme
défini comme étant « une petite boule faconnée a la main » (Dictionnaire des belgicismes
[2010]). Actuellement, les producteurs procédent encore de cette méme facon.
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Chaque Boulette est liée au territoire qui I'a vu naitre. En effet, au terme « boulette », est
associé le nom du lieu de production. Ainsi, plusieurs dénominations existent, méme si les
spécificités sont communes : « Boulette de Beaumont » ou « Cassette de Beaumont » /
« Boulette de Huy » / « Boulette de Namur » (aussi appelée « Crau Stofé »), « Boulette de
Nivelles » (aussi appelée « Bétchéye ») / « Boulette de Romedenne » / « Boulette de
Surice ».

Histoire et réputation

Historiguement, des mentions anciennes et explicites concernant la commercialisation et la
fabrication de Boulette ont pu étre relevées dés la fin du Moyen Age.

La réputation des Boulettes est véhiculée par plusieurs ouvrages et articles publiés dans la
presse spécialisée belge, par exemple G. et Y. Bouchez, Découvrez les fromages belges
[1987] ou encore l'article de Y. Pirot et M. Wauthier, La fabrication du fromage « boulette »
ou « cassette » (Le lait et nous de 'ONDAH [1980]). A l'international, la Boulette / Cassette
est reconnue comme étant un fromage belge dans les dictionnaires de fromages publiés en
France : Le livre du fromage avec le dictionnaire des fromages du monde [1968], Le guide
Marabout des fromages de France et du monde entier [1978], Le monde des fromages
[1994].

Leur consommation donne lieu a des usages entrant dans les pratiques culinaires
traditionnelles des populations wallonnes, ce qui participe a leur notoriété. Les amateurs
consomment la Boulette étalée sur une tartine de pain, servie froide ou chaude. De surcrott,
la Boulette entre comme ingrédient principal dans la Tarte al Djote (y compris Tarte
mitoyenne et Tarte au fromage) dont l'usage est fait essentiellement dans les environs de
Nivelles. Cette tarte est défendue par la Confrériye dél Tarte al Djote, depuis 1980. A Dinant,
la Boulette est utilisée dans la préparation de la Flamiche de Dinant, défendue par la
Confrérie des Quarteniers de la Flamiche depuis 1956. La Boulette peut également étre
servie sur un plateau de fromage.

Indépendamment des unes des autres, chaque dénomination a acquis sa propre notoriéteé.
Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont

La Boulette de Beaumont ou Cassette de Beaumont a fait I'objet d’'un article dans le livre
Belgique. Pays du fromage [1981] de 'TONDAH afin d’en expliquer le procédé de fabrication.
Cette boulette entre dans la composition de la Flamiche de Dinant tout comme dans la
préparation de la « Crépe de Beaumont au fromage et au poireau » (Recettes belges de
saison [2008]).

Boulette de Huy

Le commerce de la Boulette de Huy est attesté, au moins depuis 1658, dans les comptes du
Grand Hépital de la ville de Huy. Sa forme particuliere, allongée ou conique, aux bords
arrondis, lui donne un moyen de se différencier des autres Boulettes tout en gardant les
mémes caractéristiques gustatives (Enquétes du Musée de la Vie wallonne [1957-1958], Le
guide Marabout des fromages de France et du monde entier [1979]). Elle est mentionnée et
décrite dans le livre Coutumes culinaires au pays de Liége [1981]. En cuisine, cette Boulette
entre dans la préparation des « R6ties a la boulette » (Les meilleures recettes de Wallonie
recueillies par Zone verte [1981]) et de la « Crépe de Beaumont au fromage et au poireau »
(Recettes belges de saison [2008]).
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Boulette de Namur ou Crau Stofé

La fabrication de la Boulette de Namur ou Crau Stofé est attestée au moins depuis le 19°
siécle (Dictionnaire géographique de la province de Namur [1832]). En effet, ce document
rapporte qu'a Ave-et-Auffe, il était produit essentiellement du beurre et du « fromage dit
boulette ; espéce de fromage blanc assaisonné de sel et de poivre, que I'on a exposé dans
un lieu sec a la fermentation pour lui communiquer un godt sui generis, tres recherché des
habitants ». D’autres documents rattachent la production de Boulette a la région de Namur :
Le livre du fromage avec le dictionnaire des fromages du monde [1968], Dictionnaire des
fromages [1972], Le monde des fromages [1994]. Cette Boulette entre aussi comme
ingrédient dans la Flamiche de Dinant. Elle est également utilisée en cuisine dans plusieurs
recettes, dont celle des « Gougeres a la boulette de Crau Stofé » (Florilége de recettes
wallonnes [2003]).

Boulette de Nivelles ou Bétchéye

La Boulette a Nivelles fait preuve d'un véritable commerce dés le Moyen-Age dans les
comptabilités de I'Hépital Saint-Nicolas de Nivelles [1454-1455] ou encore dans les
comptabilités de I'Hbpital Saint-Sépulcre de Nivelles [1521-1522]. Sur le plan culinaire, la
Boulette de Nivelles ou Bétchéye est mise en valeur dans la Tarte al Djote. Elle entre
également dans les recettes des « Doubles », crépes chaudes farcies (Nivelles en roman
pays de Brabant [1922]), de la « Croquette a la boulette de Nivelles » (Dictionnaire des
belgicismes [2010]), etc.

Boulette de Romedenne

Le Dictionnaire des fromages [1972] décrit la « Boulette de Romedenne » comme étant un
fromage « gras [par son aspect] et fort », trés « prisé ». En cuisine, elle entre avant tout dans
la composition de la Flamiche de Dinant. Elle est également intégrée dans la recette du
« Toast ardennais » ou elle est mélangée au Jambon d’Ardenne IGP (Le golt des belges
[2006]).

Boulette de Surice

La Boulette de Surice était mise en avant chaque année a Philippeville lors de la « Féte
1900 », entre 1977 et 1980, rappelant le folklore de la fin du 19° et du début du 20° siécle
ou, pendant la procession, un char faisait défiler des vendeuses de boulettes en tenue
traditionnelle. On dit d’elle que c’est une « spécialité tellement connue dans le cadre régional
gu’elle vaut souvent aux habitants du village le surnom de ‘fromagers’ » (Surice et Omezée
[1995]). Le guide Vélodécouverte de la province de Namur [2003] souligne que Surice est
« célébre pour sa ‘boulette’, un fromage trés typé que tout gastronome digne de ce nom doit
avoir godté au moins une fois dans sa vie ». En 1998, la Foire de Libramont a remis a un
producteur de Boulette de Surice le prix du Coq de Cristal, dans la catégorie « Fromage ».
En 2004, un article expliquant la méthode de fabrication de cette boulette est publié dans le
journal Vers I'’Avenir [16 juillet 2004]. La Boulette de Surice est utilisée dans la confection de
la Flamiche de Dinant. En 2014, le restaurant I'Epicurien (Romerée) propose, dans son
menu du terroir, le plat « La boulette de Surice en chapelure de pain d'épices, sur un toast
de pain au levain maison et salade de fruits secs ».

Outre une transmission orale de la recette dans le cadre d’'une fabrication domestique, le
procédé d’élaboration de ce fromage s’est également transmis par écrit avec beaucoup de
précision, a la faveur de plusieurs ouvrages spécialisés dans les produits dérivés du lait et
de livres de cuisine.
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Enfin, en 2009, la production est estimée a 33 tonnes au moins par an. De nos jours, ce
produit est vendu directement a la ferme ou bien sur les marchés locaux et dans les

fromageries. En grande surface, le consommateur peut trouver au moins une des six
Boulettes.

Référence a la publication du cahier des charges
(article 6, paragraphe 1, deuxiéme alinéa, du présent réglement)
https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg
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