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UN MAGASIN
FROMAGERIE LES ALPAGES À GRENOBLE

Raffinés affinages des alpages
ierres dorées duBeaujolais, ri-P gottes de Condrieu, bûches

cendrées d’Ardèche au lait cru fer-
mier, bouchons de Sancerre pur
chèvre,boutonsdeculotteempilés,
saint-marcellin et saint-félicien du
plateau du Vercors, pélardons de
Lozère, bleu de Termignon à pâte
persillée : la fromagerie les Al-
pages, minuscule boutique aux al-
lures de caverne d’Ali Baba,
compte 250 variétés, savamment
dénichées par le maître affineur
grenobloisBernardMure-Ravaud.
Sur les murs boisés de la fromage-
rie, lesprixattribuéspendantvingt-
cinqans demétier s’empilent.Gui-
nessdes recordsavecunplateaude
479 variétés, nommé à deux re-
prises meilleur ouvrier de France,
champion du monde 2007 des fro-
magersauxCaseusAwards,ilépate

le jury international avec un comté
detrentemoisd’affinage,accompa-
gnédequenellesde caviard’Iranet
d’un vin jaunedu Jura de 1983. Ses
connaissances en matière d’affi-
nage l’ont hissé aux côtés des
«papes du fromage » contempo-
rains, Roland Barthélémy, prési-
dent des Prévôts de la Guilde des
fromagers, et Jacques Vernier,
grand commandeurde la confrérie
deschevaliersdutastefromage.Ou
de Henri et Pierre Androuët qui,
dans les années 1930, ont fait de
l’affinage par le fromager un prin-
cipe dans leur boutique parisienne
de la rue d’Amsterdam.

Vieillis dans un fort
Dès six heures du matin, quand il
n’est pas en 4× 4 parmonts et par
vauxenquêtedetrésors,qu’ilaffine

« commeunbonvin »dans les
caves d’un ancien fort mili-
tairebordépar leDoubs,Ber-
nardMure-Ravaud, s’empare
de son tablierMOF(meilleur
ouvrier de France) au col tri-
colore−son« habitdescène ».
Chaque journée s’entamepar
un rituel : retourner ses fro-
mages,unàun.Ilconnaîtleurs
secretsde fabrication, évoque
leur histoire, devine le temps
de leuraffinageen fermant les
yeux. Dans les coulisses de la
fromagerie, les apprentis fro-
magers s’affairent autour
d’une Fribourgeoise, recette
de fondue suisse sans vin
blanc, juste à l’eau, composée
de vacherins jeunes, entre-
deux et vieux, proposée dans
son caquelon.
Attirésparunedouceodeurdepain
grillé qui imprègne la rue de Stras-
bourg, les clients qui redoutent le
revers du succès (la file d’attente)
arriventà l’aube.Leticketdecaisse
astucieux évoque les vinsàassocier
au fromagechoisi.Onpréféreraun
vin jaune pour un fromage doux.
Lesartisanspréparent lesépaisron-
dins de bois pour une autre spécia-
lité de la maison : les plateaux de
fromages.Deux cent cinquante as-
sortiments de régions fromagères
décorés par le seul pourtour de
l’écorce se concoctent chaque se-
maine. Les meules de Beaufort se
découpent en cadence. La tête de
moine fait des frisottis, décapitée à
toute allure par une girolle, l’outil
qui dessine les « rosettes » sur ce
fromage en forme de tonsure de
moine, fabriqué depuis huit siècles
dans les monts du Jura suisse.
Bernard Mure-Ravaud, familier
desmassifsalpinsetde sesproduits,
trouve ses fromages directement
chez les producteurs, avant de les
laisser se bonifierdans le fort trans-
formé en cave de vieillissement.
Grâceà sesmursépaisdeplusieurs
mètres, la température n’y vacille
pas d’un iota malgré les saisons.
Pendant deux longues années, les

meules de quarante kilos de beau-
fort ou de comté, rapportées des
montagnes, libèrent à terme leur
saveur,avantd’êtremisesà lavente.
L’un des «must » de la fromagerie
est le bleu de Termignon. Quatre
fabricants confectionnent dans la
traditiondesalpagescettespécialité
savoyardeau laitdevachestarinesà
robes brunes et de leurs consœurs
montagnardes, les abondances.
Une appellation qui implique
d’avoir un seul troupeau, de
60 têtes, à plus de 2.000 mètres
d’altitude. Chaque pièce, numéro-
tée lorsdumoulage par le fabricant
de la Haute-Maurienne, s’affine
dans lescaves.Sapâtenervuréepar
l’oxydation naturelle, sans apport
de penicillium, prendra toute sa
saveurau fildutemps.Le fromager
proposera le termignon en apéritif,
accompagné d’une bouteille de
ChigninBergeron,« secà lamiseen
bouche ».
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