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Communiqué de presse de l’AFFAP (Association des Fromagers Fermiers et Artisanaux des Pyrénées) et du Syndicat mixte du Parc naturel régional (PNR) des Pyrénées Ariégeoises.

Le 02.08.10 

Bilan du Concours National de la Tomme des Pyrénées au lait, à Saint Girons, le 1er  août 2010.

Le Concours National de la Tomme des Pyrénées au lait cru, organisé par l’AFFAP (Association des Fromagers Fermiers et Artisanaux des Pyrénées) et le Syndicat mixte du PNR des Pyrénées Ariégeoises, s’est déroulé le dimanche 1er août 2010 dans les salons de l’Hôtel de Ville de Saint Girons. 

Cette année, Monsieur Philippe OLIVIER, crémier à Boulogne sur Mer et Président du Syndicat National des Crémiers Fromagers-Affineurs, présidait un jury diversifié composé d’une quarantaine de membres, regroupant consommateurs (restaurateurs, élus locaux, journalistes,…), techniciens fromagers, et quelques grandes pointures de la crèmerie. 

Pour ce concours national, 46 producteurs de toute la chaîne des Pyrénées ont présenté 53 Tommes des Pyrénées au lait cru, dans les 4 catégories pour les fromagers fermiers (16 en vache, 13 en brebis, 13 en chèvre et 4 en mixte vache/brebis), et dans 2 catégories pour les fromagers artisanaux (4 en vache et 3 en brebis).

Les 5 départements Pyrénéens étaient représentés (14 producteurs des Pyrénées Atlantiques, 6 des Hautes Pyrénées, 2 de Haute Garonne, 16 d’Ariège et 8 des Pyrénées Orientales).

Après 2 h de dégustation et de délibération, les médailles ont été décernées à 19 participants (voir palmarès en annexe) : 3 médailles d’or, 7 médailles d’argent et 9 médailles de bronze. Le palmarès a été déclaré en présence de nombreuses personnalités locales. 
Ce palmarès est disponible auprès de l’AFFAP ou sur le site du PNR des Pyrénées Ariégeoises (www.parc-pyrenees-ariegeoises.fr).

En parallèle du concours officiel, le public a pu décerner son prix au meilleures Tommes des Pyrénées Ariégeoises, grâce aux dégustations organisées sur le parvis de l’hôtel de ville. Une centaine de participants a ainsi donné le « prix du public » :  

· La Ferme de Guilhem (09290 CAMARADE – 05 61 69 79 81) pour la tomme fermière de vache.

· Le GAEC de Mondély (Le Pla de la Borde 09240 LA BASTIDE DE SEROU – 05 61 64 54 06) pour la tomme fermière de chèvre.

· La Fromagerie BAMALOU (Samortein 09800 BETHMALE – 05 61 04 45 35) pour la tomme artisanale de vache.

Tout au long de la journée, le pôle fromage, regroupant 7 producteurs fromagers des Pyrénées Ariégeoises, a permis de ravir les participants à la manifestation « Autrefois le Couserans », grâce à la dégustation et à la vente des fromages, et aux démonstrations de transformation de fromage au chaudron.

Enfin, un atelier du goût animé par Patrick ANGLADE et Hélène LOMBARDO, spécialistes de la dégustation, a permis aux personnes les plus « mordues de fromage » de découvrir plus en détails l’économie fromagère autour de la Tomme des Pyrénées et de participer à des dégustations éducatives (études des arômes de la Tomme des Pyrénées, des accords vin/fromage, …).

Tous les producteurs fermiers et artisanaux participants recevront à la suite du concours un document technique compilant les remarques constructives du jury, leur permettant d’améliorer leur technique et la qualité de leur produit. Ils recevront également, bien sûr, le palmarès et leur éventuel diplôme, qu’ils pourront valoriser lors de la commercialisation de leur fromage. 

Ce concours a ainsi permis de promouvoir le produit « Tomme des Pyrénées au lait cru », et de valoriser le savoir-faire de producteurs fermiers et artisanaux sauvegardant cette tradition de transformation fromagère au lait cru, essentielle pour l’économie de nos vallées Pyrénéennes.

Contacts :

· AFFAP (Association des Fromagers Fermiers et Artisanaux des Pyrénées) : Nicolas LUCET ; lucet.affap@apem.asso.fr ; 05 61 02 14 19
· Syndicat mixte du PNR des Pyrénées Ariégeoises : Julien VIAUD ; j.viaud@parc-pyrenees-ariegeoises.fr ; 05 61 02 71 69

