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SENS

NE il v a plusicurs siéeles, e Chaomree a su
waverser les figes pour continuer 4 émerveiller
nos papilles. Invariablement, le Chaource est
Tesle un fromage gras, & caillé lactigque, & pite
molle et & crofite fleurie. Mais, gue de
changements dins les pratiques mises en
euvre pour Glaborer ce (romage ! Bvoluiion
des woupeanx, remplacement des prairies
naturellex par des prairies antificielles, modifi-
cation des compléments alimenlaires, passage
d'one production fermigre & une production
arfisanale ol mdusinclle, émergence des régle-
ments. sanilaires.. les évoluliony infervenues
au cours do remps sont moltiples.

A Theure oi Tes conditioms de produection du
lait Chaource sont discutées, il nous a semblé
important de nous arréter un mstant sur his-
toire du Chaource. Non pour revenir en
arritre, car ce serait nier les changements qui
font que le Chaource est roujours préscnl sur
nos Lahles, mais pour micus comprendre les
lactews stoctorants qui président & 1'évolu-
tion de notre produit.

Mous espérons que vous prendrez plaisir i lire
ce deuxigme numérn,

Paul GOBIN

Prisident du Syndical de Délense du lromage de Chaource

Un terroir de prédilection pour les fromages gras

a caillé lactique

Le Chaource est en effer issn d'one
« lerre Tromagiéne » siloée en Champagne
méridionale dont les fruits jouissent depuis
des siecles d une renommeée sans faille. Cat, le
Chaowrce, aujourd’hut symbole de laogas-
ronomie régionale, &ail produll aux cHics
d'autres fromages @ U'Ervy, le fromage de
Barberey (oo de Troyes), e Soumaintrain, le
Samt Morentin et le fromage des Riceys.
Chacun porte le nom des villes-marchés oil
on les vendait. Une telle concentration de
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. Pates molles lactigues

Eu Tromages non compris dans
tes catégones précédentes

I:l MNon renseigng

fromage sur un si petit espace 3 souvent con-
dnit les observateors & les confondre, comme
cest le cas pour 'Lrvy ou le Chaource. Tous
procédent en effer des mémes technologies
fromagéres : le caillé Tachgue 4 époultage lent
labrigué & base de laie entier. Les distinctions
ou les nuances s'affirment néanmoins avec Tes
méthodes de conservation privilégmces par les
fermitres - lavage 4 Peaw salée, au via blane
ou simple salage sur le pourtonr,
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Le CHAOURCE :

s travaus historigues conduirs de juin & octobre 2001,
ont permis de retracer évolotion des pratigues d'élevage el de
transformation du Moyen-Age & nos jours, Qualre périndes
homogénes onl pu ainsi 8ire ldenrifiées, le passage de Pune &
"autre s'opérant progressivement.

Les origines au Moyen-Age

IDES TEMOIGNAGES ANCIENS DE TA PRODUCTION

FROMAGERE

Les premigres sources aviérées de la présence d’vne pro-

duction fromagére locale remontent an XIVeme sigcle. En 1337,
fe receveur dex ferrey chumpenoises dn Dhic de Bowrgogne, en
risidence en Usle-{Ammont] fiaisait rapporter « 1X douzaiies de
Sfromaiges., achetez en Ervy o, en Uhonneor de la venwe de 1a
o Royne de Navarre »,

51 om peut les supposer plus anclennes, les preuves dune
fabrication [romagere & Chaonree datent de 1513, « les habitans
de Chaonrce fayant] envayé d Monseignear le Gowvernenr, guil se
trotvair @ Langres, un petit présenl de cent onze chapons et de
cent trente six fromages ». Ces produits constituaient alors une
monnaie d'échange er de paicment des impdls pour les habitants,
comme Pindigue un  bail des biens et revenus de "Abbaye de
Muolesmes gui stipule le versement de « deux fromaiges bons &
1"usage d"Ervyrois ».

IJES IMPLANTATIONS RELIGIEUSES PROPICES AU

DEVELOPPEMENI AGRICOLT.

A cette époque, seuls les moines disposaicnl des prés et
bois nécessaires i Ialimentation du bétail et 3 la production de Tair
el de fromage. Cetle actliviid s’orpanisait au sein d’exploitations
agricoles, appelées « granges », [ondécs par les religienx des
Abbayes de Pontigny, de Jully-sur-Sarce ou de Molesmes... Ony
trouvait labourcurs, bouviers, laitiers pour y exécuter les ravaux.
Les structares de ce type éfaient nombreuses on Champagne
Humide, dans Te Pays d'tihe ou encore le Barséquanais. Tes
moines contributrent ainsi an développement de 1"élevage el ala
diffusion des premigres techni:]ursﬂ de translformmation fromagére.
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LINE STRUCTURE TRADITIONNELLE DE POLYCULIURE
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e An XVIlléme siéele, un manant gagre son pain avee sés bras u
“wa vache fui donne di lait powr ses petits enfants | e petit lair dz:
r(.‘eﬂe’ vache lui aide @ engraisser un cochon qu'il vend pour xr:
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L activité des fermes était basée sur la polycullure, Péle-
vage se réduisant i quelques animaux. Bicn peu de paysans dis-
posaient de werres pour Taire « champoyer =, c’est-a-dire paiire,
leur bétail. Les relipieox et seigneurs leur accordsionl néanmoins
des droits d'usage dans lours hois cb foréts pour subvenir aux
hesoins des animaux. Ainst en 1270, le Comte Thibaod V confir-
ma sex hommes de Chaource et de Metz-Robert duns leur droit
d'usage en ses bois de Chaource. 87 la vaine pilure connmenga
digparaitre & partir de s Révolution Vrangaise, lle resta présente
dans cerlaines communes comme Metz-Robert et Auxon jusgu’a
Ia seconde puerre mondile: Le développement des pares, le
muangue de main d'wovre el les cldlures Electriques enrent raison
de celie pralique.

Le XIXéme : L'essor du Chaource
TS TNNOVATIONS FA‘W}R!HANT LA PRODUCTION
LAITIERE

Jusgualors destinge 4 la consommation familiale, Ta pro-
duction laititre se développa au cours du XIXeme sicele. Cel essor
hénéficia conjointiement de émergence d’une demande urbaine,
sur Pars et sur Troyes sous effer de la bonneterie, er de 1'intro-
duction d'uvn-ensemble de technigques d°élevage innovanics.

Sur le plan de "alimentation des troupeaux, les prairies
artificielles et les betternves fourragéres viennenl compléter les
prairies naturelles et la vaine palure. Introduites an XVIT&me sig-
cle, les prairies artificielles, en lozeme, métle on sainfoin, con-
naissent un essor considérable au début do X1X8me, A parlir de
1850, Tusage de 1o betterave [ourragére complémente les foins
donnés hiver. Parfois, la betterave socrigre pouvail ére Jd'un
grand secours comme dims e canton de Bridnon ob la sucreric,
installée en 1873, rendail la pulpe aux paysans,
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Sentence du Lisntenant de Chaource accordant Droil de Vaine Pimre - 1473
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Cuant anx animanx, les premiéres tentatives d'améliora-
tiom des races datent du milicn du siéele avee Pmtroduction de
vaches Nommandes ou de « Suisses » 4 vocation plus laitiére, les
troupeaux dalors n'étant pas spécialiscs.

Ces  innovations  véhiculées  par les  Sociétés
d’Agriculture on les Comices Agricoles vonr permetire une aug-
mentation des rendements laitiers de moitic, passant ains de
1000 Hires par vache par an en 1332 4 1.5300 en 1892,

UM FROMAGFE FERMITR

A celle épogue, loules les fenmes produisaient du [ro-
mage. Chacune d'entre elles disposait de 3 & 4 vaches ef d’un porc
iue 1'on engraissait avec le petit Tait, T7élevage laiticr ot 17élahn-
rabinn des fromages ¢lail aloms le domaine réserve des lemmes. Le
lait, présent en plus grande quantité, leur permit de prodoire
davantage de Fromages,
destings 4 &ire vendus
GUIDR DE LA PERMIGRE | sor les mavches locaux

Gl Les mevenus tégolicrs

P slnérds par celle venle
éraient uvtilisés pour les
dépenses  guotihiennes
des ménages. 1 exis-
épalement des
marchands ambulants,
appelés « cossoniers =,
qui collectaient les fro-
mages de [erme en
ferme pour les reven-
dre sur les marchés
VINEITIS.
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UN FROMAGE CODIFIE QUL ACQUIERT S5ES LETTRES
DE NOBLESSE
A la fin dv XIXeme sigcle, les scicntifigues cherchent i

comprendre les mécanismes liés & la [abrication des fromages.
Ainsi, dans « fa Lailerie » du Dr Pouriao, en 1872, ouvrage de
référence sur Uindustrie Inirigre, brouwve-t-on menbon des [To-
mages de Chaource, d’Ervy ou encore de Barberey. Un peu plus
tard en 1883, Huguier-Troelle édite & Traves « un perir gnide de la
Termiére de U Aule » ol sont décnites avee clarlé les eehngues de
fahmeation de coes ITomages.

Selon Wui, « lenr ancienne réputarion tenail & ce qu' ily se
vendaient gras, cest § dive wis en présure aussirtdt aprés la
freife ». Cette qualité érait alors toul particulidfremenl reconnue
Tors des concours du comice agricole. Mais ¢’est sans doute avec
la venie de ces fromages sur Paris que Jeur renommée deving
incontestable. Taans o description des Halles de Paris que Tt
Emile Zola en 1873, « les 'lroyes, trés épais + se mouven! en
bomne place aux cités des Mont-d"Or, Neolehiel.

FROMAGE

AU T RAVE

La Période “Artisanale”: fin XIXéme-1960

LAITERIES ET DES TFROMAGES

IESS0OR  DES

“MODERNES"

Fin XIXéme, le lemiloire voil apparafive les laiteries
privées. En 1920, on en dénomiumune centaine dans les départe-
ments de 1"Anhe et de 1"Yomne, A
Uinstar des lailerics gui se a
sont développées dans les
départements vaising de
la Meuse el de la
ITaute-Marne, on ¥
procuir des fromages
de type Coulommivrs,
Brie on Camembert,
dont les savoir-faire Y
[romagers sont large-
ment répandus
Vépogque, confrairement s
aux = lromages de pays s,
Diélaissant la prodoction fermiére,
domt les savoir-faire se perdaient pefit & pont,
les conmommutenrs leur préféraient cos [romages d'un geore nouvean,

a

B BELLOT - Musde du Fromage

LE MAINTIEN DE LA PRODUCTION DE FROMAGE EN
FERME
La production de fromage en ferme s'est néanmoins
maintenue dans Te Chaourgois jusgue dans les années 500
Le lmromage conservail alors une place prédominante dans
I"alimentation pour &tre consommé en frais on parfois plus
L.

..... A IIISTI IS I I RIS NS RTINS IS IINININTIRIILY,

Una Tradition étendue de la Champagne hunide au Sénonais
Sonrce © Ménioire d hiey, 1°9-- 19971 (ADY)

“Les techniques fromagéres et P'usage des monles sont communy”
0 I ensemble de la zone, Ainsi, dans le Sénonais, on fabriquait les:
Sfromages de la maniére sutvante -« I y avait ' abord fe lait cail--
A (L) que Ton abtenart grasso-micdo en mélant de la présuve d:
L lait rigde, Le miélange s'npe’mr'r dans ces bedu vayes én gréw,:
“provenant de la Piisaye voisine. (,.) Pour T'éeontrer, an prenait:
-t récipient sur leguel on pesail une clare. Quand le fromeage ese:
“ewnid (Egoutté)omn fe sort dela forme. Onle sale et onle dispose:
“suE e jaugniére, abjer de paille entvecroisée. Retournés chague:
Janr, s finivent par sécher sur une chaziére.» :
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LES NOUVELLES BASES DU DEVELOPPEMENT DU

CHAOURCE

I.a fabrication des [romages dlanl contraingnante, les fer-
micres préféraient liveer le lait & la laiterde. Face & cette pénurie de
fromage, certains cossoniers sont Tancés alors dans la whricalion
Tes marchands sc Arenl ITomagers. Le
plus célchre dientre eux, Georges
llpgerot, dont le nom esr resteé
dans  toutes  les  mémorcs,
installa une petite laiterie &
Maisons-les-Chaource.  en
1936, Fn haptisanl son fro
mage « Le veai Chaource =,
Iugerot et bien d'autres par la
spite athirmérent en lanl gue
parant de la wadition. Apres
zuerre, son exemple fir des émules ef
enconrpgen d'auires laflerices & produire du
Chaouree. Ao début des anndes 60, artisan fromager avait pris
définitivement le relais des fermiéres.

La Période “Industrielle”: 1960 a nos jours

DES PRATIOUES D'ELEVAGES QUT ST MODERNISENT

A partir des années 500, Tes progrés techmigues. transior
mérent le systéme de produclion laitier en profondeur,

L'installation d'un centre d'insémination artificiclle &
Pont Sainte Mare au débul des andes 50 permit Ia pénéralisation
de la sélection animale initiée en 1925, Tle mixles (Bruncs dex
Alpes, Tachetées de 1'Fst, Normandes, Pics Moires), les woupeaus
se tourniérent dins guasi cxclusivement vers la PrimHolstein, Les
louricaux, dont les effets sonr prongs par le Comice dis 189K,
entrérent progressivement dins la composition des rations deés
vaches Tuitiéres. Llensilage d'herbe et de mals, conov localement
dits 1902, se subsiitua avx betteraves fourragéres dans les annces
1965-1970, pour compléter Te pilurage.

Ces changements sont le fruit do développement de a-
gronomie, de la vulgarisation des savoirs ou de Pexode rural, La
main d tewnvre disponible sur les fermes se réduisant, les systémes
onl alors éé conduits & se simplifier, les éleveurs recherchant &
maximiser le rendement Taiticr.

Le Chaource raconié par nos ancicns

‘o Ouand j éraix petite, on étail 11 ¢ table; On mangeair un fro--
‘miage de frois lires tous les jours. L' hiver on faisait de la soupe-
senie fait. Cétait sconomique. 17 é1é on wrilisait 20 litres de lait par:
Soar o oon descendelt les bidons dans lex pmf'-' pour lex:
rafraichir. » Mme Javelle — Chaource.
“« En 616, on mangeait plus de fromage frais. On le mangeait sur-
une tartine avee de I'échalote et des radis voupds en rondelles’”
- était rafraichissant. » Mme Pescheny — Chaource. :
‘i Parfoix, on laissait les fromages sécher plus longtemps. pem.
schanger un pei. » Mowe Javelle, .
. Certains les faisatent sécher jusqu’a ce gu' tly deviennent dirs:
‘ponr lex emporier avec ey et les manger dans lex chanps. »
M- Vieix Davrey.

ECLES...

DE NOUVELLES TECTINOLOGIES AU SERVICE DE LA

TRADITION

Parallélement, les annges 60-70 furenr celles de Ta codi-
fication des process de fabrication romuagére. Les [romagers
cherchent alors & produite un Chaouree d une qualiié toujoues plus
régulitre. Les elforts se sont particoligrement portés sur une
meilleure pestion des condifions de ranslormalion, nolarmment
par la pratigue de Pensemencement lactique. 1 acidieé do lair fut
davaniage mafirisée avec la généralisation des fanks i la ferme cf
IMutilisation d'outils de mesure tout au long do process de labrica-
tiom.

La seconde évolution majeure ful le travail thermigue du
luil. 1.4 pasteunisation ou 1y thermisation, méme si elles ne sont pas
syslémalisées, permirenl de répondre aux atfentes du marché tant
sur le plan sanitaire gu'an niveau d'une régulanlé gosiative des
produits, Désormais, les consommaleurs achetalent leurs fro-
mages en supermarché, La production er la commercialisation du
fromage avaient chanpé d’échelle.

Les petites laiteries qui ne pouvaient suivre ces évalu-
tions techniques ou fante de reléve. cesstrent leur activitd.
Uinstuuration des guotss laitiers en 1984 Tl un élément supplé-
mentaire de modification, un certain nombre d'opératenrs se refi-
rant, Auvjourd b, la tradition fromagére do Chaouree se perpdiue
avee 5 opérateurs, donl un arbisan el un fermier, qui élaborent
chague année 1.800 tonnes de Chaource.

I)T] SENTIMENT DT DEFENSE A LA CREATION DE

L'A.0.C

Le Chaource est, dés le début de la production arfisanale,
considéré comme un produl unigue gu'il Tallait distinguer. Ce
sentiment transparait dans les dénominations ublisées dans les
annéges 50 : on 'appelle « e Viai Chaource » oo « le Virilahle
Chaouree ». Dans un souct de protection et de valorisation du pro-
duit, Camille Martin, alors Consciller Cénéral, il de Pobtention
de 1'A.0.C. son cheval de bataille, Afin de valoriser Pactivité agri-
cole el fromagtre, il créa en 1966 une foire avx fromages, vitrine
des Ta Lilicre.

Le dossier de demande 4" appellation déhuta cn 1968 ave la
création du Syndicat de Défense do Fromage de Chaouree, Ces efforts
furent cowronnds par oblention de A, en 1970, Le Chaource
devint ainsi 'une des toutes premitnes AL, Inmiagines de plaine,
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Le fromage de Chaource :
entre rupture et continuité

Comme nous venons de e voir précédemiment, 1Mhistoire
du Chaource #'cst nowrnie de Mapport continn d'novations lant
sur le plan de la production du lait que de Iy transformation fro-
magtre. Mais au final, les logigues de transformalion ont su rester
constantes #u lravers des Gges. Moines, fermigres, artisans ou
industricls, ces « vecteurs de Ia tradiion » se sont relayés pour
nous lransmettre Tes goits ef Tos savoir-Taire de ce fromage unigue,
aujourd hoi codiliés el prowéeés par le décrer d'appellation. Suns
cux, il est probable que le Chaouree serail lombé dans le plus pro-
fond des oublis, comme tani d'aubres romages,

Cependant, ces innovations peuvenl apparaitre pafois
non plus comme éléments de conlinuité, mais comme Cléments de
rupture. B ce sens celle inlerrogation rejoint les debars en vigueor
au sein du groupe de teavail | quelles sonl les praligues perfinentes
# la lomigre d'une AQC ? L'introduction de nouvelles lechnigues
de production reste-t-clle compatible avec le produit i Y
L'exemple de la barque de Delphes (cl. cncadrd), nous montre
bien que les éléments de continuité reposent non sur les tech-
migues mises en oeuvre, mais sur la Togique qui les détermine et
Jes umil.

En Chaource, celle logique se caractérise conjointement
par la continuité des savoir-faire, une répulation constante du fro-
mage et la permanence d'un terroir de production laititre el fro-
magere. Car, ce lerroir gut a évoloé an cours du temps sous ellel
de Pactivité humaine, s"inscrit toujours dans une tradilion de fro-
mages gras i caillé Tactigue ot d’élevage. 5Een matiére [romagine
1 continuildé des savoir-lae est évidente, Ia nature des logiques
d’élevage est en débar anjourd hui.

L.a barque de Delphes
Sance : Pierve Parguel —Institun de 'Elevage.

: « Lé propriétaire d' une barque est amené, petit & petit, a:
‘changer toutes les planches de sa barque. Tant et si bien, qu'a la’
fin, ba question se pose de savair st est toufours sa barqie, Oui,
répond le propriéiaive | toutes les plunches ont bien été:
‘chanaées, mais le lien entre les planches est resté le mémme. :
: Cette histotre illustre Bien oF que gous renconivens so--
“venten AOC, Lors des véunions avec lex provductenrs attelés a I’
révisian des conditions de- production en Cliaanree, le premier:
“constal ext gue foul a changeé ! Mais quand, en fin de réunion, ce:
méne growpe dégieste Te fiamage, il reconnadt que la « typicité -
(e qui fe rend unigue) ext rexié ef que ce qui a changé, clest la-
aalite. Ce neserail pas les élémentys fechnigues gui feraient fa
Aypicité, mais Ie lien entre cex lémenls ! v, :

Apports

Les pratiques d'élevage en question

L'élaboration  des
comditions de produoc-
tion du lait positionne
les réflexions sur les
Y oraces  laibéres, 1an-
® lonomie alimentaire, fa
" place de I'herbe et des
compléments. dans
% lalimentation el sur la
qualité des pratiques,

La définition de
races  laitigres  est
généralement  primor-
i disle en  matitre
d'AOC fromagére,
Méanmoins, la (Cham-
pagne Méridionale de
par sa position de car-
refoor ne posscda pas,
ity e conlrairement AUX
dutres pays de montagme, de races bovines spécifiques. Ta pré-
dominance actuclle de la Prim'Taolstein ne semble pas alors
constituer nn £lément de mipture dans les pratigues d'élevage.

L'autonomie allmentalre, ponr sa parl, 4 loujours &te
assurée sor le secteur jusgque dans les anndes 60 — T
Aujourd’hui; elle est ecncore une réalité, les trois-quarts de
Valimentation des vaches laitigres étamt produils sur ex
ploitation, voire plus marginalement sur b zone d'appellation.
En mar gqu’affrmation du lien au terroir et de garantie de la
gualité du lait, fa poursuite de cette pratique., allesiée par his
toire, apparait fondanmentale,

Au sein de cefte antonomie alimentaire, herhe occupe
une place centrale. De tout temps, du fait de indisponibilité de
herbe & cortaines saisons, les ¢leveurs durent compléter Ta ration
des vaches lailigres, La pact et la forme de cos apports Evolotrent
néanmoing, en privilégiant tour & loor les praivies artificielles, les
hetteraves fowrragtres ou le mais... Le Chaovree n anrait pu con-
nailre ainsi un el essor sans la dynamigque de progris gui 4 animc
Ies campagnes champenoises deputs deus sigcles,

Cependant, 'évolution des compléments en tant qu’&lé-
ments de hase des rations ol la régression conjointe de Vorilisation
de Mherbe au cours des 30 dernigres amnées. s msenvenl comme
antant d’éléments de mpture dans le cadre de appellation, Le
futur cahier des charzes, %71 ne sera pas basé sur une alimentation
exclusivernent en herbe, devra néanmoins Tui accorder une bonne
place...

Lot d'une bonne compréhension de son histoire, la gues-
tion centrale aujourd’hui cst de définir de nouveaux axes de pro-
gris pour notre [romage. Cenx-ci devront permellre su Chaource
d"Etee wonjours plus porteur des caraclénistigues de son tenoir et de
conforter la herld de coux qui le produisent.

de |"Histo

LE CITAOURCE, UN FROMAGE CODIFIE
pErULS 120 Ans

| r e |

1883 1920-1950 2000
Typc de [mmuge Frais f affing au lait entiee Frais/ afling an lait entier Adting au fait enticr
L - 28-30° t du pis de Ia vache emyiriom 28°
CHRprESIYALE { envimn, 307
Durée de coagulation non précisd 12 &:24 hiures 12 hewrcs au moins
Tranchage du caille . )
ol i oul
Moulage Ecumoire / louche Eeumoire | louchs Motz il ouche ou o
Structure du caille mainienue Structure du caille mainienues Strpcture du caillé maintenue
Mioules percés en ttme avee Mouoles porccs. on temme ef for Moulbes pences en plastigue avec
réhausse blang réhavsse
Egn[[ﬁagc 24 lisures 3 ou 4 jours selon swison 24 houres
Retournemeni o ol o
Salage [ Lavage A dessus ot autour Salage du pourtour puis lavages sl soc
i1 ean snlde repeics 3 lois —
Lien de séc Imge Pitoe s, surdes oluies en Cuising, pites acoée, sur des B st el e e
bais claies en bois ou chaziére
Licn d’affinage Cave ou Laiterie faiblement « Laitcric » By
perée = humide
Durée d'allinage Mo précisés Variahle {de & [ 10 fours &3 e s
Sort i) [ jiners Timimrm
Forme [Taille/ couleur Ronde Ronde H: 5/6 cm Ronde. diare 111 11,5 conon 85
Sect diam. 13/14 cm.H: Scmy Blanc créme el rouge ow
0 ; 4 9.cm
Jumiz (Por Blane . Penicalum candichim

Groupe de réflexion des élevenrs
Animarion - Georges RISOULD
M. Ruhert GHITON (LIGNIERES)
M, Lucicn COTTEY (PRLUISY)
M. Jean Philippe HURTAULT (CHAUFTOUR LES BAILLY)
M. Giérard BOULET (ST MARDS EN OTIITE)
M. Francis MAILLOT (CHESSY LES FRES)
M. Cédric LECLERE (SOUMATNTRAIN)

Svadicar de Défense du Fromage de Choonrce
Panl GOBIN # 03,2549 11.55 (Saimi-Iuhen les Villas)
Clenrges RISOULD * D3.80.96.34.61 (Epoisses)

Chambre d"Apricalmre de PAube (Troyes)
Pierre BONO * 03.25.43.72.72

Chambre d'A
Mathalic

ferlinre de PYonne (Auxerme)
REEMONT = (1.86.94 22 27

c Pascal COUFTORD (METZ-ROBERT)
» Livnel DOSNE (ERVY LR CHATEL)
. Bertrand YOT (BERNON)
Alsm BOULARD (MAROLLES LES BAILLY)
. Eddy MARTINGT (JULLY SUR SARCE)
acky GUIYOT (CARISEY)
L Jean-Clande AMICTIEL (CHAOLIRCE)
Mme REVELLAT (LES CLERIMOIS)
CAFAC — EDE (Fonl Sainke Maric)
Aunde BARLET * D323 812232
INAD {Epernay)
Fre CHAMPION # (03,26.55.025.00)
FDPLY (Auxeme)
Déborah HAVARD #* 03 86.49.45.20
FDSEA (Troyes)
Eric ABADIE = (3.25.82.62.10)
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L’étade historique et Ta publication du présent document bénéficicnt d'un appi des Conseils (3néraus de 1"Aube et de 1"Yonne et

des Conseils Régionaux de Bourgogne ef Champagne-Ardenne,

Rédaciion Syndicar de Diéfense (Nathalic (GALAND) Chambre 4’ Agrniculture de 1'Aube (Pierre BONOY) d'apris les ravaux de
Marthalie GAT.ANT (« LA Chaource, Lotee histoire f mémoire » - Octobre 20000 - Mise en lomne Laurence COLA -

S}Hll‘hfﬁ.‘l‘t de Défense du Fromage Chaource - Ilatel de Ville * 10210 CUAQURCE
(13.256.49.11.558




