e-fromager au centre-ville

Shopping / Un nouveau maitr

Au service du fromage

Yves Jourquin est tombé dans le monde du fromage «par hasard». Cuisinier de formation, il a tenu son propre restaurant a Bisch

pairs.

M Dés le premier coup d'ceil,
elles suggerent une person-
nalité généreuse. Et relevent
un sourire qui ne demande
qu'a se transformer en franc
éclat de rire. Yves Jourquin
est un bon vivant. Ses bac-
chantes ne sauraient mentir.
A mi-chemin entre Hercule
Poirot et Dali, les moustaches
du maitre-fromager stras-
bourgeois sont toujours tirées
a quatre épingles. Parees en
leur extrémité d'un rien de
gel qui leur confére cette
pointe d’espieglerie.

«Mon plaisir, c’est d’expli-
quer Uhistoire d'un fromage.
d’out il vient, comment il est
fait», confie le fromager de
48 ans. En six ans de meétier,
il a déja rencontré 23 produc-
teurs. Autant de savoir-faire
qu’il transmet avec gourman-
dise aux clients du magasin
de la rue des Tonneliers.
L'été dernier, il a découvert la
fabrication de la bonde de
Gatine dans les Deux-Sévres,

un chévre cendré aux sa-
veurs de noisette.

Défenseur invétéré des ar-
tisans, Yves Jourquin cherche
sans cesse a enrichir sa cultu-
re fromagére. Vache, chévre,
brebis: «Sur 600 variétés pro-
duites en France, j'en connais
peut-étre 40%.»

«Ce n’est pas au produit
de s’adapter a la clientéle»

Bien sfr, il fait la guerre
aux fromages industriels, au
gott trop «fade» et «uniformi-
sé». «Ce n'est pas au produit
de sadapter a la clientéle»,
tranche-t-il. Et mieux vaut se-
lon lui manger «un bon fro-
mage de temps un temps
gqu'un mauvais fromage tous
les jours».

Echanger avec ses clients,
les inviter & tenter de nouvel-
les expériences gustatives,
comme un brie aux morilles
par exemple. «L’'Alsace n'est
pas une terre fromagére, indi-

Pour Yves Jourquin, «la chose la plus compliquée, c’est de faire

comprendre aux gens que la meilleure harmonie se fait avec le vin
blanc ». (Photo DNA — Christian Lutz-Sorg)

que Yves Jourquin. I faut cas-
ser certaines idées regues. La
chose la plus compliquée, c’est
de faire comprendre aux gens

que la meilleure harmonie se
fait avec le vin blanc. Le rouge
va bien avec des fromages a
pdte  fraiche comme un

Le plateau
idéal

La qualité des fromages dif-
fere selon les saisons.
Composer le bon plateau
dépend donc du moment,
«mais aussi de qui vient
manger», sourit Yves Jour-
quin. La regle des sept fa-
milles fromageres doit ce-
pendant toujours étre res-
pectée. Le maitre-fromager
propose: un cendré de
Niort (chévre), un saint-ger-
mier (reblochon de brebis),
un gaperon a l’ail frais, un
brie aux morilles (produc-
tion maison), un langres ou
un époisses, un bethmale,
un comté ou un étivaz d'al-
page (produit & plus de
1500m d’altitude), et enfin
un roquefort artisanal.

saint-marcelin ou un saint-fée-
licien, et avec les croutes fleu-
ries comme le camembert.

- quinze ans. Depuis 2004, il conseille les amateurs de fromage au centre-ville de Strasbourg. Il a recemment gagne la reconnais
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