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Cidre, camembert, pont-

l'évéque, calvados...
dans le monde entier

Ses produits sont connus

Le pays d’Auge
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un concentre de Normandie

Avec ses maisons
a colombages

et ses vaches
paturant sous
des pommiers
enfleur,

le pays d’Auge

se contemple
autant quiil

se déguste.
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| était une fois un jardin peuplé

de prairies et de vergers, de
petites églises et de haras dissi-
mulés derriére des kilométres
de haies. Un jardin bordé de lon-
géres aux toits de chaume, de
manoirs a colombages et de vil-
lages répondant aux doux noms
de Camembert, Livarot et Pont-
I’Evéque. Nous sommes dans le
bocage normand, avec ses pom-
miers et ses vaches aux yeux cer-
clés de brun et aux pis généreux
qui donnent le bon lait dont on
fait la créme et le beurre. Ici, dans
ce pays d’Auge, a cheval sur les
départements de I'Orne et du
Calvados, la Normandie se révéle
dans toute son authenticité. On
estloin des ambiances balnéaires
de la Céte fleurie, Cabourg,
Deauville et Honfleur, a quelques
encabluresdela.

Le camembert de Normandie bénéficie d’une AOP depuis 1996.

Tous droits réservés a I'éditeur

Parce que soigneusement entre-
tenue depuis des siécles, la nature
est prodigue en produits incom-
parables. Ici, pas moins de sept
AOP (appellation d'origine pro-
tégée) se distinguent ! Le pays
augeron se golte autant qu'il se
contemple. A commencer par
le bon cidre de Normandie. Les
pommes, triées a la main puis
assemblées, lui conférent une
couleur vieil or et une richesse aro-
matique inimitable. Elles portent
les jolis patronymes de Bedan,
Bisquet, Marie-Onfroy, Noél des
Champs ou encore Joly Rouge...
A consommer avec délectation
mais aussi avec modération. Le
cidre est une boisson alcoolisée
qui peuttitrerde2a 11°.

Autre produit issu de la pomme,
le calvados. Sa fabrication est un
art jalousement gardé par les
maitres de chais. On saura juste
que lejustiré dufruit, richeen par-
fums, subit une double distillation
avant un long repos dans des fiits
de chéne. Le temps ot I'on buvait
un calva sur le zinc des bistrots de
Normandie et de Paris, mélangé a
du café, est bien loin. Le calvados
a retrouvé ses lettres de noblesse,
au méme titre que le cognac ou
I'armagnac.

Trois fromages
rois...

Pour accompagner ces breu-
vages, pas de meilleurs parte-
naires que le fromage normand
etsesstars: le pont-évéque, avec
sa belle crolte orangée ; le liva-
rot, ceinturé comme il se doit de

cing laiches (brins de jonc tradi-
tionnels) et, bien shr, le fromage
francais le plus connu au monde,
le camembert, célébre pour son
got, sa forme, mais aussi la
légende qui I'entoure. Celle-ci
veut qu'en 1791, un prétre réfrac-
taire réfugié dans le manoir de
Beaumoncel, dans I'Orne, confiat
une recette de fromage incon-
nue a une certaine Marie Harel,
laguelle la retoucha avant de lui
donner le nom du village voisin
ol elle habitait : Camembert.
Attention, le nom Camembert
n'est pas protégé. On peut en faire
partout ! Une seuleissue:achetez
du « camembert de Normandie »,
l'authentique, fabriqué a partirdu
lait cru de vaches normandes. Le
climat de la région favorise son
affinage et il parait qulil est encore
meilleur I'été, quand les laits sont
au top de leur caractére.

... et un poulet
star!

Lefleurondelacuisineaugeronne
est sans aucun doute le « poulet
Vallée d’Auge ». Ce plat, comme
la sole normande, a été créé au
XIX¢ siecle a... Paris. Mais il fut
aussitot adopté par les Augerons,
réputés pour mettre la barre trés
haut en matiére de bonne chére.
Ceux-ci ont toujours veillé, par
contre, a la qualité des principaux
ingrédients qui le composent :
un beau poulet fermier, blanc et
dodu, une créme bien épaisse,
et un vieux calvados. Beaucoup
plus ancienne, la poule au blanc :
une poule au pot mais avecde la
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créme fraiche pour la sauce « au
blanc ». En pays d’Auge, il n'y a
pas de recette sans créme, sans
beurre ou sans bon lait. Y compris
quand on passe au dessert. Ce
sera une teurgoule, riz cuit prés
de 6 heures dans du lait entier et
parfumé a la cannelle. Une spé-
cialité qui serait née a Honfleur
pendant la guerre de Cent Ans.
Une certitude : teurgoule signifie
se tordre la goule (la gueule, en
patois normand) de plaisir!
Quand il s'agit de passer un
inoubliable moment a table, les
habitués poussent la porte de
I'Auberge des deux tonneaux,
dans le minuscule village de
Pierrefite-en-Auge, pour sa cui-
sine de grand-mere, Tout ici est
fait maison : soupe aux légumes
entiers mijotés dans la marmite
pendue a la crémaillére, poule
au blanc et son riz crémé, boudin
(le meilleur de la région) et purée
a l'ancienne... Le tout accom-
pagné de cidres rares. Une autre
adresse tout aussi savoureuse et
généreuse, La[Closerieldes Millets,
demeure de charme du XVIII¢a
Blangy-le-Chateau. Patrick dresse
certains soirs la table de sa maison
d'hotes avec, au menu, poulet
Vallée d’Auge, fromages de pays et
teurgoule rassurante comme une
madeleine de Proust. Il a compté
récemment parmi ses hotes
Barbara Hendricks, ala faveurd'un
récital donné a Deauville. « Elle
s'est resservie deux fois de mon
poulet d’Auge ! », rapporte non
sans fierté le maitre de maison...
Alain Maurice
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Tarte au livarot

Pour4 personnes DIFFICULTE

Préparation :20 minutes QQ
Repos: 1 heure

Cuisson :40 minutes

. Ingrédients

+ 8tranches de bacon + 2 oignons

+ Valivarot e 25 g de beurre

v 20 cl de créme fraiche (& 30 % de matiére grasse)

v sel et poivre

Pate briochée :+ 5 cl de lait + 1 ceuf v 50 g de beurre

.+ 250 gdefarine (type 55) + 10 g de levure boulangére

+ 1 pincée de sel

Préparation

+ Faites fondre le beurre.

+" Délayez |a levure avec le lait dans un saladier.
Ajoutez la farine, I'ceuf, le beurre fondu et 1 pincée
de sel. Pétrissez la pate et faconnez-la en boule.

v Etalez la pate et placez-la sur une plaque a four
antiadhésive. Couvrez d'un linge humide et laissez
reposer 1 heure a température ambiante.

+ Préchauffez le foura 150°C (th. 5).

v Ecrolitez le livarot, puis taillez-le en fines tranches.
+ Epluchez, lavez et émincez les oignons.

v Faites fondre 25 g de beurre dans une poéle

et mettez-y les oignons a cuire environ 20 minutes.
Salez et poivrez. Laissez tiédir. Couvrez-en le fond

. detarte. Répartissez en surface les tranches de bacon

puis celles de fromage. Nappez de aéme fraiche.
+" Enfournez pour 40 minutes. La surface de la
tarte doit colorer. Laissez reposer 5 minutes hors

du four et découpez la tarte en parts égales.



