Le munster est aujourd’hui surtout
fabriqué en Lorraine. Les prairies
naturelles y alternent avec les foréts
des Hautes-Vosges et les lacs

ol les poissons abondent et sont

trés présents dans la cuisine locale.

LIU LD
fort mais doux

Le munster est un fromage paradoxal : au nez,

il dégage un fumet d’'une puissance indéniable, mais
en bouche, la douceur et 'onctuosité de sa pate souple
temperent son golit type.
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Affinés sur des claies
{comme ici dans fune
des caves de la fromagerie

de I'Ermitage a Rochesson),

les munsters sant frmté's s

a eau tiede enrichie
de culture de ferment

tous les deux jours.

i

Qu’on le baptize « munster » coté alsacien
ou « munster-géromé » coté lorrain,

c'estle méme fromage. Il est toujours fabrique
selon la méthode ancestrale et se décline

en plusieurs tailles.
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e munster est un fromage au lait de

vache cru entier (ou pasteurisé et 1¢-

gérement écrémé s'il est industriel),
a pate molle et & crofite lavée. Il se présente
sous forme d'un disque a talon droitde 13 &
19 em de diameétre, de 2,4 ¢cm & 8 cm d'épais-
seur, et d'un poids de 450 g2 1,5 kg.

11 est né au Moven-Age ot il a d’abord été
fabriqué sur le versant oriental (alsacien) des
Vosges, plus précisément dans la vallée de la
Fecht. Au VII*siécle, des moines bénédictins
venus d'Italie y avaient bati un monastere
en I'honneur de saint Grégoire. Le lieu prit
alors le nom de val Saint-Grégoire, et par la
suite, celui de vallée de Munster (Haut-Rhin)
dont le nom est une altération de monasteére
{du latin monasterium). A cette époque, la ré-
gion faisait partie du Saint-Empire romain
germanique.

On raconte que ce serait un moine irlan-
dais qui, lors de son passage au IX* sigcle, au-
rait laissé la recette dans ce monastére ou il
fut tout simplement baptisé « miinster kaes »,
c'est-a-dire fromage de monastére. Beaucoup
de fromages ont d'ailleurs une origine mo-
nastique. Les troupeaux de I"abbaye mon-
taient réguliérement sur les chaumes
{(hauteurs). Ce régime pastoral gagna toutes
les cimes et déborda par la suite sur le ver-
sant lorrain, de l'autre coté de la créte des

REPORTAGE LE MUNSTER
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Ce sont les vaches de la race vosgienne
qui paturent sur les Hautes Chaumes

ala flore exceptionnellement diversifiée

qui produisent le lait goGiteux

avec lequel on fabrique le munster.

Vosges, ce qui explique que dans la région de
Gérardmer, on se mit a fabriquer un fromage
identique — mais plus gros — que 1'on appela
« géromé » (Gérardmer en patois).

Une AOC en 1969
Des documents historiques attestent quaux
XIVe et XV* siecles, munster et géromé étaient
alors vendus principalement au marché de
Gérardmer, le prix étant fixé le 23 juin de
chaque année lors d'une grande féte. Les pay-
sans du versant lorrain des Vosges devaient
notamment s'acquitter d'une redevance
(équivalente & une journée de production de
fromage) aux ducs de Lorraine en leur livrant
ce fromage en échange de la location des
hautes chaumies.

Toujours est-il que I'un et I'autre commen-

. cérent a étre fabriqués a grande échelle a

partir du XVI° sigcle et qu'ils connurent une
certaine notoriété au début du XVII:. Et,
malgré une rivalité gentiment chauvine entre
les deux. ['alsacien et le lorrain finirent par
obtenir une AOC commune le 21 mai 1969
en vertu d'une constatation évidente : ils se
ressemblent comme deux fréres jumeaux.
Méme robe, méme nez, méme saveur... et
méme processus de fabrication ! Malgré tout,
en Lorraine (Meurte-et-Moselle, Moselle,
Vosges). et quoique les tailles se soient —>
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