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Huy-Waremme Pratigue en hiver

FROMAGERIE CONCEPT ORIGINAL DANS LA REGION

Avoilr une vraie
raclette chez soi

HW SUDPRESSE |

Le fromager hutois préte ses raclettes traditionnelles

r Le refroidissement
général des températures
annoncé dans les prochains
jours offre de belles
perspectives pour nos soirées
"raclette” cet hiver. C'est
pourquoi la fromagerie "La
Bergerie ", au coeur de Huy, a
développé un concept original
dans la région: faire la location
de vraies machines a raclette
traditionnelles, accompagnées
de fromage et de charcuterie
venus tout droit des
Hautes-Alpes.

Didier Van Malderen (50 ans) est
unpassionnédelarégiondesHau-
tes-Alpes, danslesud dela France.
" Celafait25ans quej yvais troisa
quatrefois paran, je suislitteérale-
mentamoureux decetterégion”,
explique le fromager, qui habite
Moha. C’est pourquoi, lorsqu'il a
dii quittersa fonction de courtier
en assurances, Didier Van Malde-
ren en a profité pour vivre de sa
passion:les produitset terroirsve-
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nant des Hautes-Alpes. 1l a ainsi
ouvert un petitcommerce rue du
Coq, au ceeur de Huy: .
" La spécialité de "La Bergerie”a
Huy, c’est la location de raclettes
traditionnelles. Concrétement,

nosclientspeuventnousemprun-
lergratuifement une raclette tra-
ditionnelle. Pour environ 6 euros
par personne, le client peut ainsi
avoir la machine, du ffomage 2
racletteetdelacharcuterie artisa-
nale en quantité largement suffi-
santepourlerepas”, expliquetl.
Le concept consiste a planter sur
des picots un quart ou une demi-
roue de fromage. Une chaufferie
fait alors fondre le fromage a ra-
clette, quel'on peut alors " riaper”
avec un couvert directement
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dans son assiette.

" Cela crée une ambiance beau-
coup plusconviviale au repas que
lesraclettes classiques, avecles pe-
titespalettes individuelles. Parail-
leurs, beaucoup de mes clients
me disent que le fromage a un
tout autre godr cuif conune g¢a,
avecplusdesaveur... et queca lais-
se moins d odeurs dans la piéce!”
confie le fromager hutois.
Ouvert depuis trois mois, le petit
commerce de Didier semble déja
bien marcher. " Une fois, jai di
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Didier Van Malderen (50 ans) loue des appareils a raclette a 'ancienne, dans sa fromagerie de Huy. & wr

préparer plis de 40 kilos de fio-

mages et 20 kilos de charcuteries |

caronm avaitcommandémesap-
pareilsaraclette pour... 1 70 convi-
ves! C'était pas mal de boulot!"
explique Didier Van Malderen,
amusé. "La Bergerie" est en effet
I'une des derniéres fromageries
installées dans Ia région, aprés la
fermeturedela”Plancheafroma-
ge" (Huy). Son ouverture a donc
de quoi réjouir les amateurs du
genre. «
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SES CONVICTIONS

"Je privilégie la
production locale”

Véritable passionné par le

terroir des Hautes-Alpes, Di-
dier Van Malderen s’est finale-
ment adapté a la demande aprés
I'ouverture de sa fromagerie a
Huy." Audébut, je ne vendais que
des produils du terroir des Hau-
tes-Alpes: fromages, charcute-
Iies, vins, terrines... mais rapide-
ment, étant I'un des rares froma-
gers de la région, beaucoup sont
venus Ici pour pouvoir trouver
unegamme de fromages plus lar-
ge" expliquetil." Je e suis donc
adaptéenélargissantlavarietéde
produits." Maisle Hutoisn’accep-
te pas n'importe quels produits:
“La grande différence avec les
grandes surfaces par exemple,
cestquejevalsmol-mémedansie
sud de Ia France choisir mes pro-
ducteurs. [ai ainsi sélectionné
avec soin les fromages commer-
cialisés. L'un de mes critéres de

Le Hutois”s'est diversifié. =wr

sélection, hormis la qualité et le
gotit; est la méthode de produc-
tion, Je privilégie en effet les pro-
ductions 3 filiére courte. Pour la
charcuterie par exemple, les ani-
mauxsonttuesettraitessurplace
etnondéplacéssurdesmilliersde
kilométres pour chaque étape.
Non seulement c'est plus écologi-
que, mais 'animal est beaucoup
moins Siressé avant sa mort, sa
viande est donc plus savoureu-
se”, explique Ie Wanzois. «
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PETIT TRESOR FROMAGER

"Je suis I'un des rares
a avoir du Termignon”

Si Didier Van Malderen a

une fierté, cest bien son fro-
mage " Lebleu de Termignon " de
Haute-Savoie. " En réalité, il vient
d'unproducteurtrésréputédans
larégion, qui a décidé de faire du
fromage bleu de maniére lotale-
ment artisanale. Dés lors, il ne
produitque 100roues paran, qui
Sont NUIMErotées... et j'al reussi
celte année a I 'en procurer une
pourlemagasin!’, annonce fiere-
mentle fromager hutois. " Ce fio-
mageaobtenuson bleunaturelle-
ment et non avec l'ajout de fer
ments. Il a donc un godt savou-
reux! 1l peut donc se déguster
seul, Cela devrait ravir fous les
arnateursde fromages bleus de la
region”, confie-til. Ce "bijou "fro-
mager acependant un prix:envi-
ron 30 € du kilo. Ce n'est donc
pasle genre de fromage a fourrer
en vitesse dans sa tartine sur le

" Fier de son "bleu” artisanal. & WR

pouce de midi. Méme dans I'uni-
vers des fromages, il y a des stars!
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[ Amouréi:x de I'environnement

"PROPOSER EGALEMENT DES LEGUMES BIO”

Derriére le fromager se cache
aussiun grand amoureux dela
nature. "L'environnement est
trés important pour moi. C'est
d’ailleurs pour ca que je suis
amoureux des Hautes-Alpes,
région encore fort préservée.
La, il n’y a ni autoroutes, ni
grosses industries”, confie Di-

dier Van Malderen. "Par ail-
leurs, des février, je vais faire
cultiverdeslégumes"bio" que
jevendrai dans mon magasin.
Je vais notamment proposer,
du mois d’aofit & septembre
prochain, du melon bio pour
accompagner ma charcute-
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