
Sweet Cheese, c’est la ren-
contre explosive entre le ter-
roir fromager français et les 
identités culinaires cosmopo-
lites de 10 chefs de 10 nationa-
lités différentes. Sweet Cheese, 
c’est aussi l’histoire d’un ma-
riage haut-en-saveurs entre 
fromage et dessert… Carte 
blanche a été donnée à ces ex-
plorateurs de goût(s) pour 
bousculer les traditions et 
imaginer de nouvelles façons 
de prendre du plaisir à table ! 
Ces 10 créations seront à dé-
guster – d’abord avec les yeux – dans un ou-
vrage en deux versions (française et anglaise), 
à paraître le 19 mars 2019, téléchargeable 
gratuitement et consultable dans une version 
enrichie sur www.ohmysweetcheese.com. 
Tous les foodies et férus de fromage pourront 
également consulter les dates auxquelles ces 
délicieux « Sweet Cheese » seront mis à la 
carte le temps d’une seule et unique journée 
dans les restaurants des chefs ! 
#ohmysweetcheese

UN CASTING  
DE CARACTèRE
Elsa Marie (La Vierge, Paris) – 
France, Harry Cummins  (La 
Mercerie, Marseille) – Royaume-Uni, 
Kristin Frederick (Greenhouse, 
Pa ri s)  –  Ét at s - Un i s ,  B eat r i z 
Gonzalez (Neva Cuisine et Coretta, 
Paris) – Mexique, Le Chef Anto (chef 
à domicile, Paris) – Gabon, Omar 
Koreitem (Mokonuts, Paris) - Liban, 

 Samuel Lee Sum (Shang Palace, 
restaurant du Shangri-La Paris) – 
Chine,  Younghoon Lee (Le Passe 
Temps, Lyon) – Corée, Sugio 
Yamaguchi (Botanique, Paris) – 
Japon,  Mathew Hegarty (Le P’tit 
Polyte, Les Deux Alpes) – Australie.

  Une étoile au Guide Michelin

FROMAGES  
EN FUSION
C’est à l’initiative du CNIEL (Interprofession des Produits 
Laitiers français) et sous son label expérimental « Oh My 
Milk », que Sweet Cheese célèbre l’universalité du 
fromage français, en réunissant 10 chefs de 10 nationa-
lités différentes. Leur culture n’est pas la même, mais 
ils partagent une langue commune : la cuisine. Chacun 
a relevé le défi audacieux d’imaginer un dessert avec un 
fromage français pour casser les codes, renverser la 
table et créer une nouvelle séquence du repas. Créatifs 
et enthousiastes, ils fusionnent la grande tradition du 
fromage français avec leur histoire et leurs racines. 
Inspirés par les ingrédients et les recettes de leur terre 
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Le saviez-vous ?

Le compte est bon
Dans les années 60, le Général  
de Gaulle en comptait 258.  
En 2019, on dénombre plus de 1 200 
fromages différents en France !

Voyage voyage
Sur 2 millions de tonnes  
de fromages produits en France  
en 2017, pas moins de 36  %  
sont exportés à l’international.

Trio de tête
Brie, Camembert et Roquefort  
sont des stars, les plus cités partout 
dans le monde. Les fromages 
français ont su particulièrement 
bien de se faire adopter aux 
États-Unis, au Moyen Orient,  
en Chine et au Brésil. Et plus 
récemment, Hong Kong, Singapour, 
la Corée et l’Inde, en ont  
découvert les mille et une saveurs !

D’amour et de fromage
Et pour 38  % des Français adeptes 
du snacking une fois par jour,  
le fromage est un ami sur qui l’on 
peut toujours compter.  
(source : étude Crédoc en 2018)
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natale, ils subliment les fromages de leur terre d’adoption 
– La France – avec des créations aux associations de sa-
veurs inédites : Tome du Soleil Levant, Boule moelleuse 
normande, Faites du Brie !, Roqu’n’choc, Abondance de bien, 
Comme un Bleu…  Pour traverser les âges, les fromages 
français n’ont cessé d’évoluer, de se réinventer, ils ont su 
voyager pour aller à la rencontre d’autres cultures, 
d’autres manières de voir et de faire, d’autres modes 
de vie. Sweet Cheese est un nouveau chapitre de ce 
grand roman fromager, qui s’écrit désormais à travers 
toute la planète !

Sweet Cheese : un livre et une 
aventure à poursuivre sur le 
web
Dans un livre intitulé Sweet Cheese – Qu’il est doux 
d’être salé, téléchargeable en ligne gratuitement en 
version française et en version anglophone, les fromages 
français nous racontent leur incroyable histoire depuis 
l’Antiquité jusqu’à leur conquête actuelle des foodies du 

monde entier. À travers les interviews d’Éric Birlouez, 
sociologue et historien, de Claire Griffon, fromagère 
passée maîtresse dans l’art des accords, mais aussi de 
nos 10 chefs cuisiniers, ce livre se veut un voyage initia-
tique sans frontières, à la découverte de la nouvelle 
création culinaire fromagère. Et pour finir en beauté, 
les recettes des chefs y sont dévoilées en exclusivité. 
Une version enrichie, avec les vidéos des chefs, des 
photos et des contenus interactifs, est à découvrir sur 
www.ohmysweetcheese.com 

où déguster les recettes 
sweet cheese ?
Pour ne pas laisser les lecteurs sur leur faim, les chefs 
nous offrent la possibilité de déguster leurs créations 
dans leurs restaurants, pour une seule et unique date. 
Autant vous dire qu’il va falloir vite réserver ! Pour re-
trouver toutes les dates et coordonnées des restaurants, 
rendez-vous sur le webzine Sweet Cheese, rubrique 
« Bonnes adresses ». 

L’aventure Sweet Cheese  
démarre le 19 mars 2019  

www.ohmysweetcheese.com
#ohmysweetcheese
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l a  r o u t e  
d e s  f r o m a g e s

1  
Normandie
Une histoire fromagère  
qui remonte au xe siècle pour cette 
terre d’élevage, la première pour  
les fromages au lait de vache (25  % 
de la production nationale).
Camembert de Normandie 
Livarot 
Neuchâtel 
Pont-l’Evêque 

2  
Île-de-France
Une région peuplée (12 millions 
d’habitants), urbaine, mais riche  
de 80% de terres agricoles.  
On y produit une soixantaine  
de fromages : vache, chèvre, brebis.
Brie de Meaux  
Brie de Melun 
Coulommiers

3  
Hauts-de-France
Tirée par les départements Nord  
et Pas-de-Calais, la région produit 
des fromages du très fort au doux, 
affinés ou non, essentiellement  
à base de lait de vache.
Maroilles 
Mimolette 
Boulette d’Avesnes

4  
Bourgogne-
Champagne
Vin et fromage vont bien ensemble, 
ces deux régions viticoles laissent 
une belle place à l’élevage pour 
produire cinq AOP (trois « vache » 
et deux « chèvre »).
Epoisses 
Chaource 
Langres 
Charolais 

5  
Franche-Comté  
Alsace-Lorraine
Dans des paysages contrastés,  
entre plaines, vallées et moyennes 
montagnes, les fromages au lait  
de vache, à pâtes dures ou molles, 
marquent la cuisine locale.
Comté  
Morbier  
Mont d’Or  
Munster  

6  
Savoie
Un relief accidenté et un climat 
rude mais une belle flore d’herbes 
sauvages dont se délectent vaches 
et chèvres pour donner des 
fromages aux saveurs affirmées.
Reblochon 
Beaufort 
Abondance  
Tome des Bauges  
Tomme de Savoie  

7  
Rhône-Alpes
Une région marquée par les 
tradi tions monastiques et des 
terroirs contrastés. Entre Alpes et 
Ardèche, Rhône et Drôme, bovins  
et caprins vivent ici en harmonie.
Bleu du Vercors Sassenage  
Fourme de Montbrison 
Saint-Marcellin 
Picodon

8  
Provence-Alpes-Côte 
d’Azur
Le climat et la diversité  
des pâturages font de la région  
un paradis pour chèvres et brebis. 
Leurs fromages s’accordent  
avec l’huile d’olive et le miel du cru.
Bleu du Queyras 
Banon 

9  
Corse
Douceur méditerranéenne et terre 
mouvementée, ici on cultive  
la tradition des fromages de chèvre 
et de brebis. Légers ou puissants,  
ils ont de la personnalité.
Brocciu 
Tommes corses

10  
Auvergne
Région volcanique aux prairies 
riches en biodiversité animale  
et végétale, elle produit des 
fromages de vache aux textures et 
aux parfums uniques en leur genre.
Cantal 
Fourme d’Ambert  
Bleu d’Auvergne  
Saint-Nectaire 

11  
Nouvelle-Aquitaine
Des bocages du Poitou aux contre-
forts des Pyrénées, on trouve  
sur cette façade atlantique autant 
de fromages que de terroirs.  
Les vaches produisent du beurre, 
les chèvres et brebis des fromages.
Chabichou du Poitou 
Ossau-Iraty 
Mothais sur feuille

12  
Occitanie
Base de la nourriture des bergers,  
le fromage a toujours existé  
en cette contrée. De vache,  
de brebis ou mélange des deux,  
il réconforte autant qu’il réjouit.
Roquefort  
Laguiole 
Rocamadour 
Bethmale

13  
Centre–Val de Loire
Le nord de la région, avec ses petits 
troupeaux de vaches, offre  
des fromages cendrés ou enrobés 
de feuilles. Quant au sud de la 
région, avec ses élevages caprins,  
il est le berceau de cinq AOP.
Chavignol 
Pouligny-Saint-Pierre 
Sainte-Maure de Touraine 

Fromages choisis pour les 
recettes Sweet Cheese 2019

L’Appellation  
d’origine protégée  

Désigne la dénomination  
d’un produit dont la production,  
la transformation et l’élaboration 
doivent avoir lieu dans une aire 
géographique déterminée avec  
un savoir-faire reconnu et constaté. 
Il s’agit de la déclinaison au niveau 
européen de l’AOC.

L’Indication  
géographique protégée 

désigne des produits agricoles et 
des denrées alimentaires dont les 
caractéristiques sont étroitement 
liées à une zone géographique, dans 
laquelle se déroule au moins leur 
production, leur transformation ou 
leur élaboration.

l a  r o u t e  
d e s  f r o m a g e s
Les listes de fromages par région sont non-exhaustives
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h a r r y  c u m m i n s h a r r y  c u m m i n s 
«  b o n , s i m p l e  

e t  f r a i s  »
Harry a grandi à Londres jusqu’à l’âge de 13 ans avant de déménager à Bath,  

au sud de l’Angleterre. Sa maman élevait seule ses trois enfants. Ils n’allaient pas au restaurant,  
mangeaient des pâtes à la tomate, des saucisses avec des pommes de terre, des petits pois congelés.  

C’est chez son grand-père italien que le petit Harry a découvert le goût du bon,  
retrouvé plus tard, à l’âge de 15 ans alors qu’il travaillait dans un restaurant. Revenu à Londres,  

au Fifteen de Jamie Oliver, il rencontre Grégory Marchand, qu’il rejoint en 2011 à Paris  
pour l’ouverture du Frenchie Wine Bar. Entre 2013 et 2018, il fait le tour du monde  

avec sa compagne, Laura Vidal, sommelière, et leur Paris Popup. Ils viennent de se poser à Marseille,  
à La Mercerie, où ils y présentent une cuisine technique mais abordable,  

avec un immuable supplément fromage.

Quels sont vos premiers souvenirs 
de nourriture ?
Je me souviens des repas chez mes 
grands-parents mais aussi chez les 
parents d’un ami qui organisaient de 
grands dîners dans un immeuble 
cossu des beaux quartiers de 
Camden, à deux pas de notre petit 
appartement. Il y avait du poulet rôti, 
toujours une tranche de concombre 
et de menthe dans les pichets d’eau, 
et j’ai découvert le chou à l’orange. 
C’était bon, simple et frais. C’est ce 
que je cherche depuis.

Quel était votre fromage d’enfance ?
Le cheddar ! J’ai vécu à Bath qui est à 
40 km seulement du village de 
Cheddar et des grottes calcaires où 
l’on affine le fromage.

Vos premiers pas en cuisine ont-ils 
été faciles ?
J’ai adoré l’ambiance du restaurant 
où je suis entré pour me faire un peu 
d’argent de poche. Je n’avais pas trop 
confiance en moi, je me sentais un 
peu inférieur. En cuisine, on était 
tous égaux. J’ai compris que c’était le 
travail et le talent qui permettaient 
d’avancer. Ça m’a fait grandir. Il y 
avait des pourboires, je mangeais 
bien. Le patron s’occupait du club de 
foot, j’avais mes chaussures à 
crampons dans sa voiture, il venait 

me chercher tous les dimanches. 
C’était ma seconde famille.

Quel était le concept du Paris Popup ?
À Londres, les restaurants sont 
ouverts 7 jours sur 7. En arrivant à 
Paris, je ne comprenais pas qu’il faille 
s’arrêter deux jours par semaine. On 
a proposé à nos amis chefs de faire la 
cuisine chez eux les jours de 
fermeture, une fois par mois. Ça a 
cartonné ! Quand ma grand-mère est 
morte, début 2013, j’ai eu envie de 
parcourir le monde, comme elle 
l’avait fait lorsqu’elle était dans 
l’armée. On a été en résidence à 
Montréal, New York, San Francisco, 
Kyoto, Fez, c’était magique. On était 
toujours très bien accueillis, ça 
redonne confiance en l’humanité.

Dites : « Sweet Cheese »
Le fromage anglais connaît un 
renouveau, notamment grâce au 
travail de Neal’s Yard Dairy. Mais 
c’est en France que j’ai découvert les 
incroyables vitrines des fromageries ! 
Au restaurant, j’en mange tous les 
jours, il y en a près du passe, à côté 
du pain. J’adore le Comté, d’hiver ou 
d’été, plus ou moins affiné, mais 
aussi les fromages bleus. Pour Sweet 
Cheese, j’ai choisi un accord 
Roquefort et chocolat, deux produits 
fermentés avec une bonne acidité, 
des notes de café, de cerise noire. Je 
voulais faire un dessert en plusieurs 
textures où le Roquefort donne du 
peps, un côté salin, tannique. 
Incorporé dans une mousse au 
chocolat, il apporte du crémeux mais 
aussi de la légèreté. Le sorbet 
betterave est là pour la fraîcheur, le 
coing marche très bien avec les 
fromages bleus, et la tuile, c’est pour 
le croquant.

La Mercerie
9 cours Saint Louis
13001 Marseille
www.lamerceriemarseille.com
+33 (0)4 91 06 18 44

royaume-uni

états-unis  
Kristin Frederick
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Poire 
belle Kristin
—
Difficulté : facile 
Pour 6 personnes
Temps de préparation : 2h
Temps de cuisson : 1h20

Ingrédients
Pour la pâte
65 g de Fourme d’Ambert 
145 g d’amandes blanches 
90 g de noix
180 g de musli aux fruits secs
130 g de sucre brun 
120 g de beurre

Pour le cheesecake
10 cl de crème liquide entière 
4 g d’agar-agar
400 g de Brillat Savarin 
250 g de crème de marrons 
33 cl de crème fouettée 

Pour la gelée de poire
1 l de jus de poires 
2 bâtonnets de cannelle
4 g d’agar-agar

Pour les poires pochées  
et les tranches de poires frites
1 l d’eau
250 g de sucre
2 gousses de vanille
2 poires

Progression
Préparer la pâte la veille
Préchauffer le four à 180°C. Couper 
la Fourme d’Ambert en petits 
morceaux. Mélanger tous les 
ingrédients (sauf le beurre) jusqu’à 
obtenir une matière homogène. 
Faire fondre le beurre et l’ajouter à 
la préparation. Mélanger de 
nouveau le tout puis étaler la pâte 
sur une plaque. Faire six ronds dans 
la pâte avec un emporte-pièce, et 
les enfourner pendant 5 à 15 
minutes. Laisser dorer.

Faire le cheesecake la veille
Faire chauffer la crème liquide 
entière et l’agar-agar dans une 
casserole. Mélanger le Brillat-Savarin 
et la crème de marrons puis ajouter 
la crème et l’agar-agar au mélange. 
Ajouter petit à petit la crème 
fouettée. Déposer le mélange sur les 
ronds de pâte sortis du four 
préalablement mis dans des moules 
ronds individuels. Mettre au 
réfrigérateur pendant 24 heures.

Faire la gelée de poire
Dans une casserole, faire infuser à 
feu doux pendant 30 minutes le jus 
de poires avec 2 bâtonnets de 
cannelle puis ajouter l’agar-agar. 
Ajouter cette gelée de poires sur les 
cheesecakes réalisés la veille, puis 
mettre au frais pendant minimum 
6 heures. 

Pocher les poires
Dans une casserole mélanger l’eau, 
le sucre et les gousses de vanille et 
porter à ébullition jusqu’à obtenir 
un sirop. Éplucher les poires. 
Disposer les fruits dans le sirop et 
laisse cuire 10-15 minutes. Refroidir 
les poires, en réserver une, couper 
l’autre en dés.

Frire les tranches de poires
Prendre la poire restante, la trancher 
finement à l’aide d’une mandoline. 
Faire frire les tranches de poire dans 
une friteuse à 180°C jusqu’à ce 
qu’elles soient légèrement dorées et 
croustillantes. 

Dressage
Avant de démouler les cheesecakes, 
les mettre au congélateur pendant 1 
heure. Si les cheesecakes ne se 
démoulent pas facilement, chauffer 
le moule avec un torchon imbibé 
d’eau chaude. Disposer les dés de 
poires pochées et les tranches de 
poire frites sur le cheesecake.

la crème  
de la crème 
Le Brillat-Savarin est d’invention 
récente. Il a été créé en 1930 par 
Henri Androuët, pionnier des 
fromagers modernes avec sa 
crèmerie ouverte en 1910, en 
hommage à Jean Anthelme Brillat-
Savarin, grand gastronome français 
du xviiie siècle. Il appartient à la 
famille des triple-crème, ces 
fromages enrichis en crème. Il a été 
baptisé « foie gras des fromages » 
pour son onctuosité et sa 
gourmandise. Mais, à la dégustation, 
il dégage aussi des arômes frais, 
lactés et même acidulés. Il bénéficie 
d’une indication géographique 
protégée (IGP) depuis janvier 2017. 
On le consomme de deux façons : 
soit frais, soit bien affiné, entre 1 et 
4 semaines, jusqu’à ce qu’il se 
couvre d’un fin duvet blanc et une 
croûte au goût de champignon. On le 
trouve en plusieurs formats, entre 
100 et 300 g, et jusqu’à 500 g pour 
les plus affamés.

la crème  
de la crème


