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La France est le pays dans lequel on produit et on consomme le plus de
fromages au monde. Il en existe plus de 400 variétés différentes. On peut
I'obtenir a partir du lait de vache, de brebis ou de chévre. Avant le fromage,
il y ale « caillé », un produit solide issu du lait. C'est 1'état premier de tout
fromage. La forme définitive obtenue est soit une pate molle, mi-dure ou
dure; en fonction de la teneur en humidité. Il existe des fromages au lait
pasteurisé et d’autres au lait cru. Les fromages qui sont faits a partir de lait
cru sont préférés car ils possedent plus de saveurs. Les Francais mangent le
fromage en fin de repas (avant le dessert) avec du pain et un verre de vin
rouge.

I1 existe aussi des plats constitués uniquement de fromage comme la "
Fondue Savoyarde" : Au centre de la table, il y a un récipient avec du
fromage fondu dans lequel on trempe de petits morceaux de pain. La
coutume dit que celui qui perd son morceau de pain aura un gage !
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