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Le contenu est ensuite extrait, déversé et pressé dans les

moules à Comté. Quelques heures plus tard, l’ouverture de ce

moule délivrera un Comté qui partira ensuite dans une cave

d’affinage. 

Pour produire une meule de Comté de 40 Kg, il faut 400 litres

de lait !

LA
IT

PRÉSURE

La Côte d'Or (Dijon) - 21 

Le Doubs (Besançon) - 25

La Haute-Saône (Vesoul) - 70

Le Jura (Lons-le-Saunier) - 39

La Nièvre (Nevers) - 58 

La Saône et Loire (Macon) - 71 

Le Territoire de Belfort (Belfort) - 90 

L'Yonne (Auxerre) - 89

Départements

Dijon

Chef-lieu

Ville de Dijon

VISITE RÉGIONALE
L E S  F R U I T I È R E S  D U  J U R A

LES INFORMATIONS
D E  L A  R É G I O N

        Les fruitières, qu'est-ce-que c'est ?

Le Comté est fabriqué dans environ 150 fromageries de village,

appelés fruitières. Celles-ci reçoivent chaque jour le lait récolté

dans les exploitations alentours. 

Le lait est versé dans des cuves en cuivre pour y être chauffé. Le

fromager ajoute de la présure qui transformera le lait en un

caillé, qui sera ensuite brassé et chauffé. SP
EC
IM
EN
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Lons-le-Saunier


200g de

cancoillotte (un

pot)

1kg de pommes

de terre

2 saucisses de

Montbéliard

__

__

RECETTE RÉGIONALE
G R A T I N  F R A N C - C O M T O I S

Sel et poivre

1. Cuire les pommes de terre avec leur peau à l'eau bouillante salée et

puis les égoutter.

2. Découper les pommes de terre en rondelles après les avoir pelées.

3. Découper aussi les saucisses de Montbéliard en rondelles.

4. Dans un plat à four, déposer les pommes de terre et les tronçons

de saucisses de Montbéliard.

5. Saler et poivrer.

6. Verser la cancoillotte sur le dessus et enfourner à 180° pendant 40

minutes environ en surveillant la cuisson.

7. Servir chaud avec une bonne salade verte assaisonnée.

Bon appétit !

ACTIVITÉS DE L'ÉTAPE
M O T S  C R O I S É S

E T  M É M O R I S A T I O N
1

Ingrédient ajouté au lait lors de la fabrication du comté.

Autre nom que la fromagerie, il désigne l'endroit où l'on

produit et commercialise le fromage.

Colette a été élue membre de cette académie en 1945.

Il y en a huit dans la région.

Abréviation de la région.

Spécialité fromagère présente dans la recette du gratin

franc-comtois.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

PERSONNALITÉ
C O L E T T E

__
__

____

__

__

Dijon

Sidonie-Gabrielle Colette dite Colette est une femme de lettres,

actrice et journaliste française, née le 28 janvier 1873 à Saint-

Sauveur-en-Puisaye dans l'Yonne et morte le 3 août 1954 à Paris.

Elle est l'une des plus célèbres romancières de la littérature

française, aussi bien en France qu'à l'étranger. 

Sa bisexualité, affirmée et revendiquée, occupe une large place

dans sa vie et son œuvre. 

Deuxième femme à être élue membre de l'académie Goncourt

en 1945, elle en devient la présidente entre 1949 et 1954. 

Elle est la première femme en France à recevoir des funérailles

nationales.
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Consignes :

1. Sauriez-vous retrouver les huit départements de la région ainsi que

leur numéro ? Complétez la carte ci-contre.

2. Dessinez l'emblème des éléments suivants dans leur département

d'origine correspondant : 

Colette Fruitières Gratin 

franc-comtois
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Femme_de_lettres
https://fr.wikipedia.org/wiki/Acteur
https://fr.wikipedia.org/wiki/Journaliste
https://fr.wikipedia.org/wiki/France
https://fr.wikipedia.org/wiki/28_janvier
https://fr.wikipedia.org/wiki/Janvier_1873
https://fr.wikipedia.org/wiki/1873
https://fr.wikipedia.org/wiki/Saint-Sauveur-en-Puisaye
https://fr.wikipedia.org/wiki/Yonne_(d%C3%A9partement)
https://fr.wikipedia.org/wiki/3_ao%C3%BBt
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ao%C3%BBt_1954
https://fr.wikipedia.org/wiki/1954
https://fr.wikipedia.org/wiki/Paris
https://fr.wikipedia.org/wiki/Roman_(litt%C3%A9rature)
https://fr.wikipedia.org/wiki/France
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bisexualit%C3%A9
https://fr.wikipedia.org/wiki/Acad%C3%A9mie_Goncourt
https://fr.wikipedia.org/wiki/1945_en_litt%C3%A9rature
https://fr.wikipedia.org/wiki/France
https://fr.wikipedia.org/wiki/Obs%C3%A8ques_nationales#France

