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Bonjour a tous !
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Histoire de mots
fromage

On fait du fromage dans le monde entier, mais la
France connait une incroyable diversité en la ma-
tiere : sur la page Liste de fromages francais de
frwikipedia.org, vous en trouverez plus de 700!
Mais voyons un peu l'histoire de ce mot, avec un
petit quiz pour s'échauffer.
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Q la fermentation A la caséification

1. La transformation du lait en fromage s‘appelle :
Q la putréfaction

2. Le mot anglais cheese vient du
latin. O vrai 4 faux

3. Ce fromage s‘appelle : —
A le roquefort & :
A la fourme d’Ambert
4 le reblochon

. La transformation du lait en fromage s'appelle la ca-
séification.

Caséification est un mot savant construit a partir
du latin caseus, qui signifie fromage.
Fermentation n'est pas faux, mais le mot est plus
général, il s'applique au vin également. Putréfac-
tion signifie « pourrissement », heureusement ca
ne va pas jusque la !

. Le mot anglais cheese vient du latin : c'est vrai.

Beaucoup de langues européennes ont gardé la
racine latine caseus : espagnol queso, néerlandais
kaas, allemand Kdse, anglais cheese. Le mot fran-
cais, lui, vient de I'expression latine caseus forma-
ticus, « fromage formé » c'est a dire fait dans une
forme, un moule. Au fil du temps, on n‘a gardé
que l'adjectif, formaticus, qui est devenu fromage.

. Ce fromage s'appelle : la fourme d’Ambert

Le mot auvergnat fourme est une variante du
francais forme. Ainsi, le mot fromage était autre-
fois formage : c'est une sorte d'erreur de pronon-
ciation qui a abouti au mot actuel !

. Le camembert a été inventé par Augustin Camem-
bert : c'est faux, bien s(r!

Le camembert est le fromage qui est fait dans le
vilage de Camembert, en Normandie, et nulle
part ailleurs (méme pas a Hokkaido !)

Crédit image : Coyau / Wikimedia Commons / CC BY-SA 3.0

4. Le camembert a été inventé par
Augustin Camembert.
3 vrai 4 faux
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