
Les fromages que nous trouvons en toutes saisons dans 

les rayons de toutes les grandes surfaces européennes 
 

 

 Vrai ou faux Camembert ? 

Camembert est une appellation d'origine non-

protégée. Pour se démarquer de cette multitude de 

fromages appelés « camembert », la filière de 

production agricole normande du camembert 

originel a demandé et obtenu l'enregistrement au 

niveau européen de l'appellation d'origine 

« camembert de Normandie ». L'élaboration de ce fromage est assurée 

uniquement par les agriculteurs producteurs fermiers et les laiteries qui respectent 

le cahier des charges de l'AOP. (Source : Wikipedia) 

 

 Vraie ou fausse Mozzarella ? 

La mozzarella est un fromage à pâte filée d'origine 

italienne à base de lait de vache ou de bufflonne.  

Elle est l'objet d'une appellation d'origine protégée 

(AOP) depuis 1996. En Italie, la mozzarella de lait de 

vache est fabriquée et commercialisée sous le nom de 

fior di latte ou de bocconcini. Ailleurs dans le monde, 

la mozzarella est un fromage industriel qui fait partie 

des fromages de lait de vache les plus produits et 

consommés. Ce fromage industriel, commercialisé sous le nom de mozzarella, 

crée une confusion avec la mozzarella traditionnelle au lait de bufflonne. 

(Source : Wikipedia) 

 

 Le babybel 

 

Le babybel est un fromage fabriqué à Sablé-sur-sarthe,  

dans la région Pays de la Loire en France. 
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 La toastinette 

 

La toastinette est un fromage fondu en tranche, de la marque «la vache qui rit» (ou 

d’autres marques). Il se présente sous la forme d'une fine tranche que l'on peut mettre 

dans les croque-monsieurs, les hamburgers ou sandwichs. Elles sont fabriquées dans 

le Haut-Jura. 

 

 Le Cheddar 
 

Lieu de fabrication du cheddar: Grande-Bretagne. 

 

 

 

Ainsi, pour trouver ces fromages dans les grandes surfaces d’Ajaccio, ces différents 

fromages doivent être transportés sur de longues distances, par transports routiers ou 

maritimes, ce qui entraîne de nombreuses pollutions.  

 

Trajet du cheddar 

 

Trajet du camembert 

 

Trajet de la mozzarella 

 

Trajet des toastinettes 

 

Trajet du babybel 

 

Trajets des fromages que l’on peut trouver dans les rayons 

des grandes surfaces d’Ajaccio tout au long de l’année 

Ilian, Joan, Andrea, 

Nathan, Océane, Lelia, 

Serena (6°1) 

Angelina, Kelly (6°3) 


