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 introduction


 Mon  histoire  d'amour  avec  le  fromage



 remonte  à  loin,  comme  avec  les  croques.



 J'ai  toujours  aimé  ce  produit  laitier  sous



 toutes  ses  formes  :  sa  texture  fondante  ou



 crémeuse,  sa  forme  ronde  ou  carrée  et



 son  goût  de  doux  à  très  affiné,  permettant



 de  marier  les  saveurs  à  l'infini  aussi  bien



 sur  un  plateau  que  dans  une  recette.



 Je  ne  sais  pas  pour  vous  mais,  moi  je



 n'envisage  pas  un  repas  sans  fromage.



 Une  vraie  addiction  !  On  l'adore  tel  quel,



 ou  accompagné  de  pain  en  guise



 de  casse-croûte  à  tout  moment



 de  la  journée.  Son  principal  atout  ?



 Son  incroyable  diversité  !



 Le  fromage  n'est  pas  seulement  un



 ingrédient  en  soi,  c'est  aussi  un  produit



 qui  entre  dans  la  composition  de



 nombreux  plats.  Le  fromage  agit  comme



 une  sorte  de  condiment.  Un  plat  banal



 devient  particulièrement  savoureux



 grâce  à  lui  parce  qu'il  en  exalte  le  goût.



 Et  cela  ne  date  pas  d'hier  !  Tartes  et



 flans  du  Moyen  Âge  étaient  souvent



 à  base  de  fromage  blanc.  Tourteau



 poitevin,  goyère  de  Valenciennes,



 fiadone  corse,  tarte  alsacienne…  sont  des



 recettes  régionales  et  populaires  dont



 l'origine  remonte  loin  dans  le  temps.



 La  cuisine  au  fromage,  ce  n'est  pas



 seulement  la  pincée  de  râpé  dont  on



 parsème  un  mets  avant  de  le  faire



 gratiner  !  L'éventail  des  fromages



 français,  et  européens  est  si  large  qu'il



 existe  toujours  un  fromage,  savamment



 choisi,  pour  ajouter  saveur,  finesse  ou



 originalité  à  bon  nombre  de  recettes.



 À  l'honneur  dans  de  nombreux  plats



 de  la  cuisine  quotidienne  et  populaire



 gratins,  tartes,  pizzas,  fondues,  sauces,



 bouchées  apéritives,  et  j'en  passe…



 Ils  peuvent  aussi  inspirer  des  recettes



 gastronomiques  et  créatives  !



 Réaliser  une  recette  à  base



 de  fromage,  c'est  aussi  savoir  le  choisir,



 à  un  moment  bien  précis  de  l'année,



 le  faire  cuire  mais  surtout  respecter



 quelques  règles  en  matière



 de  choix  de  produit  et  de  cuisson.
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 PHOTO  DE  FAMILLE



 Les  fromages  ont  chacun  leurs  spécificités.  Type  de  lait,  origine  et



 meilleure  période  de  consommation,  découvrez  ici  les  fromages



 qui  ont  été  utilisés  dans  la  réalisation  des  recettes.



 Abondance  (12)



 Vache,  Savoie,



 de  juillet  à  novembre



 Appenzeller  (7)



 Vache,  Suisse,



 de  juin  à  décembre



 Beaufort  (2)



 Vache,  Savoie,



 toute  l'année



 Bleu  d'Auvergne  (10)



 Vache,  Auvergne,



 de  juillet  à  décembre



 Bleu  de  Gex



 Vache,  Franche-Comté,



 d'avril  à  décembre



 Brie  de  Meaux  (4)



 Vache,  Île-de-France,



 d'avril  à  décembre



 Camembert  (8)



 Vache,  Normandie,



 de  janvier  à  septembre



 Cantal  (5)



 Vache,  Auvergne,



 d'avril  à  décembre


 Cheddar


 Vache,  Grande-Bretagne,



 toute  l'année



 Comté  (3)



 Vache,  Franche-Comté,



 de  juillet  à  septembre


 Coulommiers


 Vache,  Île-de-France,



 de  mars  à  novembre



 Emmental  français



 Vache,  régions  diverses,



 toute  l'année


 1
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 Gouda  français  (13)



 Vache,  régions  diverses,



 toute  l'année


 Gruyère


 Vache,  régions  diverses,



 toute  l'année


 Maroilles


 Vache,  Thiérache,



 de  mai  à  août



 Mont  d'or



 Vache,  Haut-Doubs,



 de  septembre  à  mai



 Morbier  (6)



 Vache,  Jura,



 d'avril  à  octobre



 Parmesan  (14)



 Vache,  Italie,



 toute  l'année


 Raclette


 Vache,  régions  diverses,



 de  novembre  à  février



 Reblochon  (1)



 Vache,  Savoie,



 de  mars  à  décembre


 Saint-marcellin


 Vache,  Dauphiné,



 d'avril  à  septembre



 Saint-nectaire  (9)



 Vache,  Auvergne,



 d'avril  à  décembre



 Tomme  (11)



 Brebis,  Pyrénées,



 toute  l'année


 7

 8

 9

 10

 11

 12

 13
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 LE  PRODUIT  AVANT  TOUT



 J'attache  une  très  grande  importance  au



 choix  des  produits.  Il  y  a  donc  quelques



 critères  à  prendre  en  compte  pour  bien



 choisir  ses  fromages.  Le  premier  étant



 bien  évidemment  de  rendre  visite  à  son



 fromager  et  d'éviter  de  consommer



 industriel.  Choisir  ses  fromages,  ce  n'est



 pas  si  facile.  Il  faut  dire  que  l'offre  est



 tellement  variée.  D'après  la  Maison  du  lait,



 le  marché  propose  plus  de  1  200  variétés



 de  fromages.  Comment  faire  le  bon  choix  ?



 La  fabrication



 Savez-vous  qu'il  existe  différentes



 manières  de  fabriquer  le  fromage  ?  Elles



 ont  une  influence  sur  le  goût  et  la  qualité



 du  produit.  Les  fromages  produits  de



 façon  artisanale  sont  les  plus  savoureux.



 Ils  sont  faits  avec  du  lait  issu  d'une



 seule  ferme.  Voilà  pourquoi  ils  ont  droit



 à  l'appellation  «  fromage  fermier  ».



 L'origine  des  fromages



 Lors  de  l'achat  d'un  fromage,  il  ne  faut



 pas  négliger  sa  provenance.  Elle  définit  le



 mode  de  fabrication  et  le  goût  du  produit.



 Le  coulommiers  provient  par  exemple  de



 la  ville  qui  porte  le  même  nom.  Si  ce  n'est



 pas  le  cas,  c'est  une  contrefaçon.  Il  en



 est  de  même  en  ce  qui  concerne  le  brie,



 le  roquefort  et  bien  d'autres  fromages.



 Sachez  que  tous  ces  fromages  sont  dotés



 d'une  AOP  (appellation  d'origine  protégée).



 Cela  signifie  qu'ils  ont  été  produits  suivant



 des  normes  rigoureuses  et  un  processus



 de  fabrication  bien  défini.  En  France,  il  y



 a  plus  d'une  quarantaine  de  fromages



 AOP  (46  précisément).  Les  cahiers  des



 charges  des  AOP  laitières  permettent



 d'encadrer  les  pratiques  de  production



 et  de  fixer  les  grandes  phases  de  la



 recette  de  fabrication.  Les  trois  quarts



 des  fromages  AOP  sont  au  lait  cru.  Au



 moins  une  fois  par  an,  chaque  fabricant



 de  la  filière  voit  sa  production  évaluée.
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 LA  SAISONNALITÉ



 Les  fromages  sont  comme  les  légumes,



 les  fruits  et  la  viande  :  ils  ont  une  saison  !



 La  saisonnalité  des  fromages  dépendra



 de  deux  critères  :  la  composition  du



 lait  (et  donc  la  manière  dont  seront



 nourris  les  herbivores)  et  l'affinage,  qui



 varie  pour  chacun  des  fromages.



 Comme  vous  le  savez  le  fromage  vient



 du  lait  animal  :  vache,  chèvre  et  brebis



 principalement.  Et  pour  faire  du  lait,  il  faut



 une  naissance,  donc  une  reproduction.



 D'abord,  si  pour  certaines  espèces  les



 naissances  ont  lieu  toute  l'année,  pour  la



 chèvre,  il  n'y  a  de  reproduction  possible



 qu'en  automne,  donc  de  naissance  qu'en



 février  ou  mars.  La  chèvre  ne  produira  donc



 du  lait  que  du  printemps  à  l'automne  !



 Le  goût  du  lait,  et  donc  du  fromage,  est



 directement  lié  à  l'alimentation  de  l'animal.



 Et  comme  l'alimentation  change  au  fil  de
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PHOTO DE FAMILLE

Les fromages ont chacun leurs spécificités. Type de lait, origine et
meilleure période de consommation, découvrez ici les fromages
qui ont été utilisés dans la réalisation des recettes.

Abondance (12)
Vache, Savoie,
de juillet & novembre

Appenzeller (7)
Vache, Suisse,
de juin & décembre

Beaufort (2)
Vache, Savoie,
toute I'année

Bleu d’Auvergne (10)
Vache, Auvergne,
de juillet & décembre

Bleu de Gex
Vache, Franche-Comté,
d'avril & décembre

Brie de Meaux (4)
Vache, lle-de-France,
d'avril o décembre

Camembert (8)
Vache, Normandie,
de janvier & septembre

Cantal (5)
Vache, Auvergne,
d'avril a décembre

Cheddar
Vache, Grande-Bretagne,
toute I'année

Comté (3)
Vache, Franche-Comté,
de juillet & septembre

Coulommiers
Vache, lle-de-France,
de mars a novembre

Emmental francais
Vache, régions diverses,
toute l'année
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LE PRODUIT AVANT TOUT

Jattache une trés grande importance au
choix des produits. Il y a donc quelques
criteres & prendre en compte pour bien
choisir ses fromages. Le premier étant
bien évidemment de rendre visite & son
fromager et d’éviter de consommer
industriel. Choisir ses fromages, ce n'est
pas si facile. Il faut dire que l'offre est
tellement variée. D'apres la Maison du lait,
le marché propose plus de 1200 variétés
de fromages. Comment faire le bon choix ?

La fabrication

Savez-vous qu'il existe différentes
maniéeres de fabriquer le fromage ? Elles
ont une influence sur le goUt et la qualité
du produit. Les fromages produits de
fagon artisanale sont les plus savoureux.
lls sont faits avec du lait issu d'une

seule ferme. Voild pourquoi ils ont droit

a l'appellation « fromage fermier ».

L'origine des fromages

Lors de 'achat d'un fromage, il ne faut
pas negliger sa provenance. Elle définit le
mode de fabrication et le goGt du produit.
Le coulommiers provient par exemple de
la ville qui porte le méme nom. Si ce n'est
pas le cas, c'est une contrefagon. Il en

est de méme en ce qui concerne le brie,
le roquefort et bien d'autres fromages.

Sachez que tous ces fromages sont dotés
d'une AOP (appellation d'origine protégée).
Cela signifie qu'ils ont été produits suivant
des normes rigoureuses et un processus
de fabrication bien défini. En France, il y

a plus d'une quarantaine de fromages
AQOP (46 précisément). Les cahiers des
charges des AOP laitieres permettent
d'encadrer les pratiques de production

et de fixer les grandes phases de la
recette de fabrication. Les trois quarts
des fromages AOP sont au lait cru. Au
moins une fois par an, chaque fabricant
de la filiere voit sa production évaluée.
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LA SAISONNALITE

Les fromages sont comme les légumes,
les fruits et la viande : ils ont une saison !
La saisonnalité des fromages dépendra
de deux criteres : la composition du

lait (et donc la maniere dont seront
nourris les herbivores) et 'affinage, qui
varie pour chacun des fromages.

Comme vous le savez le fromage vient

du lait animal : vache, chevre et brebis
principalement. Et pour faire du lait, il faut
une naissance, donc une reproduction.
D'abord, si pour certaines especes les
naissances ont lieu toute 'année, pour la
chévre, il N'y a de reproduction possible
qu’en automne, donc de naissance gu'en
février ou mars. La chévre ne produira donc
du lait que du printemps & 'automne !

Le golt du lait, et donc du fromage, est
directement lié a I'alimentation de I'animal.
Et comme l'alimentation change au fil de
année.. vous comprenez le principe !
Mais alors, on ne devrait manger du
fromage gu'au printemps et en été ?

Non, car il faut tenir compte de l'affinage !

Vous allez donc pouvoir assouvir vos
envies de fromages toute 'année.

Sur la photo de famille, vous retrouverez
les fromages utilisés dans le livre

avec leurs compositions, région et
saison, pour devenir incollable.

Et vous trouverez ci-aprés une
synthése des fromages par saison.

Les fromages de printemps

Le printemps représente la renaissance de
la nature et I'herbe fraiche fait son grand
retour dans les paturages | C'est le moment
de jeter votre dévolu sur les fromages

a affinage court pour en apprécier

les saveurs douces et parfumées.
Exemples : brie de Meaux, camembert,
saint-marcellin et rocamadour.

Les fromages d’été

En été, privilégiez les fromages & pate
pressée non-cuite, c’est la période de
'année & laquelle ils arrivent & maturité.
Les fromages de garde comme le comté,
'abondance ou le beaufort représentent
aussi un choix avisé a condition qu'ils
aient été fabriqués I'été précédent avec
du lait d'alpage et affinés avec soin.
Exemples : saint-nectaire, reblochon,
cantal, tomme de Savoie et mimolette.

Les fromages d’automne

Apres I'été, la saison automnale marque le
retour de la pluie. A cette période, le lait est
riche en arbmes et donne aux fromages

un gout si particulier. Les fromages sont
sensiblement les mémes qu’'au printemps
mais ils ont des arbmes plus tranchés.
Exemples : fourme d’Ambert, bleu

des Causses, maroilles et livarot.

Les fromages d’hiver

En hiver, la végétation est particulierement
pauvre et les troupeaux sont abrités

dans les étables pour les protéger

du froid. On les nourrit de fourrage sec

qui apporte peu d'arébmes au lait. A cette
période, il est recommandé de consommer
des fromages & durée d'affinage moyenne
ou longue, fabriqués a partir du lait d'été.
Exemples : roquefort, beaufort, salers,

bleu d’Auvergne et mont d’or.





OEBPS/nav.xhtml
Table des matières

		Couverture

		fromages fondus

		sommaire

		introduction

		avec les copains		mozza sticks

		croquettes de camembert

		gougères au bleu de Gex

		bricks d'abondance

		roulés feuilletés au beaufort

		cupcakes au comté

		muffins au saint-nectaire

		cromesquis à l'appenzeller

		champi-farcis au bleu

		naan au saint-marcellin

		quesadilla chorizo-cheddar





		grosse fringale !		la tartiflette

		crozets crémeux gratinés

		aligot à la tomme fraîche

		poutine décadente au cheddar

		burger gourmand au beaufort

		truffade au saint-nectaire

		tatin de pommes de terre

		bowl réconfortant à la raclette

		frittatine de napoli

		plats réconforts

		risotto de coquillettes

		linguine cacio e pepe

		gnocchis gratinés

		tartine forestière à la raclette

		ravioles gratinées

		galettes de courgette

		yakitori au comté

		mozzarella in carrozza

		endives au jambon





		chic & cheese		fondue gratinée au beaufort

		welsh traditionnel au cheddar

		mac & cheese au morbier

		lasagnes d'été à la mozzarella

		grenailles et œufs brouillés

		cordon-bleu à l'emmental

		roulés de dinde à la mozarella

		hasselback à la raclette

		arancini de bœuf à la mozarella

		boulettes de bœuf cœur mozza

		soupe à l'oignon gratinée

		pancakes moelleux

		soufflé aérien au gruyère

		scones au beaufort





		on ne gâche pas la croûte !		grilled cheese au gouda

		camembert pané aux noix

		croque morteau au morbier

		tarte meldoise au brie

		galettes de pommes de terre

		mont d'or rôti au four

		tarte ch'ti au maroilles

		croûte aux morilles et au comté

		tarte rustique à la raclette





		index

		remerciements



Pages

		I

		II

		III

		IV

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89

		90

		91

		92

		93

		94

		95

		96

		97

		98

		99

		100

		101

		102

		103

		104

		105

		106

		107

		108

		109

		110

		111

		112

		113

		114

		115

		116

		117

		118

		119

		120

		121

		122

		123



Guide

		Couverture

		Début du texte

		sommaire





OEBPS/images/chap002_img002.jpg





OEBPS/images/chap004_img004.jpg
Bastien Petit
Photographies de
Géraldine Martens

fromages fondus

FIRST

EDITIONS





OEBPS/images/cover.jpg







OEBPS/images/chap007_img008.jpg
Gouda frangais (13)
Vache, régions diverses,
toute 'année

Gruyeére
Vache, régions diverses,
toute l'année

Maroilles
Vache, Thiérache,
de mai a acolt

Mont d’or
Vache, Haut-Doubs,
de septembre a mai

Morbier (6)
Vache, Jura,
d'avril a octobre

Parmesan (14)
Vache, Italie,
toute I'année

Raclette
Vache, régions diverses,
de novembre & février

Reblochon (1)
Vache, Savoie,
de mars a décembre

Saint-marcellin
Vache, Dauphiné,
d'avril & septembre

Saint-nectaire (9)
Vache, Auvergne,
d'avril a décembre

Tomme (11)
Brebis, Pyrénées,
toute I'année
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introduction

Mon histoire d'amour avec le fromage
remonte a loin, comme avec les croques.
J'ai toujours aimé ce produit laitier sous
toutes ses formes : sa texture fondante ou

crémeuse, sa forme ronde ou carrée et
son goUt de doux & tres affiné, permettant
de marier les saveurs & l'infini aussi bien
sur un plateau que dans une recette.

Je ne sais pas pour vous mais, Moi je
n'envisage pas un repas sans fromage.
Une vraie addiction ! On 'adore tel quel,
ou accompagné de pain en guise

de casse-crolte & tout moment

de la journée. Son principal atout ?

Son incroyable diversité !

Le fromage n'est pas seulement un
ingrédient en soi, c'est aussi un produit
qui entre dans la composition de
nombreux plats. Le fromage agit comme
une sorte de condiment. Un plat banal
devient particulierement savoureux
grace a lui parce qu'il en exalte le goUt.
Et cela ne date pas d'hier ! Tartes et
flans du Moyen Age étaient souvent

a base de fromage blanc. Tourteau
poitevin, goyére de Valenciennes,
fiadone corse, tarte alsacienne.. sont des
recettes régionales et populaires dont
I'origine remonte loin dans le temps.

La cuisine au fromage, ce n'est pas
seulement la pincée de répé dont on
parseme un mets avant de le faire
gratiner ! L'éventail des fromages
frangais, et européens est si large qu'il
existe toujours un fromage, savamment
choisi, pour ajouter saveur, finesse ou
originalité & bon nombre de recettes.
A honneur dans de nombreux plats
de la cuisine quotidienne et populaire
gratins, tartes, pizzas, fondues, sauces,
bouchées apéritives, et jen passe..

lls peuvent aussi inspirer des recettes
gastronomiques et créatives !

Réaliser une recette a base

de fromage, c'est aussi savoir le choisir,
a un moment bien précis de 'année,

le faire cuire mais surtout respecter
quelques regles en matiére

de choix de produit et de cuisson.
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