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			Indispensable petite précision liminaire et salutaire

			Lorsque ce Petit traité mentionne, dans une recette ou ailleurs, un camembert, il est bien évidemment entendu qu’il s’agit forcément d’un camembert de Normandie AOP au lait cru, moulé à la louche, et non d’un fromage pasteurisé (exception faite de l’ami Gérard, qui bénéficie d’une affective dérogation).
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			Notes p. 104

			Abréviations

			g : gramme

			kg : kilogramme

			cc : cuillère à café

			cs : cuillère à soupe

			cl : centilitre

			l : litre

			min : minute

			Sauf mention contraire, les recettes sont élaborées
pour quatre convives
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			Introduction
Où il est question d’accords, et de désaccords

			J’étais jeune, j’avais des certitudes, un avis sur tout et une copine à épater : du sommelier qui m’a proposé un vin blanc avec le fromage, je me suis ce jour-là gentiment moqué, je l’ai même – goguenard – envoyé balader, j’ai insisté, sûr de moi, pour qu’avec le fromage – je me souviens d’un magnifique plateau – il nous serve un beaujolais (un fleurie, je crois, ou un morgon), style « on ne me la fait pas, à moi » (vous voyez le genre)…

			Il faut dire qu’à l’époque, j’étais adepte du calendos-beurre de chez Loulou – un bistrot du XVIIe dont, dix ans plus tard, je pleure encore la fermeture et la tête de veau – qu’accoudé au zinc j’arrosais d’un ballon de côtes-du-Rhône, j’étais aussi amoureux du tonnerrois – un fromage disparu au champ d’honneur – et de toute la clique des fromages de Bourgogne, Ami du Chambertin, Amour de Nuits, Soumaintrain et Délice de Pommard, excellents avec un rouge, un bourgogne, bien sûr (quoi que…), j’habitais Chamoux, aux pieds de Vézelay, une ruine que je partageais avec mon cheval, mon chien, mon Olympia et mes rêves d’écriture, je coupais du bois, creusais à la pelle des fondations et gardais des dinosaures, j’adulais tout ce qui – de près ou de loin – était bourguignon (je reste d’ailleurs un inconditionnel du jambon persillé dijonnais), rouge, viril et tannique (et je ne me douchais qu’une fois par semaine).

			Et puis, de passage à Arbois, j’ai été initié au vin jaune : après avoir recraché la première gorgée – j’ai cru à une blague : ça, du vin ? de l’antigel, oui ! – et m’être ridiculisé (dans ce caveau, plus jamais je n’ai osé descendre), je me suis rendu à l’évidence ; pour apprécier les arômes subtils et complexes d’un bon comté, voire d’un morbier ou d’un mont-d’Or, rien n’est mieux qu’un vin jaune.

			Le vin jaune n’est pas blanc, d’accord : il est jaune.

			Son cépage savagnin n’est ni trousseau ni plousard : cela le rapproche tout de même plus du blanc que du rouge, non ?

			Et donc : si depuis tout ce temps je m’étais trompé ?

			Si j’avais vécu dans l’erreur vinicole et l’œnologique pêché ?

			La boîte chaude ne serait-elle pas servie avec un vin jaune, des fois ? Et tes rouelles de Montbéliard tièdes, tu les imagines avec un Pessac-Léognan ?

			Certes, la Montbéliard n’est pas un fromage, mais je me comprends, et je suis sûr que vous me suivez ! Et si tout ça n’était en fait qu’une question de terroir ?

		

	
		
			Copains comme voisins

			J’étais en pleine réflexion quand un copain m’a sorti un crottin : je le connaissais chaud – le crottin – posé sur un toast environné de salade (avec des pignons et du vinaigre balsamique), mais celui-ci totalisait dix jours d’affinage, comme il sied à un crottin bien élevé qui arrive tout droit de Chavignol. Mon copain a posé devant nous deux verres tulipes avant de déboucher une bouteille de menetou-salon (ça marche aussi avec un sancerre) : les fiançailles étaient entre ces deux-là évidentes. Ils étaient faits l’un pour l’autre.

			Le blanc sur le chèvre s’impose, il me faut le reconnaître.

			Je consacrais alors l’essentiel de mon temps à ma Quête, puisque le hasard me la servait sur un plateau : qui ne rêve d’en trouver une à poursuivre, jusqu’à plus faim, jusqu’à plus soif ? À chacun son Graal, me direz-vous : j’avais déniché le mien, il m’avait adopté, et ma Dame du lac avait la forme d’un tire-bouchon, qui apparaissait sans prévenir et que moi seul, parfois, pouvait voir. Pour La voir aboutir, pour m’instruire, je ne m’épargnai aucun kilomètre, aucune dégustation, aucun accord ! Le saint-nectaire appela vite à ma table un saint-pourçain blanc, le beaufort des alpages (le meilleur) un chignin-bergeron (blanc), comme le fruit du re-blochage, la Taupinette et la Taupinière (de l’ami charentais Alain Jousseaume) un vieux pineau blanc, le L’Étivaz suisse, un chasselas, bien entendu (on l’appelle fendant dans le voisin Valais, perlant chez les Genevois : dans le canton de Vaud, on l’appelle comme on veut, à condition qu’il soit bon, et il y en a d’excellents). Aux Riceys, je m’extasiai devant un chaource servi avec du cidre fermier du pays d’Othe, et plus jamais je ne me prosternerai devant un Brillat-Savarin (surtout truffé, comme le fait si bien mon ami Philippe à Mont-de-Marsan) sans une coupe de champagne ! Du rouge avec le fromage ? Ne serait-ce pas somme toute une hérésie ?

		

	
		
			Jura, Jura pas…

			On m’invita – dans l’alter ego suisse du Jura qu’en toute logique, on appelle Jura suisse – à visiter une brasserie du côté de Saignelégier, une salamandre lui servait d’enseigne, elle venait d’ouvrir, elle a fait depuis du chemin. Le jeune patron (il le fût) me tendit des bouteilles décapsulées, et fit glisser vers moi – pour accompagner la dégustation – un fromage rond, dont le sommet luisant n’était pas sans rappeler le crâne dégarni d’un moine, d’où d’ailleurs son nom : Tête de Moine. Il fit tourner le couteau de la Girolle® 1 pour racler de belles rosettes : le Tête de Moine – un fromage à pâte pressée mi-dure, au lait cru frais et entier de montagne de vaches nourries de fourrages non ensilés – accompagne à merveille la bière des Franches Montagnes (surtout la blanche Salamandre). La bière – les moines ne s’y sont pas trompés, qui l’ont brassée pour servir à leurs malades une eau sans germes – a toujours fait bon ménage avec le fromage, par exemple d’abbaye : les moines de Chimay font de la Chimay et du Chimay, les moines de Maredsous, de la Maredsous et du Maredsous, les moines de l’abbaye Saint-Sixtus de la Westvleteren – considérée comme la meilleure bière du monde, ce que d’aucuns prennent pour une vaste plaisanterie – et du Westvleteren…

			Peut-on imaginer décemment un maroilles avec autre chose qu’une bière brune ?

			Avec une blonde, forte, à la rigueur ?

		

	
		
			Welsh au camembert

			Le welsh n’est pas un plat originaire du nord de la France, même si on l’inscrit volontiers à la carte, dans les brasseries lilloises, à côté du potjevleesch : je le croyais écossais, comme le merveilleux haggis (en Alsace, on préfère la panse de porc farcie, que l’on nomme gefilltersäumawe), mais il nous vient du Pays de Galles, où on l’appelle caws-wedi-pobi (fromage cuit). L’origine étymologique du welsh est assez amusante : dans le welsh rabbit (ou rarebit), le pain remplaçait la viande qu’on n’avait pas les moyens de se payer, et les Anglais, aux xviie et xviiie siècles, s’amusaient à qualifier de gallois les produits de qualité inférieure, les contrefaçons (welsh veut dire « gallois », les Welsh Guards constituent l’un des cinq régiments d’infanterie de la Garde du souverain britannique, commandé par le Prince de Galles). Le welsh est une espèce de croque gallois, jadis à base de chester, désormais remplacé par du cheddar fondu (le vrai chester est rare, et cher), servi sur une tranche de pain grillé recouverte de jambon (ou de bacon) et de moutarde, arrosé d’une bière plutôt brune, et assaisonné de sauce Worcestershire.

			une belle tranche de pain de campagne

			une belle tranche de jambon blanc

			25 cl (au moins) de bière brune

			un camembert écroûté

			sel, poivre

			1 à 2 cs de moutarde (en option)

			sauce Worcestershire (en option)

			2 œufs (en option)

			
					Verser la bière dans le caquelon. Porter à ébullition. Faire fondre dedans le camembert coupé en petits morceaux. Remuer sans arrêt avec une cuillère en bois, pour homogénéiser.

					Immerger jusqu’au fond la tranche de pain préalablement grillée, tartinée de moutarde, recouverte du jambon : elle doit recouvrir tout le fond du caquelon (si nécessaire, prendre deux tranches de pain). Saler légèrement, poivrer.

					Faire gratiner si possible 5 min à la salamandre (à haute température) ou enfourner 10 min à 210°C (th. 7) sous le gril (il faut que ce soit bien doré).

					Cuire les œufs au plat, retirer le welsh du four, poser dessus les œufs (le jaune doit être le plus cru possible : il est préférable de ne poêler que le blanc, d’ajouter le jaune ensuite).

					Servir avec une salade ou des croquettes de pomme de terre, déguster avec une bière brune.

			

		

	
		
			Camembert rôti à la bière brune

			Une petite recette simplissime sur le principe de la « boîte chaude », qui va belgicaliser notre camembert : la bière va nous obliger à le sortir de sa boîte pour le poser dans un ramequin (on pourrait aussi utiliser du papier d’aluminium, mais la chaleur du four permet son absorption par les aliments, ce n’est pas forcément dangereux en toutes petites quantités, mais ce n’est pas plus mal de l’éviter). N’hésitez pas à investir dans des ramequins en porcelaine « taille camembert » que vous pourrez régulièrement utiliser (il existe même des boîtes à camembert en porcelaine, avec ou sans couvercle, idéales pour enfourner le fromage et le laisser fondre en toute sécurité). Prévoyez un camembert par personne (pour un repas), et une bouteille de bière brune (de 75 cl) par personne : un tiers pour le camembert (voire un peu plus), il en restera à boire en le dégustant, j’ai essayé avec une Val Dieu Grand Cru (magnifique), une Achel Extra (formidable), une Leffe (pas mal) et une Piedbœuf, la meilleure amie des carbonnades (divin).

			un camembert

			quelques abricots secs

			quelques raisins secs

			quelques fruits secs (amandes, noisettes, éviter les noix)

			des tartines de pain de campagne (au beurre salé)

			une bouteille de bière, comme expliqué plus haut

			
					Ouvrir le camembert en deux dans le sens de l’épaisseur, poser le dessous dans le ramequin.

					Hacher menu les fruits secs, les raisins secs et les abricots secs (en dés minuscules de 1 à 2 mm de côté), les mélanger.

					Parsemer l’intérieur du camembert de cette brunoise. Arroser de bière (verser lentement pour que le camembert en absorbe une partie). Refermer le camembert.

					Enfourner 30 min dans un four préchauffé à 200°C.[image: ]



			

		

	
		
			En hiver, brasse qui veut, en été, brasse qui peut

			On digère bien le fromage avec une blonde forte – les moines le savaient –, mais le brebis se marie formidablement bien avec la kriek : n’aime-t-on pas, d’ailleurs, ce fromage – à l’ouest des Pyrénées – accompagné de cerises noires ? Il faut savoir que la kriek est un lambic fermenté, auquel on a ajouté des cerises acides Morello (de 240 à 300 g par litre) : le lambic (oui : le, pas la) est une bière de fermentation spontanée, qui sert de base au faro, à la gueuze et à la kriek, qui s’ensemence naturellement de levures sauvages et de bactéries que l’on ne trouve qu’aux alentours de Bruxelles, dans une toute petite zone très délimitée. Tout cela pour dire qu’il faut goûter le fromage de brebis avec une bonne kriek (une de chez Boon, par exemple). Voilà.

		

	
		
			Chaource & camembert ont un ami commun

			Si l’on respecte l’axiome « copains comme voisins », on peut légitimement se demander quoi boire avec un fromage normand : honni en tout cas soit le rouge avec le camembert, le livarot et le pont-l’évêque !

			Le blanc, oui, à la rigueur, sec, mais il y a mieux : le cidre, bien sûr !

			Un bon cidre brut fermier, excellent aussi avec le chaource (le cidre aubois du pays d’Othe est réputé), avec le maroilles, dont il adoucira l’attaque, et avec le brie, ancêtre légendaire du camembert…

		

	
		
			Toujours garder une petite place pour la poire…

			Le chaource s’entend bien aussi avec le champagne (un extra-brut sans dosage ni sucre ajouté) ; et j’ai apprécié le roquefort avec un vieux cognac.

			Je sers désormais, devenu landais, les fromages de Chalosse avec un tursan blanc, ou un txacoli basque de Getaria : une pure merveille ; mais je ne crache pas – je ne cracherai jamais, c’est promis – sur un calendos-beurre ou un camembert-assiette accompagné au zinc d’un bistrot sympa d’un verre de côtes-du-Rhône, et j’aimerais – pour me faire pardonner – trinquer avec ce sommelier, à qui je dédie ce Petit traité.

		

	
		
			Camembert (chaud) farci à la poire

			Une recette idéale pour revisiter et rajeunir le traditionnel plateau de fromage qui précède le dessert, qui peut même, ici, le remplacer : faites donc d’un camembert deux coups !

			Vous pouvez remplacer les poires par des pommes, et le miel par du sirop d’érable (mêmes quantités), ou juste de la cassonade (du sucre roux), ou encore, mélanger poire et pomme.

			un camembert

			une à deux poires

			20 g de beurre

			1 cs de miel

			sel, poivre

			
					Peler les poires, les couper en tranches, les faire fondre dans une poêle à feu doux, avec le beurre. Ajouter le miel, laisser dorer en remuant lentement.

					Ouvrir le camembert en deux dans le sens de l’épaisseur, poser le dessous dans le ramequin (ou le remettre dans sa boîte enrobée de papier d’aluminium, mais il faut, pour qu’il reste entier, que le fromage repose contre les parois), arranger dessus les poires caramélisées, recouvrir de l’autre moitié de camembert.

					Enfourner 10 min dans un four préchauffé à 180°C (th. 6).

					Servir avec un excellent cidre fermier.

			

		

	
		
			Camembert (froid) farci à la poire

			La même recette, mais froide : le passage au réfrigérateur remplace le passage au four, et le camembert se présente sur son plateau, il se découpe en triangles, comme il sied à un camembert bien élevé. Vous pouvez remplacer les poires par des pommes, éviter le miel, mélanger poire et pomme, ajouter des fruits secs hachés menu (noisettes, noix, noix de pécan, amandes, etc.), saupoudrer la poire de paprika (le paprika et la poire s’adorent !)…

			un camembert

			une à deux poires (selon taille)

			20 g de beurre

			1 cs de miel

			sel, poivre

			
					Peler les poires, les débiter en une fine julienne, les faire fondre dans une poêle à feu doux, avec le beurre. Saler légèrement, poivrer. Ajouter le miel, laisser dorer 5 min en remuant lentement.

					Laisser ensuite refroidir 30 min au frais.

					Ouvrir le camembert en deux dans le sens de l’épaisseur, disposer les poires caramélisées sur le dessous. Recouvrir avec l’autre moitié du fromage.

					Envelopper d’un film alimentaire bien serré. Laisser reposer deux jours au frais.

					Servir avec un excellent cidre fermier, et une belle salade.

			

		

	
		
			Camembert rôti à la poire, aux noix et aux raisins

			Une autre version de la boîte chaude au camembert, tout aussi simple qui – je ne sais pas ce que vous en pensez – a un petit air de Noël (idéal pour rester dans l’ambiance du réveillon quand il fait froid dehors, surtout que l’hiver, c’est la pleine saison des poires, dont il existe quantité de variétés !).

			un camembert

			une petite poire

			quelques raisins secs

			quatre cerneaux de noix

			quelques baies roses

			poivre, thym (en option)

			
					Faire tremper quelques heures les raisins dans de l’eau chaude (ou dans du rhum).

					Retirer le chapeau, la croûte supérieure du camembert, le remettre dans sa boîte (sans le papier) ou dans un ramequin à sa taille, réserver le chapeau.

					Découper en petits cubes la poire pelée. Concasser finement les noix. Égoutter les raisins.

					Disposer les cubes de poire et les raisins sur le fromage, parsemer de noix. Ajouter (selon goût) quelques baies roses écrasées, saupoudrer de thym (en option), poivrer.

					Refermer (ou non) avec le chapeau.

					Enfourner 10 min dans un four à 180°C (th. 6).[image: ]



			

		

	
		
			Camembert landais

			Depuis que j’habite dans les Landes, je m’amuse à transformer toutes les recettes que je connais en recettes landaises : dans la tartiflette landaise, par exemple, le magret remplace les lardons ; j’essaie aussi de créer des recettes landaises, comme les macaronis au magret de canard (avec une pointe d’ail), et je me régale de cœurs de canards cuits dans la graisse de canard, ils s’associent à merveille avec les asperges des sables des Landes, cuites elles-aussi dans de la graisse de canard : il me fallait donc trouver une recette de camembert aux saveurs landaises !

			un camembert

			1 kiwi de l’Adour

			20 g de magret séché

			poivre

			
					Peler le kiwi, les débiter en fines tranches, les poser dans le magret débité en très fines allumettes qu’il faut d’abord laisser fondre dans une poêle à feu doux. Poivrer.

					Laisser refroidir 30 min au frais.

					Ouvrir le camembert en deux dans le sens de l’épaisseur, disposer le kiwi et le magret sur le dessous. Recouvrir avec l’autre moitié. Envelopper d’un film alimentaire bien serré.

					Laisser reposer deux jours au frais.

					Servir avec un petit côtes-de-Gascogne.
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