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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.

[image: ]
 4
 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
 2
 3
 4
 5
 6

[image: ]
 5
 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
 14
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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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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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Vache, régions diverses,
toute '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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