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AVANT-PROPOS 

Le fromage naquit le jour où l'homme, ayant domestiqué des mamnùfères, 
essaya de conserver ce précieux aliment initial qu'est le lait. Il s'aperçut 
bientôt que le lait qu'il entreposait se coagulait rapidement, que ce caillé 

était un aliment agréable et d igeste, et qu'une fois séparé de son sérum, 
il devenait une masse compacte qui pouvait sécher, donc se conserver 
et se transporter. 
Qu'il soit fait de lait de chamelle, de bufflonne, de zébu, de bisonne, de moufion 
ou de chèvre, le fromage existait déjà dans les temps les plus anciens, 
sous les climats les plus divers, el nulle civilisation, nul peuple, nul pays, 
ne peut en revendiquer l'invention et la paternité. 
C'est peut-être en emmagasinant le !ail dans les panses de jeunes ruminants 
venant <.l'êlre tués que les anciens découvrirent, avec le pouvoir des sucs 
gastriques, l'usage de la présure. Peu importe. En inventant le fromage, l'homme 
comprit qu'il avait désormais à sa disposilion un al iment naturel, possédant 
toutes les vertus du lait, concentrées, transportables el, de plus, savoureuses. 
En France, riche pays <.l 'élevage et d'agriculture, le pain, le vin et le fromage firent 
très vite, dans toutes les contrées, la plus amicale association. Dès le haut Moyen 
Âge, la fabrication des fromages devint artisanale, voire quasi industrielle, grâce 
aux religieux. Les abbayes sont nombreuses qui ont donné leur nom a un 
fromage: Belval, Bricquebec, Cîteaux, Cluny, Pierre-qui-Vire, Munster, Livarot... 
Celle origine monaslique, garantie de qualité, résiste bien de nos jours, puisque 
le visage fleuri d'un bon moine sen encore â la publicité de plus d'un fromage 
industriel. Mais l'histoire du fromage esL complexe el fort longue, elle a d'ailleurs 
été étudiée de façon exhaustive par de fort. sérieux h istoriens. 
Il y a encore peu d'années, fromages et laitages constituaient la base de 
l'alimentation de bien des campagnes, alors que la viande paraissait rarement 
sur les tables paysannes. Ces « produits du lait » étaient de fabricalion 
• maison », et c'est j ustement le bm de ce petit ouvrage, de remettre à l'honneur 
ces préparations que chacun peut faire chez soi , sans matériel compliqué 
et sans connaissances techniques particulières. 
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LE FROMAGE 

Qu'est-ce que le fromage ? C'est un aliment, 
rermenté ou non, obtenu par la coagulation 

spontanée ou ani nciellc du lait. Cette défini­
uon est bien simple, bien vague et insuffisante pour 
décnre des produits aussi différems que le double­
crtme, le gruyère, le roquefon ou le chavignol. Pour-
1.int, bien qu'ils s01em sllremem plus d'un millier, 

tous les fromages, quel que soit leur mode de fa­
brication, possèdent la meme matière première : le 
lait caillé. Ensuite ? Ensuite c'est le savoir-faire, la tra­
dttion, le cerroir, la nore, le climat qui permettent, de 
la Finlande au Sahara, la création de cette gamme ex­
traordma1re d'mnombrables fromages, parmi lesquels 
cenains peuvent tu~ prtpares à la maison. 

LES COMPOSANTS DU FROMAGE 
Le lait 
C'est le lait, bien sür, qui 
est la base, la matière pre· 

m1ère du fromage, de 
tous les fromages. Suivant 

les p,1ys, il peut provenir 
de nombreux animaux 
domcsc lqucs : la vache, la 
chèvre, la brebis, mais 
aussi la buffionne, la cha· 

melle, la jument, la femel­
le du zébu, du renne ou 
du dromadaire. En rmu· 
ce, seuls som uti lisés les 
laits de vache, de chèvre 

et de brebis, dont la com­

position est d ifférente sui­
vant les espèces animales, 

ainsi que l'indique l'enca­
dré ci-dessous. 

LA COMPOSITION DU LAIT 
{TENEUR EN GRAMMES PAR KILO) 

Origine 

Vache 
Chèvre 

Brebis 

Matières 
grasses 

40g 
37 g 
85 g 

Matières 
azotées 

32 g 
32 g 

62 g 
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Lactose 

50g 
49g 
42g 

Matières 
minérales 

7g 

7g 

8,5 g 

Eau 

871 g 

875 g 

802,5 g 



Tous les fromages « mai­
son • peuven1 être prépa­
ré.- soit avec du lait pas­
teurisé, soit avec du lai L 

employé immédiatemenl 
apres la Lraile . Mais il est 
essentiel que le laiL soit 

toujours sain, parfaite­
mem propre Cl frais. 

l..a présure 
De nombreuses sub­
stances ont la propriéLé 
de ca iller le lait. Elles 

peuvent êLre d'origine 
animale, végétale, voi re 

minérale. Parmi les 
p lantes, il fau L noter 
le caille- lait (Calium 
venun), la chardonnette 
(Cirana cal'dttncul11s) et le 
figuier commun. Mais la 
présu re uLilisée pour la 
fabrication des fromages 
es1 un ferment sécrété 

par les glandes gastriques 
de jeunes mammifères 
non sevrés, particulière­

menL le veau. 11 n'est pas 
question. ici, de donner 
le mode de fabrication de 
la r résure que l'on trouve 
pour un ptix très modi­
que en pharmacie. Cette 

• présure concentrée au 

Con11ncnl faire les fro1nagcs 

1/10 000 • est présemée 
en pem nacons de 1 O ml. 
Un cemimètre cube assu­
re la coagulation complè­
te de l 0 litres de lait à 
35 •c en 40 minutes. 

Selon la quantité de pré­
sure et la tempéramre, la 
coagulation est plus ou 
moins lerne. 
Chaque fromage réclame 

en effet un dosage, une 
tempéraLure et un Lemps 
de coagulation différents. 

La présure est un produit 
fragile qui doit toujours 
~tre consetvé au frais et à 

l'abri de la lumière, en 
bas d 'un réfr igéra teur, 

par exemple. 

Le sel 
Le salage des fromages 
est fort im portant. Non 
seulement il leur donne 

une saveur plus agréable, 
mais encore il assure une 
certaine durée de conser­

vation . Le sel doit être 
fin e t parfaitement sec . 
Le salage se pratique soit 
en mélangeant le sel au 
lait caillé, soit par sau­
poudrage su r les f ro­

mages frais, soit encore 

sous forme de saumure 
dans laquelle les fro-

mages sont plongés pen­

dant quelque temps. 

LES STADES DE 
FABRICATION 
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Quels que soient les fro­
mages, leur fabrication 
comprend trois stades 
principaux : le caillage, 
l'égouttage, l'affinage. 

Le caillage (ou coagula­
tion du lait) peut s'obLe­
nir naturellemenl grace à 

cenains ferments qui se 

mêlent au lait par simple 
contact avec l 'air am­

biant. Ce caillage peut 
être lent ou rapide et 
donne un caillé aigrelet 
qui ne se conserve guère 
car il est sujeL il la fer­
menLa tion. La présure 
permet de maîtriser le 
cai llage lorsqu'elle est 

correctement dosée par 

rappon aux quantités de 
lait el à leur Lempérature. 

Un caillé réussi doil for­
mer une masse homoge­
ne qui dégage une agré­
able et fraîche odeur et 

se divise nettement, en 
coupe franche. 

I:égouttage 

Cette opérai ion impor-
1ame et délicate a pour 
but l'éliminaLion du 
sérum (ou petit-lait). 
CégoutLage réclame du 
savoir-faire et de la pra 
tique, afin de déterminer 

la proportion idéale 
d'eau qui doit rester da"' 
le fromage. 11 doit être k 
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LE FROM \Cil_: 

plus prompt possible ; 
pour cc faire. 11 faut 
1ruuncenir la température 
à un <legre ,K'i<!Z élevé et 
dhiser le caillé pour per­
mettre un bon écoule­
ment du sérum. 

!.:affinage 

C'est l'affinage qm donne 
leur personnalité aux fro-

mages. li consiste en un 
ensemencement de fer­
ments qui viendron t 
modifier l'aspect, la 
consistance et la saveur de 
la pàte, suivant un proces­
sus biochimique orga­
nique fort complexe. L'affi­
nage recouvTe aussi des 
soins techniques très 
variés er souvent très 
savants, différents suivant 
les fromages e1 les régions. 
Il peut ne durer que 24 
heures pour les fromag~ 
blancs. ou se prolonger 
plusieurs mois pour cer­
taines pâtes cuites. 

LA CLASSIFICATION 
DES FROMAGES 

JI n'est pas facile de grou­
per par grandes familles 
des produus aUSSI divers 
que les fromages On 
peut néanmotns 1soler 
cinq grandes categones. 

Les fromages 
à pâte fr<11cl1e 
Ils ne sont pas afrlnés el 
doivent Nre consommés 

peu de temps après leur 
fabrication. Les fromages 
à pâte fraîche peU\'ent 
contenir jusqu'à 70 % 
d'humidité. On trouve 
dans cene première gran­
de catégorie : les fro­
mages b lancs, pet its· 
suisses, double-c rème, 
caITé frais, crémet, froma­
ge à la pie, demi-sel, etc. 
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Les fromages 
lJ Jxllf: molle 
Cc sont tous les fromages 
fermentés qui ne sont ni 
pressés, ni cuits. Ils res­
tent généralement sou­
ples et leur taux d'bumi­
dné est d 'environ 50 %. 

Dans ce grand groupe. 
on trouve les • pâtes 
molles • comme le ca­
membert, le munster, le 
brie, les • pâtes per~il­
lées • comme les bleus, 
le roquefort, CL aussi les 
fromages de chtvrc. 



Les frot11ages Il ptl1e 
p ressée 11011 et1i1e 

lis présentent une consis­
tance ferme, ne contien­
nent q ue 45 % d'humidi­
té et se conservent plus 
longtemps q ue les fro­
mages à paie molle. Ce 

sont les canta l, tomme, 
saint-paulin, hollande, 
chesh1re. etc. 

Les f ro111ages à pâte 
cuite et pressée 
Ils subissent un affinage 
prolongé , contiennent 

l u 1n 111cnt f:iü·~ Ir~ lron1ag("' 

em1ron 40 % d'humidi­
té, restent fermes et sont 
sou vent de t rès g rande 
d imension : ce sont les 
gruyère , emmen tal, 
comté , beaufort. etc. 

Les fro 111ages fondus 
lis sont obtenus à partir 
des fromages à pâte 
ferme et doivent renfer­
mer au minimum 40 % 
de matières g rasses. Ce 

sont les • crèmes •, 
crème de gru yère , de 
chester, etc. 
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LA FABRICATION 
DES FROMAGES 

De nos jours, la fabrica­
tion des from ages est 

presque entièrement 
industnelle (fromages lai­
tiers) alors qu'au début du 
siècle elle était encore arti­
sanale (fromages fermiers) 
ou ménagère (fromages 
• maison »). La fabrica­
tion de tous les fromages à 

patc dure, à pâte pressée 
et cuue, et plus générale­
ment de tous les fromages 
q ui réclament des affi ­

nages complexes et pro­
Io n gés , ne peu t être 
menée q ue par des indus­
triels ou des anisans spé­
cialisés disposam d 'une 
installation semi-indus­
m clle. Mais. en dehors 

des multiples fromages 
qui réclament non seule­
ment de grandes quantités 
de lait mais un matériel 
imponam et des connais­
sances techniques pous­
sées, Il existe Loute une 
gamme de fromages frais 
que l'on peut confection­
ner chez soi, avec peu de 

matériel et en petites 
quantités. Cette produc­
tion ménagère, les fro­

mages • maJSon •. est la 
seule q ue nous retien­
drons dans les pages qui 
sui\·em car, rappelons-le, 
11 est malheureusemem 

unposs<ble de réaltser • en 
amateur • camembert, 
roque!on ou cantal. 



Co1nn1ent faire le~ r ro1nagcs 

LE FROMAGE 

LA VALEUR ALIMENTAIRE 
DU FROMAGE 

Chacun sa it que le fro­
mage, frais ou fermemé. 
est un aliment très riche 
et très précieux, que 

100 g de gruyère équh-a­
lent à 2 50 g de boeuf 
grillé, e t que Lous les fro­

mages sonl recomman­
dés au x adolescents 
comme aux vieillards, car 
ils contiennent tous les 
élémenl5 du lau sous une 
forme en quelque sorte 
concentrée. En dehors de 
l'eau qui constitue un 
élémem important des 
fromages. ils renferment 
des matiè res grasses en 

quantité plus ou moins 

imponante, de la caséine 
(substance azotée don­
nant la valeur protéique 
du fromage) e1 des sels 
minéraux, particulière­
ment du calcium. Enfin, 
la valeur calorique des 
fromages blancs est basse 
(fromage blanc maigre : 

100 calories pour 100 g. 
caillé : 190. peut -suisse : 
355) et leur teneur en 
hydrates de carbone 
(glucides) est nulle, ce 
qui les fai t rechercher 
dans bon nombre de 
régimes alimemaires. 
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En rt sumt ... 
Ces courtes notions de 
base sur le fromage peu­
vent paraitre succinctes 
mais elles sont impor-
1 anies po ur se rvi r 
d'entrée en matière aux 
chapnres suivants. Elles 
veulent mettre en é'iden­
ce une grande vérité : le 

fromage esl le produit le 
p lus simple qu i soit , 
puisqu'il s'agit de faire 
cai ller d u lait et de 
I'égouuer, et le plus corn· 
phqué puisqu'il en existe 

des m1ll1ers de '-ariétés, 
dans le monde entier, qui 
nécess11enl chaque fo is 
un savoir-faire particulier, 
reposant souvent sur des 
connaissances variées. 

-
" 

Alors, 3\'ant d'entrer dans 
la partie pralique de ce 
petit livre, je vous in,~te 

à méditer cette phrase 
que Mme Babet-Chartron 
éc rivai t au début du 

siècle : • La fabricatton 
des fromages est chose 
fort simple par elle­
m!me et tout le monde 
peut et doit réussir. Mais 
pour ce la, il faut avant 

tout beaucoup de pra· 
tiq ue ; ce n 'est pas en 
qumze Jours, en un mois, 
que l'on peut avoir le 
doigté, l'habileté néces­
saires : c 'est après avoir 
fai t des fromages, des 
fromages, e t encore des 
fromages .. . •. Autan t 
commencer sans tarder ! 



Comment faire les fromages 

LA FROMAGERIE 
<<MAISON>> 

Ce coun chapitre est plus particulièrement des­
liné a ceux qui auraient l'intention de faire 

régu lièrement des fromages et en certaine 
quantité. Si vous voulez chaque jour transformer ainsi 

la prod~iction laitière de votre chevre ou une partie de 
celle de votre vache, il vous faut disposer d'un local 
particulier, bien installé, bien entretenu el compre-

LE CHOIX DU LOCAL 
La pièce que vous désirez 
aménager en fromagerie 
< maison » n'a pas besoin 
d'être grande. 
Elle doit avoir des murs 

épa is , ê t re exposée au 
nord ou à l'est, posséder 
une large fenêtre permet­
tant une bonne aération, 
et enfin être équipée en 
eau courante chaude et 
froide et en électricité. 
La fromage rie deHa 
bénéficier d'une tempéra­
ture ambiante d'environ 
15 à 18 °C, aussi doit-

elle comporter un appa­
re il de chauffage pour 
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nant tout l'équipement, le matériel et les ustensiles 

nécessaires pour fabriquer des fromages. 
Bien sûr, il ne s'agit pas d 'entrer dans le détail d 'une 
véritable fromagerie, mais seu lement de décrire la 
pièce idéale qui perme1 de t ravailler dans les 
meilleures conditions pour réussir d'excellents perits 
fromages. 

l'hiver. Son exposition, 
ses murs épais, les volets 
de sa renetre éviteront les 
excès de chaleur en été. 

Installée da11s un local dot4~ 
d'une bonue isolaciou 
tlienuique, la frooutgt ,.if. 
esr nocaJument an1t nagtc 
clt u1anit rc tl as surer 
une hygièue opthnale. 



Con1ment faire les fro1nages 
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L\ FROMAGERIE \!1AISO!\J 

~AMÉNAGEMENT 
DE LA FROMAGERIE 

Le sol <le la fromagerie 
sera carrele ou pavé, mais 
parfaitement jointoyé. JI 
aura une légère pente 
cond uisant à un trou 
d'e,•acuauon pour facili­

ter l'écou!emem de> eJux 
de lavages fréquents. 1 a 

pièœ sera plafonnee. les 

murs seront peints en 
blanc, simplement chau­
lés ou, ce qui est beau­
coup mieux, recouverts 

de cam.•aux de céramique 
Jusqu'à mi -hauteur. La 
fen~tre sera munie d'une 
fme 101lc métallique pour 

éviter l'intrusion des 

msectes et de stores pour 
qu'il sou possible de 
créer une pénombre. A 
l'extérieur, elle doit être 
poun·ue <l'épais volets de 
bois plein pour permettre 
une bo1me isolation ther­

mique en etè. 

1..'.idèa l est d'aménager, 
soit il cô1é, soit au-dessus 

de la frnmagenc, un 
hâloir ou séchoir Une 
pièce rnème t rès pell tC 
peut com·enir, à condi­
lion qu'elie soil bien 
aérée. Elle sera clotee de 

--- -----, 
La fromagerie 

nombreuses étagères à 

claire-voie pour disposer 
le~ r mmages. À défaut de 

hâloir, vous procéderez 
au s6chagr dans un autre 
local, garage ou grange. 

LE MOBILIER 

1 a rmmagerie seni equi 
pée d 'un eqer à double 
bac Un robinet d'arrivée 
d'eau. muni d'un tuyau 
de caoutchouc, permeura 

de laver facilement le sol 

au JCl. 

Un Yaste plan de 1rnvml, 
qui peut eire une 1ahle 
c;irrr lée, îtxe, ado,stc 
conire un mur, suppo11e 
r<1 un réchaud élec1rique 

ou à gaz, à deux feux. 
Le sn.I meuble tndispen 

sabk et pa rticulier est 

une table d égouttage 
dom la dimension sera 

proportionnée au local et 
à la producuon fromagè 
re. li s'agit d'u ne tabl <' 
don t le phueau à clai re 
,·oie e>I formé de petite> 
lattes de hois. Ce meuble 
(voir de&.m ci-dessus) est 

facile~ réal iser 'oi-meme. 
Enfin les murs seront gar­
nis d'étagères pour ranger 
les ustensiles. 



LE MATÉRIEL ET LES 
USTENSILES 

En dehors des moules ou 
formes à fromage, on 
peut fort bien n'employer 
que les ustensiles de cui­

sine ; mais voic i la lis te 
du matérie l dont il sera 
question dans les pages 
suivallles 

Balance : vous devez dis­
poser d'une balance pré­
cise, du type balance de 
cuiSme. 

Bassines : un jeu de trois 
ou quatre bassines en 
plastique, de d ifférentes 
d imensions. 

Batteur ou fouet métal­
lique : ce fouet peul etre 
remplaa par un petit 
robot ménager comme 
celui que l'on uuhse pour 
momer les blancs d'œufs 
en neige. 

Cajets : ce SOlll de petiLS 

paillassons de jonc Lissés 
avec deux ou trois 

chaînes de Ocelle nne. lis 
servent de fond aux 

moules ou formes sous 
lesquels on les dépose. 

Clayette ou clayon : date 

circulaire, en osier. 

Ganle-manger : il doit etrc 
assez vaste, garni d'éia­

gères, b ien aéré, Cl doil 
pouvoir etre suspendu 
pour une bonne aérauon 

Moules ou f onnes : il en 

existe de très nombreux 
modèles. Chaque pays a 
les siens qui portem des 
noms d ifférems. lis sont 
en bois, en grès, en fer 
blanc, en jonc tressé ... 
ou en plastique, aussi 1 

Mousseline ou étamine : 

fine étoffe de coton à 

mailles lâches, qui sen à 

garnir les moules pour 
l'égouttage du caillé. 

Passoires ; passoires 

fines et passoires à pieds. 

Pilon : en bois, pour pas­
ser le caillé sur le tamis. 
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Plancl1ea1ix : ce sont de 
peilles planches de bois 
de peuplier, lisses, 

épaisses de 2 cm, carrées, 
d'em'iron 20 cm de côcé, 

qui servent à démouler 
les fromages. 

Seaux : en métal ou en 
p lasüque. 

Spatules : en bois, de 
plusieurs formes. Elles 
sen·ent à de nombreuses 
mampulatiorLS. 

Ta mis : de crin, assez 

large, pour l'egouctage ec 
le tamisage de cenains 
caillés. 

Teni_nes : en grès vernis­
sé, tr~ évasées. il faut en 

posséder de plusieurs 
dimensions. 

Thennomèu·es : un ther­
momètre fixé au mur 
pour contrôler la tempé­
rature du local, et un 
autre, mobile, pour 
prend re celle du lait. 

En dehors de ces us ten­
siles, il exi s te d ans le 
commerce des ins tru­
ments spécialement 

conçus pour la fromage­
ne, comme les moules à 

pems-suisses ou les 
broyeurs à caillé . ces 
maLénels scrom cités au 
cours des recettes. 

l. S1m111les e11 bois. 
2. 1·errine en g1'ès. 
J. Moule e11 grès. 
4. Pil" n "' bois. 
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LA FROMAGERIE MAISON 

[ENTRETIEN 
DE LA FROMAGERIE 

Rien n'est plus fragile 
que le Jau et plus sen­
sible aux odeurs. A uss1 , 
la fromagerie, ses murs, 
son sol, les meubles, les 
us tensiles, doiven t-ils 
être tenus clans un état 
de propreté chgne d'une 
salle d'opération chirur-

gicale ... Tom le matériel 
doit être soigneusement 
rincé à l'eau très chaude 
au fur et à mesure de son 
utilisation, le sol lavé à 

grande eau chaque jour, 
les etageres el les tables 
lessivées. Enfin, si vous 
voulez œuvrer comme 

un véritable profession­
nel, \•ous porterez une 
blouse blanche et vos 
pieds seront chaussés de 
boucs en caomchouc qui 
ne son iront jamais de la 
fromagerie. On trouve 
dans le commerce des 
bottes blanches qui per­
mettent de contrôler à 

tout instant, d'un simple 
coup d'œ1I, leur irrépro­
chable propreté ... 
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Un dermer conseil .. 
51 vous n'avez Jamais fait 
de fromagl'l>, commencez 
par les plus simples, 
ceux que vous ne pouvez 
pas manquer. Travatllcz 
de petites quan111és (pas 
plus de 2 lilrcs de lai1 à 

la [ois) et ne vous décou­
ragez pas s i votre pre­
miers essais ne sont pas 
par[aits, n'oubliez pas 
que c'est en forgeam 



-' • • ' ' • • 
' 1\ • • • ' • ' • • 
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ConHllClll falrc ses rron1agcs 

D 
ès lors qu'on 
procède par petites 
quantités, la 
fabrication des 

fromages frais esL facile et donne de Lrès 
bons résultaLS. Au début, il vaut mieux 
faire des essais avec 2 litres de lait, c'est 
pourquoi la plupart des formules qui 
suivent sont données d'après cette 
mesure ; par la suite, vous pourrez 
préparer jusqu'à 5 litres de !ail à la fois. 
Mais à partir de ce volume, il convient de 
posséder une installation, une petite 
« la iterie ». Certaines préparations, 
comme les (Témets, délic;eux, se font 
t0ujours en petite quantité. 
li faut noter que le climat, la 
température, le temps, ont une très 
grande influence sur la fabrication des 
fromages « maison •. t:été, par temps 
chaud et orageux, la coagulation du lait 
et l'égouttage du caillé seront plus 
rapides que l'hiver, par temps froid et sec . 
la présure utilisée clans les receues de ce 
chapitre est toujours la présure 
concentrée au 1/10 000 produite par la 
Coopérative pharmaceutique et présentée 
en flacons de l 0 ml. 



Con1mcnt faire les fro 111agcs 

LES FROMAGES MAIGRES 

Fromage 
• maigre 

de ménage 
Ingrédients 

2 litres de lait écrémé 
4 gout.tes de présure 
filles herbes 
épices, aromates 
crème fraîche 
sucre en poudre 

ersez 2 litres de lait écrémé dans une large 
terrine et faites-le réchauffer doucement au 
bain-marie jusqu'à 35 °C. Ajoutez 4 gouttes 
de présure pour obte1ùr une coagulation en 

40 à 45 minutes. Une coagulation plus rapide donnerait un caillé 
dur et trop élastique. 
• Lorsque le caillé est à point, ferme, souple et lisse, déposez-le 
délicatement dans des formes en grès à l'aide d'une louche, et 
laissez-le égoutter pendant 5 heures, à température ambiante. 
• Ainsi, ces fromages seront faits le matin pour être servis au repas 
de midi, ou au début de l'après-midi, pour le diner. Au moment de 
les servir, vous retournerez les formes sur un plat. 
• Ce fromage, très simple, est généralement servi relevé d'herbes, 

d'épices, d'aromates, ou bien accompagné de crème 
fraîche el de sucre en poudre. 
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Fromage 
lait-pendu 
l11grédienu 

2 litres de lait écrémé 
l OO g de crtmc [ratche 

Fromage 
à la pie 
l11grédier11s 

2 litres de lait écrémé 
sel nn 
crcme fraîche 
l'ines herbes 

Comment faire les fromages 

LES FROMAGES FRAIS 

ersez 2 litres de lait écrémé dans une terrine 
maintenue à la température de 20 •c pendant 
30 heures au moins pour que le lait subisse 
une coagulation naturel le. Lorsqu'il est caillé, 

placez une mousseline sur un tamis et versez-y le caillé pour le faire 
égoutter pendant 5 heures 
• Menez le caillé dans une terrine, ajoutez 100 g de crème fraiche 
un peu liquide et battez au fouet pour rendre l'ensemble bien 
mousseux. 
• Ce fromage ne se moule pas. 11 faUL le servir dans un saladier et 
chacun l'assaisonne à son goOt. 

omme pour le lau-pendu, laissez le lait se 
cailler naturellement pendant 30 heures au 
moms, à une température de 20 °C. Laissez 
égoutter le caillé sur un tamis garni d'une 

mousseline pendant 7 à 8 heures, afin qu'il soit bien ferme. Écartez 
la mousseline, salez le fromage au sel fin bien sec. 
• Laissez ensuite reposer une nuit. 
• le lendemain, retournez le fromage sur une planchette ou sur un 
plat, salez l'autre côté. \faintenez-le au frais. 
• Servez avec de la crème et des fmes herbes suivant votre goü1. 
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jonchée 
lngr<dimts 

2 li1res de )ail ecrt mé 
8 gou11cs de présure 
1 cuillerée a soupe de kirsch 
crème fraiche 
sucre en poudre 

ConllllCl\l raire les fro1nages 

a Jonchée est un fromage blanc peu égoutté, 
présenté dans une petite corbeille de jonc 
tressé, noué aux extrémités, formant une sone 
de barquette. 

• Versez 2 litres de lait ecrémé dans une terrine et faites-le 
réchauffer doucement au barn-marie jusqu'à 32 •c. Ajoutez, en 
remuant à la spatule, 8 gouttes de présure, afin d'obtemr une 
coagulauon complète en 30 minutes. 
• \ ·er.;ez alors ce catllé dans la barquette de jonc, posée à J'aide d'un 
peut chevalet de bois sur un plat creux, afin que le sérum s'écoule 
hbremem. [ égouttage doit durer le temps du repas pour déguster la 

. ,:r .. ,. 

Jonchée au dessen, accompagnée d'une jatte de crème fraiche et 

<!'• 

de sucre en poudre. 
• Dans cenaines régions, on ajoute au lait, en mtme 

temps que la présure, 1 cuillerée à soupe de kirsch 
qui relève son goOt. En Bretagne, on ornait 

amrefois le petit panier de fleurs et c.lc 
rubans . 
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Fromage 
blanc 

• 

Comment faire ks fromages 

LES FROMAGES FRAIS 

LES FROMAGES 
À PÂTE GRASSE 

our réussir cet excellent fromage, oncmeux et 
de goût Lrès agréable, il convient de bien 
respecter l'ordre des opérations. Versez 2 litres 

« maison » 
de lait entier dans une terrine. Couvrez avec un 

linge el laissez reposer : n'emprésurez pas le lait le jour même, mais 
attendez au moins 20 heures, afin qu'il • mûrisse • à une 
tempéraLUre moyenne de 15 à 18 °C. 

lng.-édients 

2 lilrcs de lait écrémé 
6 gouttes de présure 
sel rln 
poivre 
ail 

• Le lendemain, faites réchauffer le lait à 22 °C au bain-marie. 
Ajoutez 6 gouLtes de présure, en remuant doucement. Couvrez avec 
un linge. 
• Laissez cailler dans une pièce dom la tempéraLure est voisine de 
20 °C. Le caillage demande environ 36 heures, parfois un peu 
moins. 
• Quand le caillé est fom1é et qu'un peu de sérum apparaît à sa 
surface, mettez-le délicatement dans les moules de votre choix et 
laissez égoutter. 
• Quand l'égouttage est terminé, après 6 à 8 heures, démoulez les 
fromages et salez-les légèrement avec du sel fin, sur les deux faces. 
• Disposez les fromages sur des cajeLs ou sur des claies ; le sé1um 
qui s'écoulera à la suite du salage pourra ainsi s'égoutter librement. 
• Laissez reposer pendant 2 4 ou 48 heures. Consommez nature, 
poivré ou même aillé, suivant le goût de chacun. 

Ce fromage sert de base à plusieurs préparations, voir pages 62-81. 
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Cu1unu·1u lnin.· lt·s lro1nugcs 
~~~~~~~~~~~~~~ 

Cœurs 
à la crème 
l11grétlie11ts 

2 lilrcs de lait entier 
200 g de crème fraiche 
6 gounes de pr~surc 

' -\ '. "' " 
"' 

... .. ., ,., 
" 

ersez 2 litres de lait enàcr dans une ternne 
placée dans une pièce à la température 
d'environ 18 °C. Posez un linge sur la temne 
et laissez reposer jusqu'au lendemain. 

• Récliaurfez le lait, au bain-marie, à 30 °C. Ajoutez alors 100 g de 
crème un peu liquide el 6 gouttes de présure. Remuez doucement à 
la spatule. 
• Couvrez la terrine avec un linge el laissez coaguler pendant 
environ 4 heures. 
• Lorsque la coagulation est complète, prélevez le caillé 
délicatement à l'aide d'une cuillère et déposez-le doucement dans 
des fonnes en cœur que vous aurez garnies d'une mousseline 
ébouillantée. Laissez égouuer pendant 4 à 
5 heures. 
• Lorsque les fromages sont rennes et que le sérum ne s'égoutte 
plus, retournez les cœurs sur un plat, retirez la mousseline et servez­
les, bien mns, recouverts de crème . 

"' ,.., \\\ 

,, " " " " ~ "' 
" " " 
'" " " 

) 
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1 Vel'sez le lait dans une tenine. 
Couvrez cl'un linge, et laisse::: reposer 

une joumée dans une pièce 
à la température d'environ .18 °C. 



2Après <1voir rtclwujfé Le 
l<1it, au bain-marie, à 

30 •c, ajoutez la crème et la 
présure en remu<ml douce­
ment. Puis lais~ez cOllguler 
jJe11dm1t 4 l1eures. 

( 1lltl l l\t'Hl l.lllt' h•, l 1e1111.lg("" 

LE~ l ·ROM,\(,!''> l· RAl5 

3l..orsque la co<1gulatio11 
est complè1e, prélevez 

délicatement le willé el 
déposez-le dans tics Jonnes 
en cœur garnies de 
mousseline ébouillan tée. 
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4Laissez égoutter pendanl 
4 à 5 heures. Qumul 

les fromages sont Jennes, 
retournQ les cœurs sur 
un plat. Servez-les Ncn fmis, 
recou ve1ts de crème. 



Fromage 
blanc à la 
chardonnette 
Ingrédients 

2 litres de lait entier 
1 OO g de crème épaisse 
2 goulles de présure 
crème fraiche battue 
sucre en poudre 

( ,0 1n111c1H lairè le-.., fru111agct-

utrefois, dans l'ouest de la France, on 
emprésurait le lait avec des fleurs de 
chardonnette (artichaut sauvage) dont on 
faisait bouillir une petite quantité dans un peu 

d'eau. On ajoutait cette eau au lait qui caillait ainsi lentement. 
• Pour préparer ce fromage sans chardonneue, laissez simplement 
cailler le lait de la veille, dans une pièce à 20 °C, avec seulement 
2 gouttes de présure pour 2 litres de lait entier. La coagulation doit 
être lente, 12 heures environ. 
• Lorsque le lait est caillé, versez-le sur un tamis de Clin garni d'une 
mousseline que vous replierez pour former une sorte de petit 
matelas (voir dessin page ci-contre). Laissez égoutter pendant 6 à 

8 heures. 
• Dépliez la mousseline, renversez le caillé égoutté sur le tamis, au­
dessus d'une terrine, et tamisez-le à l'aide d'un pilon. 
• Lorsque toUL le fromage est passé, travaillez-le à la spatule en lui 
ajoutant 1 OO g de crème épaisse, jusqu'à ce que la pâte soit 
parfaitemem lisse. 
• Versez ceue pâte dans un moule garni d'une mousseline 
ébouillamée. Laissez reposer pendant 2 heures et démoulez au 
moment de sen~r, dans un comptoir, entouré de crème fraiche 
bauue. 

Chartlonntltt 



Gournay 
lni:ridi<nts 

2 litres de lait enlier 
1 OO g de crème fraiche 
3 gou!les de présure 
sel fin 

Grâce au sd qu'il con!lent, 
le gournay peut ttrc gardt au frctis, 
pendant 8 jours, en conservant 
toutes ses qualitts. 

1 l..., 1 ROt\I \(,1._,1 RAI~ 

e petil fromage originaire de Gournay-en-Bray, 
en Seine-Maritime, est connu sous sa forme 
affinée qui ressemble à un pem camembert, 
mais aussi sous forme de paie fratche. 

légèrement salée. Mélangez d'abord délicatement LOO g de crème 
à 2 litres de laiL entier. 
• FaiLes chauffer au bain-marie jusqu'à 25 °C et ajoutez 3 gouues de 
présure. Laissez reposer dans une pièce assez fraîche (l S °C) car la 
coagulation doil êLre lente el durer environ 30 heures. 
• Mettez le caillé sur un tamis garni d'une mousseline. Repliez la 
mousseline pour fo1mer un rnaLelas et laissez égou1Ler pendant 
6 heures 
• l orsque k caillé est bien égoutté, passez-le au iamis à l'aide d'un 
pilon de boi5. Travaillez alors la pâte à la spamle en ajoutant un peu 
de sel fin, très sec. la proportion de sel est généralement de 2 g pour 
100 g de pâle. 
• Moulez les fromages dans des formes rondes cl plates dites 
• fom1es à gournay •· 
• Laissez reposer pendant 2 4 heures. Démoulez Cl enveloppez les 
fromages dans une feuille de papier d'aluminium. Placez au frais. 

Ègouuagc d'un matelas de caillt 
sur un ran1is gan1i d"unt: n1ousselint. 
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Graval 
lngrtdi<nts 

2 liires de lait elll k r 
100 g de crème ~paisse 
6 gouucs dt présure 
sel, suc:re 

Le gravai ne se conserve pas 
longtemps ; il se dtgusce a11ss11ô<, 
salé ou sucré. 

riginaire, lui aussi , de Normandie el du pays 
de Bray, le gravai est un fromage frais au lait 
de vache entier, non salé et de forme 
cyli ndrique. Chaque fromage doit peser 

environ 120 g. Laissez reposer 2 litres de lait enlier dans une Leninc, 
à 18 °C, pendant 24 heures. 
• Faites chauffer le lan au bam-mane, Jusqu'à 30 •c. Ajoutez 
6 gouues de présure et lais;ez reposer dans une pièce à 18 °C pour 
obtenir une coagulation assez lente, en lO ou 12 heures. 
• Garnissez la table d'égouuage d'un paillasson recouven d'une 
grande mousseline ébouillantée. Versez dessus le caillé et repliez la 
moussdrne de façon à former un matelas assez mince. Posez sur le 
tout une plancheue de bois et un poids d'environ l kg pour presser 
le caill~ pendant 12 heures. 
• Meuez alors le caillé sur un tamis de crin et passez-le à l'aide d'un 
pilon, afin d'obtenir une pâte onctueuse. Ajoutez à ceue pâte 100 g 
de crème épaisse, en travaillant lentement à la spatule. 
• Moulez les fromages dans des formes cylindriques munies de 
moussehnes ébouillantées. 
• Laissez égoutter et reposer pendan1 5 heures. Démoulez e1 gardez 
au frais jusqu'au dessert. 
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1 r:s rROMAGES FRA IS 

LES DOUBLE-CRÈME 

Double­
crème 
lngrédi<nts 

2 lilres de lait enlier 
200 g de crème <paisse 
3 gouttes de présure 
6 g de sel lin 

ette appellation générale n'impose pas à ce 
fromage une forme paniculière. On le 
confeclionne dans maintes régions, avec des 
tours de mains, des secrets qui font sa 

personnalité. Versez 2 litres de lait entier dans une ten·ine et laissez 
reposer pendant une nuit à la température moyenne de 18 °C. 
• Le lendemain, ajoutez 200 g de crème fraiche un peu liquide. 
Mélangez soigneusement. Ajoutez 3 gouttes de présure. Laissez 
cailler, toujours à la température de 18 °C. La coagulation doit 
s'e[ectuer lentement. 
• Posez une mousseline ébouillantée sur un tamis, déposez le caillé. 
repliez la mousseline et laissez égoutter pendant 18 heures. 
• Versez alors le caillé dans une terrine et malaxez-le longuement 
à la spatule, en lui incorporant 6 g de sel fin. Mettez cette pâte dans 
une fonne ronde garnie d'une mousseline ébouillantée et laissez 
égoutter à nouveau pendam 6 heures. 
• Ce fromage peut étre consommé aussi tôt, mais il se gardera au 
frais 2 ou 3 jours. 
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LE CARRÉ FRAIS 
Le ca1Té frais est une va1itté de clouble-crèrne <~u 
lait de vache, enrichi de crème el sait à 2 %. 
On le fait dans diverses régions, en le moulant 
tians des for111es carrées, assez pfrttts, et c/ui lui 
donne l'aspect <l'un petit pavé. 



Bondon frais 
11114rédients 

2 litres de lait enlier 
l OO g de crème fralcbe 
3 gouttes de présure 
10 g de sel fin 

Demi-sel 
fllgrédienLS 

2 litres de lail entier 
200 g de crème fraiche 
3 gouttes de présure 
sel fin 

Con11nent faire les fro111ages 

e bondon est un double-crème, originaire de 
Normandie, préparé avec du lait de vache entier 
enrichi de crème, salé à 2 %. Il se présente sous 
la forme d'un petit cylindre. 

• Laissez le lait reposer une nuit avant de l'emprésurer. La 
température de la pièce et du lait doit être voisine de 18 °C. 
• Le lendemain, ajoutez 3 gouttes de présure et laissez cailler à la 
température de 18 °C, pour obtenir une coagulation lente. Faites 
égoutter dans une mousseline sur un tamis. 
• Lorsque le caillé est bien ferme et qu'il ne s'écoule plus de sérum, 
versez le caillé dans une terrine et malaxez-le en lui incorporant 
100 g de crème et 10 g de sel fm. 
• Moulez le fromage dans une forme cylindrique haute, puis laissez 
égoutter à nouveau et reposer pendant 24 heures. 
• Le bondon peut se conserver quelques jours, au frais. 

e demi-sel se prépare comme le double-crème 
(voi r page 29) dont il est une variété. La pâte. est 
longuement malaxée à la spatule et salée dans 
une plus grande proportion, à 3 %, ce qui lui 

assure une bonne conservation. 
• La pâte du caillé doit être passée au tamis ou au broyeur à caillé 
afin d'être lisse et homogène. 

L'ANCÊTRE OU BONDON 

Le mot" frometon • que l'on trouve dans les dictionnaires 
d'argot à côté de • fromji • et de" fromgon • est en réalité 
un mot noble qui n'a rien à voir avec le langage troupier; 

c'est un fort ancien fromage du pays de Bray, 
connu dès le x1• siècle, et l 'ancètre du bondon. 

C'est un diminutif, car le frometon était de petite taille. 
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LES TRIPLE-CREME 

Petits-suisses 
l11grédie111s 

3 litres de lnl! enlier 
1 Litre de crème épaisse 
3 gouttes de présure 
crème fraiche 

Les perir.s-suisses furent " invencts • 
vers 1850, en Normandie, mais par 
un vacher suisse, d'où leur nom. 
Depuis l'origine, ce sont de petits 
jromages à pc'lte molle, non salée, 
emmaillotés dans une chemise en 
papier. Riches en crème, souples, 
modltux, les petits-suisses 
connaissent, depuis leur crtation, 
un trts grand succès. 
Ne soyez pas déçu si vous ru: 
pe1rve11ez: pas à obtenir ce que 
les fromageries industrielles 
f ab1iquent d la pe1fection ; 
vos petits-suisses, mbne 
s'ils nt soni pas dignes du vacher 
de 1850, seronl excellents. 

ersez dans une large temne 3 litres de lait 
entier. La température du lait don Nre de 16 à 
18 °C. Ajoutez aussitôt 3 gouucs de présure, 
afin que la coagulauon soiL lente eL dure 

em·iron 24 heures. Une coagulation trop rapide ne permeLLrait pas 
d'obtenir une pâte onctueuse. 
• Lorsque le caillé est bien pns, déposez-le sur une mousseline 
posée sur un tamis. Repliez la mousseline pour former un matelas et 
laissez égouner pendant 18 heures. !.'.égouttage peut etre acrh·e en 
dermer heu, en plaçant une planchette sur le matelas de caillè et en 
posant sur la planchette un poids d'environ 1 kg. 
• Retirez le caillé de la mousseline et passez-le au tamis, au-dessus 
d'une terrine, à l'aide d'un pilon. Pét1issez longuemem la pâte du 
caillé à la spaLule, en lui incorporant peu à peu 1 litre de crème 
épaisse. La pâte doit alors Ctrc oncmeuse et hsse, son parfum frais et 
sa saveur douce. 
• Laissez la pâte reposer pendant 30 minutes avant de procéder au 
moulage. 
• li vous faut des bandes de papier spécial, du type papier buvard. 
Placez au centre de'la bande la valeur d\m œuf de paie et enroulez 
le tout pour former un petit cylindre. Tassez légèrement et rangez 
debout sur un plat. Une main exercée exécute parfoiLemenL ce petit 
cravail, mais il existe dans le commerce spécialisé des moules à 
pents-suisses en fer blanc, d'un emploi Lrès facile . 
• Avec ces proponions, on obtient une douzaine de petits-suisses, 
que l'on sen bien frais avec de la crème. 
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Crémets 
Ingrédie11ts 

l/2 verre de lait 
500 g de crème frntche êpaisse 
25 gouttes de présure 
crème fraiche un peu liquide 
framboises, fraises 
sucre en poudre 

On peut napper les crémets de crème 
un peu liquide et les déguster avec des 
framboises, des fraises des bois et du 
sucre en poudre, ce qui constitue wt 
dessert délicat 

Fontainebleau 
Ingrédients 

500 g de crème 
125 g de rnillé 
18 gouttes de présure 

Con11ucn1 ralrc les fromages 

e som de délicieux fromages, Lrès faciles à 

réussir et qu'il faut faire par peliles quantités 
car ils ne se conservent pas. Préparés le matin, 
ils seront prêts pour le dessert du déjeuner. 

• Pour 4 crémets, prévoyez 500 g de crème fraiche épaisse, 
maintenue à une température de 18 •c environ. Versez la crème 
dans une terrine avec 1/2 verre de lait. 
• Mélangez à la spatule, puis [ouenez avec un batteur électrique ou 
un fouet mécanique, en incorporant petit à pelit 25 gouttes de 
présure. Cette quantité semble très importante, mais elle est 
indispensable pour que la crème coagule en une douzaine de 
minutes. Peu à peu, au cours du fouettage, la crème s'affermit et 
prend du volume. Cependant, il faut prendre garde à ne pas fouetter 
au-delà de la consistance idéale, sinon la crème deviendrait du 
beurre. 
• Prenez alors des formes cyli11d1iques, en porcelaine ou en grès, 
garnissez-les de carrés de mousseline ébouillantés e.t versez 
délicatement la crème battue, à l'aide d'une cuillère. Laissez égoutter 
pendam 4 à 5 heures et ne démoulez qu'au moment de servir, sur 
un compotier. 

e fontainebleau est une varieté industrielle du 
crémel qu'il est possible de réaliser à la maison. 
li se prépare exactement comme les crémets, 
mais il faut ajouter à la crème épaisse un peu de 

caillé finement Lamisé (fromage blanc « maison >). Fouenez 
l'ensemble avec un peu moins de présure. 
• Les propo1tions à respecter sont : 500 g de crème, 125 g de caillé, 
18 gouttes de présure. 
• Moulez en mousseline comme les crémets. 
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Crémets 
d'Angers 
l11g,.tdie111s 

l 50 g de crème [ratcbe 
1 blanc d'œuf 
crème fraiche un peu liquide 
sucre vantllè 

Maingaux 
• renna1s 

lngrtdrenrs 

500 g de crème fraiche épaisse 
250 g de crème fraiche liquide 
échaudés 
fraises 
SUCl°P t n ()Ouclre 

( 1HHll l\'ll l 1:111 1.-• Ir ... ihUU,l>tl-' ... :.;.__ ____ _ 
1LS1RO~lr\GtS1 RAb 

st·cc vraiment un fromage? Peut-~tre pas, mais 
c'est une délicate fnand1se à base de crème. 
Fouettez 150 g de crème [ralche, comme pour 
[aire une chantilly. D'autre pan, battez en neige 

1 blanc d'œur. Incorporez ensuite délicatement la crème fouettée et 
le blanc d'œur bauu. 
• Lorsque le mélange est bien homogène, remplissez de petits 
moules en grès, garnis de mousseline ébouillantée. L1issez égoutter 
au frais et démoulez au moment de servir, c'est·à-cltre environ 
3 heures plus tard. 
• On déguste ces crtmcts d'Angers avec de la crème fraîche un peu 
liquide, sucrée au sucre vanillé. 

pécialité des crémières bretonnes de la région de 
Rennes, les maingaux se préparent juste avant 
d'être consommés. Prévoyez deux ccnines, un 
fouet métallique - autrefois. les crémières 

battaient les maingaux a,·ec un fouet de genêt ressemblant à un petit 
fagot - , une cuillère, 500 g de crème de la veille. donc un peu 
épaisse, et 250 g de crème du jour, c'est-à-due liquide. 
• Battez les crèmes au fouet dans une terrine et, au fur et à mesure 
que le mélange mousse, retirez celte mousse à la cuillère et meuez-la 
dans l'autre terrine. Continuez à fouetter ainsi et à recueill ir la 
mousse. jusqu'à épuisement de la crème. Dans ceue opération 
délicate, la cons1Stance de la crème a beaucoup d'importance, mais 
le résultat dépend surtout du tour de main. 
• On sert les mamgaux avec des échaudés, des fra1Ses et du sucre 
en poudre. 
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( .onunc·nt !:ti re ... es fro1nagcs 
~~~~~~~~~-

P 
lus tout à fait du lait, 
pas vraiment des 
fromages, ce sont les 
« laits fermentés '" 

comme le yaourt des Bulgares et des 
Turcs, le kéfir du Caucase, le leben 
d'Algérie, le koumys du Turkestan, le 
mazun d'Arménie, le dadhi de l'Inde, le 
gioddu de Sardaigne . .. 
Tous rirent leur origine de la 
fcm1cntarion des sucres que contiem le 
lait. Dans ce chapitre, il faut aussi placer 
les cailleboues qui sont obtenues à partir 
de lait caillé non égoutté. 
Tous ces laits fermentés sont, à l'origine, 
des nourri tures de base des peuples 
pastoraux. Aliments riches et sains, 
agréables l'été grâce à leur fraîcheur 
aeidulée cl désaltérante, très digestes et 
reconstituants de la flore intestinale, ils 
sont recommandés aux enfants comme 
aux viei llards, aux sportifs comme aux 
convalescents. 



Yaourts 
à l'ancienne 
lngrt dicms 

2 litres de laît écrémé 
ou de1ni-écré1né 
2 cuillerées à soupe de yaourt 

Les yaourts contiennent tous les 
élémenls nutritifs du lait et offrent un 
apporl substantiel de protéines et de 
calcium. 
On trouve en pharmacie le ferment 
nécessaire à leurfab1ication, mais 
il est plu.s simple de se servir d'un 
yaourt du commerce pour ensemencer 
le lait. Avec l licre de lait et 1 yaouri, 
on obtient 7 yaourts. 
On peul les parfumer en mélangeant 
au lait des sirops de f ntils, de l'extrait 
de vanille ou de l'eau de fleur 
d'orange1; mais les véricables 
amateurs les consomment nal11re, 
ou légèrement sucrés. 

Comment faire les fromages 

LE YAOURT 

révoyez 1 yaourt et 2 litres de lait de vache 
écrémé ou demi-écrémé. Versez le lail dans une 
casserole et faites-le bouillir tout doucement 
pour le faire réduire d'un cinquième, en 

remuant sans cesse pour l'empêcher de brûler ou de déborder, et 
pour éviter la formation d'une peau à sa surface. 
• Retirez la casserole du feu, couvrez-la d'une mousseline et laissez 
le lait tiédir jusqu'à 45 •c. 
• Enlevez la peau qui s'est formée, puis mcorporez au lait 
2 cuillerées à soupe de yaoun. Bauez pendant quelques instants 
pour bien mélanger et versez aussitôt dans de petits pots ou tout 
simplement dans des verres. 
• Couvrez les pots avec du papier sulfurisé ou d'aluminium, ou de 
la Cel lophane, maintenu avec un élastique, comme on le fait pour 
les polS de confitures. 
• Placez les pots dans un grand plat creux contenant de l'eau 
chaude que vous maintiendrez à 40 •c pendant 4 heures. Vous 
pouvez aussi placer le plat dans le four, à condition que la 
température ne dépasse pas 40 °C. 
• Lorsque le lait est pris, refroidissez aussitôt les yaourts en les 
plaçant au bas d'un réftigeratcur. Vous pourrez les consommer 
2 heures plus tard, mais ils se conserveront au froid pendant au 
moins 15 jours. 
• N'oubliez pas de garder un yaourt pour la « généralion • suivante. 
Renouvelez votre source de ferment après une douzaine de 
fabrications en employant un yaourt du commerce. 
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1 Faites bouillir le lait tout 
doucement pour le faire 

rëduire, Clt retnuanr 
consumm1ent. Puis retirez la 
casserole clu feu et laissez 
tiédir jusqu'à 45 °C. 

LES LAITS l·LR~1LNT[S 

2Enlevez la peau qui 
s'est fonnée puis 

incorporez 2 rnillerées 
cl soupe de y<IOurL Battez 
pendant <111elt1ues instants 
pour bien mélanger. 
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3Versez dans de petils pots. 
Couvrez-les et placez-les 

dans un graml plat creux 
contenant de l'eau cliaude que 
vous maintiendrez à 40 °C 
pendant 4 heures. 



Yaourts en 
yaourtière 
Ingrédien1s 

l litre de lait 
1 yaourt 

Le principe de base de la fabrication 
du yaourt est la fermentalion du 
/ail, obtenue par l'action de deux 
f ennents spécifiques, 
Thermobacterium bulgaricum 
et Streptococcus thermophilus, 
qui transforment le lactose en 
acide lactiqtte et provoquent 
la précipitation de la. 
caséine. 

Comment faire les fromages 

i vous disposez d'une yaourtière électrique 
amomalique, la fabrication des yaoutts est fon 
slm pie. Prenez 1 litre de lait pasteurisé entier ou 
demi-écrémé. Vous pouvez le faire bouillir, les 

yaourts seront plus crémeux. Si vous préférez employer du lai t cru, 
faites-le bouillir et laissez-le refroidir. 
• Dans une tenine, délayez au fouet, petit à petit, le laiL froid avec 
1 yaourt. Lorsque le mélange est bien battu, versez dans les pots. 
Disposez-les, sans couvercle, dans la yaourtière. Fermez l'appareil, 
branchez-le et mettez-le en marche. 
• Après 8 à 10 heures, vérifiez que les yaourts sont bien pris. 
S'ils ne l'étaient pas, remettez la yaourtière en marche et attendez. 
• Dès que les yaourts sonL faiLs, couvrez-les et mettez-les 
au réfrigérateur. Deux heures plus tard, ils seront prêLs à êLre 
consommés. 

LE YAOURT 

C'est en 1542 que le yaourt fit sa première apparition en 
France. Le roi François I" était malade et aucune médecine ne 
parvenait à le guérir. Il apprit par son ambassadeur auprès de 
la Sublime Porte qu'un médecin juif de Constantinople faisait 

des miracles grâce à des cures de lait préparé de certaine 
façon secrète. Le médecin vint à Paris avec son troupeau de 

brebis, le roi Ill la cure et Il guérit ... 

38 



LES LAI 1Sl·ERM1 NTES 

LES CAILLEBOTTES 

Les cailleboues, ou cailles, sont simplement une 
masse de lait caillé. On en consommait 

auuefois dans toutes les campagnes. En Bretagne, 
on les accompagnait de crêpes ou de galettes de 
sarrasin, en Limousin, on les mangeait avec des 
châtaignes, en Poitou, on les salait et on les 

dégustait avec des radis roses ou du ra ifort . Les 
caillebottes peuvent être crues ou cuites ; le lait 
peut être sucré, parfumé ou légèrement salé avanl 
d'erre mis à cailler. 
Elles se servent le plus souvent froides, mais 
peuvent aussi être consomme.es tièdes. 

Caillebottes 
Ingrédients 

l litre de l:til 
4 goutles de prh urc 
eau de neur d'oranger 
sucre en poudre 

aissez reposer 1 litre de lau, dans une terrine, 
pendant une nuit. Le lendemain, fanes liédir ce 
la!l jusqu'à 40 °C. Parfumez-le évemuellemem 
avec quelques gouttes de fleur d'oranger. 

• Versez-le dans une jatte, ajoutez 4 gouttes de présure, remuez 
lentement à la spatule el couvrez avec un linge. 
• Laissez coaguler dans une pièce à 20 •c jusqu'à cc que la 
coagulation soit complete. 
• Les caillebottes som à point lorsqu'un peu de sé1um passe au­
dessus de la masse coagulée qui se détache parfaitement des bords 
de la jaue. Alors les caillebottes, très homogènes, doivent se 
découper comme une gelée. Penchez légèrement la jaue pour laisser 
s'écouler le sérum 
• Servez frais. al'ec du sucre en poudre. 
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Caillebottes 
bretonnes 
lngréclie11ts 

l litre de lriit 
4 gou11cs de présure 
crêmc fl">lTchc 
sucre en poudre 

Lait cuit 
breton 
/11grt tlic11ts 

1 litre de lai! 
4 gouucs de présure 
sucre en lloudrc 
crêpes de. sarrasin et sel 

réparez des caille boues comme page 39, mais 
en utilisant un plat creux plutôt qu'une jatte. 
Lorsqu'elles sont parfaitement formées, ch\'isez 
la masse en carrés. Basculez doucement le plat 

pour laisser s'écouler le sérum. 
• Dans un bol, foueuez légèrement de la crème fraiche avec <lu 
sucre en poudre. 
• Versez sur les caillebo1tes et servez. 

aues des cailleboues à la bretonne (,·oir ci­
dessus) et lorsqu'elles sont bien formées, placez 
le plat sur feu doux pendant 3 ou 4 minutes, 
jusqu'à ce qu'elles commencent a grumeler. 

Relirez alors le plat du feu. Laissez s'écouler le sérum. 
• Servez tiède avec du sucre en poudre, ou bien légèrement salé sur 
des crêpes de sarrasin. 
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Caillebottes 
poitevines 
l11gréclienl; 

1,5 litre de lait entier 
1 neur de chardonnclle 
(arlicham sauvage) 
cr~mc frntchc 
sucre 

Lait battu 
lngrédien!S 

1 litre de lait 
4 gouttes de prh urc 
l verre de crêmt ,,.., 
sucre en poudre / 

Ll~l,\11'>1 l Rl\11 Nrl·<.., 

ans un petit carré de mousseline, nouez une 
fleur de chardonneue (anicham sauvage). 
Plongez œ nouet dans 1 htre de lmt enner 
versé dans une grande casserole. 

• Faites chauffer doucement le lait en surveillant bien. Retirez la 
casserole du feu avant l'ébullition. 
• Retirez le nouet et pressez-le pour égoutter dans le lait le suc de 
chardonneue. 
• Laissez reposer pendanl J heure. Le lait doit alors ê1re caillé. 
• Lorsque le sérum passe légèrement au-dessus de la masse, divisez­
la en carré Cl placez à nouveau la casserole à feu doux, jusqu'à 
ébullition La culSSOn de~ caillebottes est à point lorsque les 
morceaux se séparent d'eux-m~mes et nagent dans le sérum. 
• Retirez alors la casserole du feu. Laissez refroidir. Faites couler le 
sérum et ve~z la même quantité de lait froid. 
• Servez bien frais. avec de la crème et du sucre. 

réparez des caillebottes comme ind iqué page 39 
Lorsqu'elles sont bien p1iscs, versez-les sur un 
linge placé sur un tamis. l~issez égouuer ainsi 
pendant 15 minutes. Versez le ca1llé dans une 

terrine. ajomez 1 verre de crème et battez au fouet Le mélange doit 
~tre uès onciueux, mais non Liquide. 
• Servez frais, avec du sucre en poudre. 

) 
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LE KEFIR 

L e kéfir est un lait fermenté originaire du 
Caucase, où on le prépare avec du lau de 

chamelle, de brebtS ou de vache C'est une bolSSOn 
légèrement aigrelene et mousseu~e. agréable et 
saine, faiblement alcoolisée. La fermentauon du lait 
est obtenue grâce à l'action de • grmns de kéfir • 
que l'on trouve dans le commerce, en pharmacie ou 
dans les magasins de produits de régime, car le 
kéfi r est considéré comme un ahmem hautement 

Kéfir doux 
lngréclienls 

d1étéuque. fonemem recommandé aux 
convalescents. Les • grains de :.:éfir • ou 
c millet du Prophète • sont de pems grumeaux 
blanc jaunâtre, constitués surtout de levure 
A,·am de les employer, il faut les faire macérer 
pendant 3 heures dans l'eau tiède, afin qu'ils 
retrouvent leur élasticité. lis peuvent servir 
mdéfinimem : il suffit de les conserver au sec, ou 
encore dans un peu d'eau sucrée. 

aites bouillir 2 Litres de lait et laissez riédir 
jusqu'à 20 °C. Dans une cruche mcuez 
5 cuillerées à soupe de grains de kénr. Versez le 
lait et laissez-Le reposer, en maintenant sa 

2 litres de lait 
5 cuillerées à soupe de grain> 
de kéfir 

température à 20 °C, pendant 6 heures. Remuez de temps en temps, 
pour éparpiller les grains qui remontent à la surface. 

Variant.e: 
Kéfir 11w11sse1ix 
Pour obtenir un kéfir mousseux el 
très pétillant, il suffie d'ajouler au la11 
50 g de sucre cnstallist a1•an1 dt 
l'ensemenar avec les grains. 
Aprês 3 jours dt ftm1cn1a11on, 
a ktfir juscijiera son surnom de 
• champagne du Caucase •. 

• Lorsque Je lait est caillé, versez-le doucement sur une passoire 
pour recueillir les grains. 
• Mettez alors le lait épaissi.dans-des-bomeillesfenuant 
herméuquement et placez le tout dans un endroit frais et sec. 
• Deux JOurs plus tard, le kéfir peut ëtre consommé. li suffit de bien 
i,ecouer la boureille a\·ant de sen;r. 
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Kéfir fort 
l11grtclie11t; 

2,5 litres de lai1 
1/2 verre de grains de kéfir 

I 

I 

l l·S l.AI 1 ~ l+RMl.:NTI.:S 

ans une bouteille à large goulot, versez 
ln "erre de grains de kéfir et 3 verres de lait 
chauffé à 30 °C. 
Bouchez la bouteille et maintenez-la à une 

température de 20 °C. Agitez souvent la bouteille car les grains 
remomem à la surface du lait. 
• \ling1-qualre heures plus lard. passez le lait fermenté. Laissez les 
grains dan~ la bouteille. 
• Mélangez le lail fermenté à 2 liues de lait tiédi et versez dans des 
bouteilles fc1manl hermétiquement. Agitez el maintenez à une 
température de 20 °C. Après 48 heures, le kéfir est dn « moyen • ; le 
uoisième jour, il est dit c fon • car il esi riche en acide carbonique et 
contient 2,50 % d'alcool C'est alors qu'il dou eue consommé car il 
n'est pas souhanable de prolonger plus longtemps la fermentation. 
• Pour obtenir de nouveau du kéfir, il suffit de verser 3 verres de 
lait dans la première bouteille, celle qui contient les grains de kéfir, 
et de recommencer la meme operation. Avant de ser.~r le kérir, 
Laissez-le rafralchir au bas du refrigerateur. 

LA PASTEURISATION 

La pasteurisation du lait consiste à le chauffer à une certaine 
température pendant le temps nécessaire à la destruction de 
la totellté des germes pathogènes et de la plupart des autres 

germes. Il existe deux sortes de pasteurisation : • basse • 
à 63 •c en 30 minutes, • haute • à 75 ou 95 •c, mais en 

quelques secondes. Aussitôt après la pasteurisation, le lait est 
immédiatement refroidi. 
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V
ous le savez déjà, il 
n'est pas possible de 
donner la recette du 
camemben, du brie 

ou du munster, comme on donne celles du 
baba. de la b:l\'arm.se ou du saim-honoré. 
Il ne sulfü pas, en effet, de détailler chaque 
siade de la fabncauon, il faut disposer 
d'mstallauons et posséder une technique qui 
dépassent de très loin ce qui est nécessaire 
pour les fromages c maison ». raffinage, 
c'est la grande affaire des fromages. De lui 
depcndem leur personnalné et leur qualité, 
grâce à des soins paniculiers, des fennems 
specifiques. des caves qui possèdent une 
sorte de mtcroclimm où température, 
aérauon et humidité créent le milieu 
favorable à la maturation. 
Voici quelques• recettes• qui donneront de 
bons résultats à condition d'être bien suivies 
el réalisées en très petite quantité. 



( .0111 IUClll hÜt C le~ 1 H.)l lltlg(~ 

Fromage 
affiné 

our réaliser ce fromage, vous de,·ez disposez 
d"un local et d'un matériel que nous avons déjà 
décnts dans l'introduction (vou pages 14-17). 
Vous devez aussi, pour mener à bien l'affinage, 

dispos.:r d'une cave humide, sinon votre fromage séchera et durcira 
sans • mûrir •. 

• « maison » 
lngrétlienl> 

3 litres de lait cnûer ou écrén1é 
12 gouucs de prtsure 

Caillage 
• Le fromage all'iné •maison • peut être fabriqué avec du lall de 
vache en11er ou écrémé. sel 
• Versez 3 litres de lait dans une large terrine et laissez reposer 
pendant 24 heures à une température de 25 °C. •Le lendemain, ajoutez 12 gouttes de présure en remuant 
doucemem à la spatule. 
• Couvrez la 1crnne avec un linge et laissez coaguler pendam 
environ 8 heures. 
• Lorsque le caillé est bien ferme et bien régulier, le sérum 
recouvrant sa masse, vous pouvez procéder au moulage. 

1 Ver.e::: le lait dans une 
la'l:e terrine et laissez 

reposer pendant 24 liem·es à 
une iemc1éral11tf de 25 °C. 
Puis <youtez la prés1ire en 
n.'11111<1111 à la sij<ILule. 

2 Laisst~ coaguler le lait 
dans la terrine couverce 

avec un linge pendant environ 
8 l1eure~ juMju'à ce que le 
aiillt soit hicnferme, le 
séru111 recouvr<u1t sa niasse. 
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3 Prtleve~ le ct1illt! et 
déposez-le 1lir11s des 

moules. laisse::: tgo1111er 
6lte11res1n1is rctoumez les 
fromage~ pour les faire 
égoutier tic l'autre côtt. 



LES FROl\.IACoES Al l·INJ.:S 

Moulage 
• Sur la table d'égouttage, placez un plancheau, recou,Tez-le d'un 
cajet, puis meuez un moule sur le cajet (voir dessin ci-dessous). 
Vous devez choisir des moules de 15 à 18 cm de diamètre au 
maximum. Plus large, le fromage serait plus difficile à soigner. 
• Prenez le caillé à l'aide d'une écumoire, ec déposez-le en une 
couche assez épaisse pour garnir le moule. Un seul moule ne suffit. 
pas pour faire un fromage d'une bon11e épaisseur : quand le pren1ier 
est rempli, superposez-lui un second moule que vous remplirez de 
caillé. 
• Après 6 heures d'égouttage, le caillé aura assez réduit d'épaJ.SSeur 
pour que vous puissiez enlever le second moule. 
• Il faut alors faire égoutter le fromage de l'autre côté. Pour le 
retourner, placez sur le dessus un caJet, puis un plancheau Glissez 
une mam sur le plancheau du dessous, placez l'autre main sur le 
plancheau du dessus, serrez fonemem l'ensemble ec retournez 
\~vement. Replacez ainsi le fromage dans son moule sur la table 
d'égouuage e1 enlevez le plancheau et le cajet qui se trouvent sur le 
fromage. L1issez égoutter jusqu'à œ que le fromage soit bien ferme. 
• Le moulage peut aussi s'effectuer dans un moule à fond percé. On 
retourne alors le fromage en le transvasant dans un autre moule. 

----

Retournen1enl d'un coillt. 
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Salage 
• Relirez le moule en plaçant Je fromage sur un cajet posé sur une 
darene Salez cette face du fromage en la saupoudrant bien 
régulièrement de sel uès fm et très sec. • Le lendemain, retournez le fromage et salez l'amre côté. Laissez 
le fromage sur un cajet reposant sur une clayette, tous deux propres 
et secs, pendant 24 heures, puis portez-Je au hâloir. 

Séchage au hâloir 
• La température du hâloir doiL être de 12 à 14 •c. Les seuls soins à 
donner au fromage consistent alors à le retourner chaque jour, en 
changeam CaJelS eL clayettes pour qu'ils soiem tOUJOUTS secs. 
• Au boui de 10 jours, le fromage se couvre d'une moisissure très 
blanche. il faut alors le descendre à la ca\·e. 

Affinage en cave 
• Le fromage va ensuite s'affiner et • mürir » en cave. li faudra 
chaque jour le retourner et changer cajets et clayettes. pendant 
20 à 25 jours. 
• Quelques jours plus tard, c'est-à-dire l mois après sa fabrication, 
le fromage sera bon à consommer. 

4Lol')que les fromages sont 
bien égouttés et bien 

fermes, salez·en une f<1ce en 
1" S<lllCJOUdrant régulièrement 
<le sel 1.rcs fin et très sec. 

l 
5Le le11d main, retournez 

les J ro11ages et salez-les de 
l'1111tre côt Laissez· les alors 
reposer rm d<ml 24 heures. 
P11is 111c1tcr-les au lté!loir. 
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dura11t 1111c vingtaine de 

jours, les fro11111ges relouniés 
quotitÜPn11e111ent, so11t (( rhûFs ,> 
et bons à m 11s<111111wr. 



Boules 
fermières 
lllgrédîeuts 

3 litres de lait écrémé 
12 gouttes de présure 
sel fin 

/ 

/ 

( <lllllHl'lll f .Hll' lt•.., 11 0111,tg~ ·.., 

LE!> I·RO'vl \ul:!> AH l'\JES 

es fromages se fabriquent avec du lait de vache 
écrémé. faites cailler 3 litres de lait comme il 
est indiqué pour le fromage affiné • maison • 
(voir pages 46-48). 

• Lorsque le caillé est bien pris, versez-le au centre d'un grand carré 
de mousseline ébouillantée. Nouez les quatre coins de façon à 

former un paquet et suspendez le tout à un gros clou, au-dessus 
d'un seau destiné à recueillir le sérum qui s'égouttera du caillé. Cet 
égouttage doit être mené dans une pièce assez chaude (20 °C) car il 
sera ainsi plus rapide. 
• Lorsque le caillé est bien égoutté, c'està-dire 6 heures plus tard, 
dénouez la mousseline, versez le caillé dans une terrine et pé.ttissez­
le à l'aide d'une spatule pour obtenir une pâte bien homogène. 
• Roulez cette pâte en boules de la grosseur d'une pomme. Pressez 
bien ces boules afin qu'elles soient fermes. Mettez-les sur un cajet 
posé sur une clayeue et laissez-les reposer pendant une journée au 
hâloir. 
• Le lendemain, salez les boules au sel fin, en les frottant bien sur 
toute la surface. Salez deux fois, à 12 heures d'intervalle. laissez les 
fromages ainsi pendant 4 à 6 jours, avant de les descendre dans une 
cave humide. Retournez-les chaque jour afin que l'affinage soit bien 
régulier. Peu à peu, ils se couv1iront de moisissures. 
• Au bout de 4 à 5 semaines, les boules fermières seront bonnes à 
consommer. 
• Si-vous n~·disposez pas..~1 hâloir, vous pouvez placer vos 
fromages dans un garde-manger suspendu à l'ombre. 
• Enfin, si vous n'avez pas de cave humide, il exisœ d'autres façons 
de fai re affiner les frnmages: au marc de raisin, au foin mouillé, à la 
cendre de bois, etc. (voir ci-après pages 50-52). 
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Fromage 
affiné 
au foin 
htgrédients 

3 litres de bit entier 
12 gouttes de présure, sel, foin 

Fromage 
affiné 
à la cendre 
Ingrédient~ 

3 litres de lail enlier 
l2 goutce.< de presure, sel 
cendre de bois tamisée 

Comment faire lès rromages 

uivez la recette du fromage affiné « maison ., 
donnée pages 46-48. Au sorLir du hâloir, placez 
les fromages dans un pot de grès garni de foin 
sec, de façon qu'ils soient isolés les uns des 

autres par une couche épaisse de foin. 
• Fermez le pot de grès et laissez-le ainsi pendant l mois dans une 
pièce à environ 20 °C. 

uivez la recette du fromage affiné « maison », 
jusqu'au moment de descendre le fromage à la cave 
(voir pages 46-48). Enfouissez-le alors dans un 
coffre de bois rempli de cendre de bois tamisée. 

• Fermez le coffre et laissez ainsi, au sec, pendant 2 mois. 
• Le fromage peut être gardé • en conserve • de cette manière 
pendam 3 mois. La pâte restera tendre el la croüte sera imprégnée 
de cendre. 
• Dans les pays de vignobles, on peut miliser de la cendre de 
sarments de vigne. 

1 Préparez des fr'omages 
affinés '' n1aison >~. Faites­

les séclier a11 luiloir pendant 
une dizaine de jours, en les 
retournant quoti<lie1111eme11C. 

2Puis enfouissez les 
fromages dans un c.offre 

de bois contenant de la cendre 
de bois tamisée et refen11ez 
bien celui-ci. 

3Au bout de 2 mois, les 
fromages lai.mis ainsi 

au sec auront. la croate 
imprégnée de cendre et 1 

po1m·o11t être retirés a .. coff1'e. 
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Fromage 
affiné 
au marc 
lng1·tdinus 

3 litres de lait ent ier 
12 gouttes de presure, sel 
marc de l'llisin Fermenté 

Fromage 
affiné aux 
feuilles de 

• 
---...., 

vigne 
lngrtdk 111s 

3 litres de lait ent ier 
l2 gouttes de présure, sel 
eau··d e-vic 
reuillcs de vignes fraiches 

11 s l ROl\LAC.FS Al I li\it.:S 

ondu1sez un fromage alTiné • maison • en 
suivant la recene do1mée pages 46-48 jusqu'au 
moment de le descendre à la cave. Meuez-le 
alors dans un pot de grès contcnam du marc 

de raisin fermenté. 
• Couvrez bien le fromage de marc et placez un linge sur le pot de 
grès pour éviter lïmrus1on d'insectes. 
• laissez affmer ainsi pendant 3 semaines. 
• Retirez alors le fromage, placez-le sur une étagère dans un endroit 
frais et aérê pendant 48 heures avant de le consommer. 

réparez un fromage a!fmé cmaison • selon la 
receue donnée pages 46-48 Au sonir du hâloir, 
trempez chaque fromage pend am quelques 
secondes dans une bonne eau-de-vie. Aussitôt, 

enveloppez-le dans des reuilles de vigne fraiches, en l'emourant bien 
de tous côtés. 
• Fieelez les feuilles sur le fromage à l'aide d'un brin de raphia. 
• Disposez les fromages ainsi enveloppés dans un garde-manger 
suspendu à l'ombre, dans un endroit aéré, pendant 3 semaines. Ils 
seront alors bons à etre consommés. 

. 

CONSEIL 

À moins de vquloir commercialiser sa production fromagère, 
ce qui dépasse largement le cadre de cet ouvrage, 

il est conseillé de ne faire qu'un ou deux fromages par jour. 
Ainsi, il sera possible de consommer sa production au fur 

et à mesure de la venue à maturité des fromages. 
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Fromage 
affiné aux 
feuilles de 
châtaignier 
lngrêdient.s 

3 lilres de lait enucr 
12 goun cs de présure, sel 
feuilles de ch2taignier fraiches 

" 

onfeclionnez des fromages affinés • maison » 

en SUJ\'3.nl la recette donnée page,, 46-48. Au 
sorur du hâloir, em·eloppez chaque fromage 
dans des feuilles de châtaignier fraîches, de 

façon régulière, afin qu'il soit complètement recouvert. Avec du 
raphia, ficelez les feuilles sur le fromage en formant un petit paquet. 
• Placez les fromages ainsi enveloppés dans un endroit frais et aéré 
pendant 3 semaines. lis serom alors bons à être consommés. 

1 Préparez cles fromages 
cr.ffinés « maison ». Faites­

les sécher au ltllloir 1mulant 
une <lize1i11e de jours e11 Les 
retournant quotidiennement_ 

3A 11 /Je soit~ utiliset chaque 
fois deux feuilles de 

cMtaignier pour que les 
fromages soient 
en1Jt rcn1ent recouverts. 
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2Au sortir tlu 1111loir, posez 
""' les fmmages sur· <les 
fe~illes <le c/1/IU1lg11ier 
fraie.lies et et1vcloppez-les 
bien /lems celles-ci. 

4Fice/ez les feuilles sur les 
'fro11wges avec du rapltia. 

Puis placez les fromages dans 
un e1ulroit.frais pe11tlm1t 
3 semaines. 



S 
i le fromage de brebis 
le plus célèbre est le 
roq uefon, il existe à 
travers la France des 

dizaines de fromages de chèvre, qui 
portent des noms aussi savoureux que 
leur pâte : grateron, basson, chevreton, 
cabécou, cabrion, cabichou, chabris, 
chcvrct , chcvrine, claquebitou ... Mais, 
en cc qui concerne les fromages 
« maison », que le lait soit de chèvre ou 
de brebis, la technique de fabrication sera 
la même et seul l'affinage permettra à ces 
deux laits de développer leurs bouquets 
particuliers pour donner des fromages 
différents. 
La fabrication du fromage de chèvre n'est 
du reste guère différente de celle du 
fromage au lait de vache : dans toutes les 

1 

r6gions, les principes sont les mêmes. e1 

po\mam, de la Brecagne aux Alpes et de 
la Lorraine au Poitou, nos fromages sont 
rnus)différents . . . 



Chèvres 
fermiers 
Ingrédients 

2 litres de lait. de che,<re 
6 gouttes de présure 
sel 

Varia.nte : 
Chèvres f ermiers charbom1és 
Après 10 jours de séchage dans 
un garde-manger aéré, vous pouvez 
«charbonner» vos fromages, 
c'est-à-dire les saupoudrer finement 
de charbon de bois pulvérisé 
el tamisé. Ce charbonnage accélère 
le séchage et la Jon11atio11 
de moiSissures hle11es. 
N'employez pas de charbon de bols 
de sapin qui donnerait 
aux fromages un goüt de résine. 

Com1nenL faire les fron1ages 

ersez 2 litres de lait de chèvre dans une terrine 
et placez cette terrine clans un endroit frais 
(environ 12 °C), pendant une nuit. Le 
lendemain, faites réchauffer doucement le lait 

au bain-matie pour qu'il atteigne une température de 20-22 °C. 
Versez alors 6 gouttes de présure et laissez coagu Ier à une 
température ambiante de 18 °C. Dès que le caillé est bien pris, ce 
qui peut demander de 10 à 24 heures, moulez-le dans des formes 
cylindriques. Attendez l heure que le caillé se soit tassé pour 
remettre une autre couche, afin que les fromages aient une bonne 
épaisseur. Laissez égoutter, sur des claies, pendant 2 4 heures. 
• Salez la face supérieure des fromages, puis retournez les formes 
pour démouler les fromages et salez les amres faces. Laissez égoutter 
à nouveau pendant 24 heures, en disposant une mousseline sur les 
fromages pour qu'i ls soient à l'ab1i des insectes. 
• Placez alors les fromages sur des claies, dans~, garde-manger que 
vous suspendrez dans un courant d'air frais. Retoùrnez les fromages 
chaque jour pour qu'ils sechent régulièrement. Après' l§;,jours, vous ...__ 
pourrez les descendre à la cave pour les conserver, en les disp~ant 
sur un lit de paille que vous changerez tous les 2 jours, afm qu'ils 
restent au sec. Ces fromages fermiers peuvent être consommés fra~ 
légèrement secs ou tout à fait secs. Ils sont excellents à tous les \ 
stades de leur maturation. / 

LE LAIT DE CHÈVRE 
1 

Le lait de chèvre n'a en soi ni odeur, ni saveur qui le différencie 
du lait de vache. Il est un peu moins gras que ce dernier 1 

) et moins riche en caséine, mais il contient autant de sels 
minéraux. D'ailleurs, la composition du lait de chèvre 

est très variable suivant la race de l'animal, son alimentation 
et le climat sous lequel il vit. Si la fabrication du fromage 

de chèvre offre peu de variantes d'un pays à l'autre, 
il existe de très nombreuses méthodes d 'affinage et chaque 

région, chaque maison, possède ses secrets ... 
_.-'..--

---· -· 
-~ 
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Chèvre au 
lait pressé 
Jugn(_dîents 

2 li tres de lait de chèvre 
8 gouucs de présure 
sel 

mprésurez le lait de chèvre aussitôl après la 
traite, c'est-à-dire lorsqu'il est encore à environ 
30 °C, ou faites-Je tiéd ir au bain-marie, afin de 
retrouver cette température. 

• Versez 2 liLres de lait tiède dans une tenine et ajoutez 8 got1ttes de 
présure. Couvrez la Lerrine avec un linge et laissez coaguler dans une 
pièce à la tempérmure de 20 °C. 
• Lorsque la coagulation est à point, découpez le caillé en cous sens, 
avec une spatule plate, de manière à le diviser en petits morceaux. 
Placez alors la terrine dans un bain-marie d'eau chaude pour que le 
caillé atteigne la température de 40 °C. Laissez chauffer ainsi 
pendant 15 minutes, puis retirez la plus grande partie cl u sérum. 
• Versez le caille dans des mou~ cylindrtques, à l'aide d'une 
cuillère, eL laissez égoutter en pressant légèrement. lorsque le caillé 
s'est un peu Lassé, placez dessus un pclil,~que de bois du même 
diamètre que l'intérieur du moule et posez suz ce disque un poids 
d'environ 500 g. "-
• Le lendemain, démoulez les fromages sur un ca}~ posé sur une 
clayette. Salez-les bien soigneusement sur toutes les faces et rangez­
les alors sur des claies dans un endroit frais et aéré pendant 8 jours, 
en les retournant tous les jours. \ 
• Passé ce temps, descendez les fromages à la cave, dispos~z-les sur 

un li! de paille bien sèche que vous renouvellerez touJ les 2 
jours. 1 
• Les fromages se couv1iront d'abord d'un fin dpveL blanc 
qui biemôt bleuira. Auendez 2 à 3 semaines av~nt de les 
consommer. 

---
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Chèvre 
affiné 
au foin 
lngn!d[ents 

2 lirr~< de lail de chèvre 
6 gouues de présure 
sel 
foin 

LE CONTRÔLE 
DE L'AFFINAGE 

Si les fromages devenaient 
trop mous, il faudrait 

remplacer le foin mouillé 
par du foin sec, sl au contraire 

les fromages étaient trop 
secs, il faudrait à nouveau 

mouiller le foin. 
Si vous désirez garder 

longtemps ces fromages, 
il faudra de temps en temps 
les changer de place dans 

le pot, afin de mettre 
au-dessus ceux du fond. 

(_ ~HlHll ~ ' l ll l.dh' Jt•.., (hU,hlgt'' ----

mprésurez Je laiL comme pour le chhre 
fennîer (Yoir page 56). Lorsque la 
coagulation est complète eL que le sérum se 
!>épare de la masse, retirez le calllé à la 

cuillère et menez-le à égouuer dans des formes cylindriques en 
grës ou en plastique, que \'OUS posez sur une clayette, au-dessus 
d'un plat creux, pour que le sérum s'écoule libremenL. 
• Cel égouttage doit se falre dans un local frais Cl sec. Laissez 
égomler pendam 12 heures. 
• Le lendemain, salez la surface des fromages dans les mou les, 
puis renversez-les sur un caje1 posé sur une claie et salez 
soigneusement les autres faces. 
• Placez les fromages dans un garde-manger garru de claies, 
suspendu dans un endroit frais et aéré. Les fromages sécheront 
lentement en se couvrant de moisissure. Retournez-les alors 
chaque jour. 
• Lorsqu'ils seront assez secs, sans être durs, c'est-à-chre au bout 
de 15 jours, rangez-les dans un pot en grès, en enveloppant 
chaque fromage dans du foin mouillé d'eau salée. Couvrez le pot 
et placez-le dans une cave fraîche, penclarn 1 mois, avant de 
consommer les fromages. 

1Vei.ez2 litres de lait dam 
une ttrrine. Le le11de1nain, 

rec/111ufftt le luil à 20-22°C, puis 
ajour.z 6 gouucs <le présure. 
Laissez coaguler à 18 • C. 
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21..ors<1ue le slr11111 se sépare de 
la masse, prt le,.ez le caille à 

la cuillère- IJU Ir la louclic pot1r le 
n1ertrr. à ègoutter <Ilots tlt!S 

.formes cylimll'iqu.:s, 



Il<:, f · RO~t \(il'> Dl l 111 \'R[ 1 T DE BREBb 

3Pose:: celles-ci sui· un plat · 
creux afin que le sérum puisse 

s'tcoule1· libreu1e11t. L11issez.·les 
dans "'' local fl'ais et sec!'""'""' 
environ 12 hcurfs. 

4Le lende111ain, snltz soigneu· 
seme1u les froniag,$ sur 

toutes leurs faces et mettez-les lt 
séclrcr jusqu'à ce qu'il. soient 
secs stuts ètrc durs. 
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5Au bout de 15 jours, envelop­
p~ chaque fromage dans du 

foin humidifié à l'eau salée. 
Mettez-les <lems un pot e11 grès et 
gardez-les daJL< rme cave fra!clre. 



Chèvre frais 
/ngrédiems 

2 litres de lait de chèvre 
6 gouacs de présure 
sel 

Comment faire les Cromagcs 

ersez 2 litres de lait de chèvre dans une 
terrine. Laissez reposer dans une pièce à la 
température de 20 °C pendant 2 heures. 
Ajoutez alors 6 gomtes de présure. Mélangez 

à la spatule, couvTez la 1.errine avec un li nge et laissez coaguler 
pendant 6 heures. 
• Versez le sérum dans une tenine. Réservez-le soigneusement, il 
servira à préparer un autre fromage (voir la recette du chèvre au 
petit-lait page 61). 
• Moulez le caillé clans des faisselles de jonc tressé, ou bien dans 
des formes en grès garnies de mousselines ébouillantées. Placez les 
faisselles ou les moules sur une clayette au-dessus d'une t~1e pour 
recueillir le sérum. Laissez égoutter pendant 24 heures. ' .. ......___ 
• Démoulez alors les fromages en les reLOurnant. laissez à nouveau 
reposer pendant 24 heures. 
• Salez-les légèrement sur tout.es les faces. Laissez encore reposer 
24 heures dans un local frais et aéré. 
• A partir de ce moment, les fromages sont bons à être consommés, 

mais vous pouvez les laisser mu1ir 3 ou 4 jours, ou les faire sécher 
clans un garde-manger, dans un courant d'air, pendant une 
dizaine de jours. 

DE LA FORME AU FROMAGE 

C'est le mot • forme • (du latin forma) 
qui a donné le mot • formage • devenu • fromage •. 

Le mot «fourme » vient également de • forme » . _. ~ 
La diversité et le nombre des moules qui donnent 1.,,_ur.-forrfie 

au fromage ont inspiré !'écrivain Fra~s.Amuriategui, 
qui a essayé de démontrer q~~U existait un rapport 

entre le paysage et la forme du fromage où Il est produit ... 
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LI"<, 1 ROMAGES DE C.HEVRE ET DL BREBIS 

Chèvre 
au petit-lait 
l11gr~àients 

!ail de chèvre 
sérum (recueilli lors de l'égouttage 
du chèvre frais) 
sel 

Ricotta 
I11grêdie11ts 

2 ou 3 litres de lait de brebis 
10 gouttes de présure, galets de torrent, 
sucre en poudre 

Le lait de brebis est tres riche en 
matières grasses - il en contient deux 
fois plus que le lait de vache ; épais, 
un peu visqueux, mais très blanc, il 
possède une agrtable saveur de 
noisette. Comme le lait de chevre, il 
prend f adlement les odeurs et les 
goûts étrangers, de sorte qu'il faut le 
traiter rapidement. 

ersez dans une casserole tout le sérum 
recueilli au cours de l'égouttage du chèvre 
frais (voir recette page 60). Faites chauffer 
doucement. Ajoutez une pincée de sel. 

lorsque le sérum est chaud, mais non bouillant, versez la même 
quantité de Jau de chèvre frais que Je sérum. Mélangez à la spatule et 
laissez cuire sur feu doux, jusqu'à ce que Je lait coagulé fasse des 
huiles qui viennent crever à la surface. Reti rez alors la casserole du 
feu. laissez Liédir. 
• A la cuillère, versez le caillé cuit dans des formes cylindriques. 
Placez les formes sur une clayette et laissez égoutter pendant 
12 heures. 
• Démoulez les fromages. Salez-les légèrement. Placez-les dans un 
local aéré ou dans un garde-manger suspendu à l'ombre. 
• Laissez sécher quelques jours, en retournant les fromages chaque 
jour. Ces fromages se consomment frais. 

ans les montagnes de l'île de Beauté, on 
confectionne avec le lait de brebis une sone 
de « caillebotte • très particulère, dont voici 
la recette pittoresque. 

• Dans un chaudron, versez 2 ou 3 litres de lait de brebis. D'autre 
part, dans un foyer de braises ardentes, faites chauffer • à blanc • de 
ces galets ronds que l'on trouve dans Je lit des LOrrents. lorsque les 
galets sont brûlants, plongez-les dan,; le chaudron de lait qui se 
mettra à bouillir au contact des pierres et s'imprégnera d'un léger 
goût de futnée. 
• Après quelques minutes, retirez les pierres et, lorsque le lait est 
devenu tiède, mélangez-lui 10 gouttes de présure en remuant avec 
un bâton. Dès que le caille est pris, on le déguste tiède, avec du 
sucre en poudre. 

_ .. ~-
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C 
ene appellation 
générique désigne 
tous les fromages 
faits à la maison 

qui doivent ou peuvent subir une 
préparation avant d'être consommés. Ces 
diverses préparations sont souvent des 
façons déguisées d'affiner les fromages, 
ou de rehausser en le transformant le 
goüt des fromages frais. 
Tomes ces recettes viennent en droite 
ligne du terroir, car chaque région, 
chaque pays, possède ses traditions pour 
déguster ou conserver les petits fromages 
faits chez soi. 
La plupart de ces fromages ne sont pas 
commercialisés et sont de consommation 
familiale, mais certains, comme la 
cancoi llottc, font l'objet d'importantes 
fabrications artisanales et se trouvent 
dans le commerce. 



Arômes 
de Lyon 
lngrédienls 

fromages de chèvre fermiers 
vin blanc sec 
feu illes de plarane 

Bibbelskase 
alsacien 
ingrédients 

fromages double-<:rème 
50 g de raifort rilpe 
1 cuillerée à S-Oupe de persil haché 
6 g de sel fin 
3 g de poivre moulu 

Con11nc11 L fai rc 1~s lro1nagcs 

ous pouvez utiliser pour ceue recetLe des 
fromages de chèvre fermiers (voi r page 56), 
séchés pendant 3 semaines à l mois. Placez 
les fromages dans un pot de grès. Versez du 

'~11 blanc sec pour les baigner. Fermez le pot et laissez macérer ainsi 
pendant 1 n1ois dans une cave fraîche. 
• Sortez alors les fromages délicaLemem. Placez-les sur des claies 
et faites-les sécher en cave pendant 1 mois, en les retournant Lous 
les jours. 

• Au bout de ce temps, enveloppez chaque fromage dans des 
feuilles de platane liées avec un b1in de raphia. Conservez-les 
ainsi dans un endroit frais et sec. ~ 

~ 

e bibbelskase se prépare à partir de fromages // 
double-crème (voir recette page 29). Lorsque< 
vous malaxez le caillé dans une terrine, ' 
ajoutez à la pât.e bien homogène 50 g de raifon 

râpé, 1 cuillerée à soupe de persil haché, 6 g de sel frn et 3 g de 
poivre moulu. 
• Mélangez soigneusement tous ces élérnents-aûffomage ec versez 
dans des rormes cylindriques garnie,s<l'û1ie mousseline ébouillantée. 
Posez les formes sur une cla)'ette, dans un local frais. 
• Laissez égoutLer ainsi iy1dâlu 48 heures pour développer les 
arômes, avant de co9sommer. --

64 



Brindamour 
(Corse) 
l11gréditnls 

chèvre affine • maison • 
sarriette 
romarin 

Brocq 
lorrain 
lngn!ditnls 

3,5 litres de lai! enlier 
6 gouues de présure 
6 tranches de pain rassis 
sucre en poudre 

1 1 $ 1 'ROMi\(;Es PREPARES 

e fromage se prépare comme le chèvre affiné 
au foin (voir page 58) mais avec des herbes 
fraîches. Hachez grossièrement une quantué 
suffisante de sarriette et de romarin pour 

pouvmr disposer un lit d'herbes enue les couches de fromages 
rangés dans un pot de grès. 
• Recouvrez le dessus du pol d'herbes et fermez-le. 
• lalSSeZ reposer dans une cave fraîche pendant 3 mois. les 
fromages prendront ainsi une saveur aromaùque 1ou1 à fan 
pamcuhere 

aites coaguler 2 liues de lait emier (voir page 23) 
et laissez égouuer le caillé sur un tanùs couvcn 
d'une mousseline pendam 12 heures. Lorsque le 
caillé est bien égoutté, versez-le dans une terrine 

et travaillez-le à la spatule en lui incorporant peu à peu 1,5 litre de lau 
frais Battez au fouet pour que le mélange soit très homogène et un 
peu mousseux. 
• Faites macerer dans ce mélange 5 à 6 tranches de pain ras.<;1s, 
pendant 2 heures, au froid. 
• Servez avec du sucre en poudre. Cest une ancienne recette que 
l'on senall autrefois en collaùon, l'été, aux tra\'ailleurs des champs. 
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Boulettes 
aux herbes 
(Flandre) 
Ingrédients 

2 litres de lait entier 
6 gouttes de présure 
persil, estragon, ciboulclle, poivre. 
sel fin 

Comment faire les fromages 

reparez ce fromage en partam d'un lait caillé 
(voir page ) complètement égoutté. Pétrissez-le 
dans une 1.enine, à la spatule, en lui inco1poram 
les herbes aromatiques suivantes : pour 500 g 

de caillé égoutté, ajoutez à la pâte 2 cuillerées à soupe de pe.rsil, 
1 cuillerée d'estragon, 1 cuillerée de ciboulette, le tout finemem 
haché. t\joutez encore l cuillerée à café de poivre moulu et 1/2 
cuillerée à café de sel fin. 
• Pétrissez bien l'ensemble et façonnez la pâte en fonne de boule'fte.s 
grosses comme de petites pommes. \ 
• Ces fromages se consomment rrais. 

1 Faites cailler le lait comme 
pour 11ré11arer d11 fromage 

blanc « maison » el }ailes 
égoutt.er. 

3Pélrissez bien el façonnez 
des boulettes de la 

grosseur de petites pommes. 
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2 Versez dans 1111e lerrine el 
inco-rporez peniL, 

ciboulette et estragon haché. 
Salez et poivrez. 

4P11is roulez-tes dans le 
mtlange d'mpiÎiates. Ces 

fromages se consomme1u frai.s. 





Brousse 
de Provence 
lng1 tdic111s 

2 litre!> de lait entier de vache 
ou de brtbi< 
6 gou11cs de présure 
1 pincée de >el 
3 cuillerées de sucre en poudre 
compote d'abricots ou de pruneaux 

Cervelle 
de canut 
(Lyon) 
lngrtdicnts 

2 lîtl'tS de lait entier 
6 gou11cs de présure 
1 verre de vin blanc 
2 cuillerées d'hui le 
2 cuillerées il soupe de vinaigre 
112 cuillerée à soupe d'echalotcs 
1 cuillerée de persil 
12 cuill erée de ciboulette 
1 petite gousse d'ail 
112 cuillerée il café de sel fin 
1/2 cuillerée à café de poivre moulu 

Co1n1ntnl faure les fro1nages 

a brousse de Provence est un fromage frais de 
lai1 de brebis ou de vache. T'ai1es coaguler le lait 
comme pour le fromage blanc« maison • 
(voir page 23). Lorsque le caillé est bien pris, 

faites-le égoutLer sur un tamis garni d'une mousseli ne, pendant 
emiron 6 heures. 
• Versez-le dans une terrine et travaillez-le à la spatule très 
longuement, pour obtenir une pâte très homogène. Ajoutez une 
pincée de sel et 3 cuillerées de sucre en poudre 
• Formez le caillé en dôme bien régulier dans une jaue et versez 
dessus une compole d'abricots ou de pruneaux. Se1vez très frais. 

aues coaguler 2 litres de lai1 emier (voir page 23) 
et laissez égoutter le caillé sur un tamis couvert 
d'une mousseline pendant 3 heures. Versez le 
caillé dans une Lerrine et 1ravaillez-le à la spatule 

en le battant longuemcm. 
• Lorsque la pâte es1 parfaiLemem lisse, ajoutez 1/2 cuillerée à café 
de pohTe moulu et 112 de sel fin, ainsi que la valeur de l/2 cuillerée 
à soupe d'échalotes, l cuillerée de persil, 112 cuillerée de ciboulette 
e1 1 pelite gousse d'ail, le 1out finement haché. Mélangez bien le 
tout. 
• Couvrez la ternne avec un linge el laissez reposer pendant 
48 heures. Ajoutez alors 2 cuillerées à soupe de vinaigre, I verre de 
vin blanc, 2 cuillerées d'huile. 
• Battez le Lout au foucL et servez bien frais. 
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Cancoillotte 

5 lilr"' de lait écrémé 
5 goutte:. de présure 
90 g de beurre 
50 g de lait ou de vin blanc 
ml 
3 gdc sel 

( l!lll l llfHI l .Ul4 h •1 l1 11t1I,\>',\'' 

11<.,1 R0\1 \(,( '> l'RI I' \RIS 

ngmatre de Franche-Com1e. la cancmlloLLe 
esr un fromage très paruculier dom la 
consistance es! celle d'un miel épais et la 
snvcur. .. très fruitée ! 11 en existe de 

nombreuses fo1mules, certaines fort savantes : en voici une, facile 
à réaliser à la maison 
• Dans une grande terrine, ,·ersez 5 li ires de lait écrémé et 
réchauffez-le au bain-marie jusqu'à 25 °C. Maintenez ceue 
température jusqu'à ce que le lait coagule de lui-mCme. 
• En hiver, il est possible d'acuver un peu le processus en ajoutant 
au lai! 5 gouues de présure. 
• Lorsque la coagubrion est complète, placez la terrine dans un 
bain-marie à 45-50 °C pendant 15 minutes pour durcir le caillé. 
• Versez le caillé sur un tamis muni d'une étamine et laissez 
égomter pendant 3 heures. Le caillé el alors dur et friable. 
• Émiettez-le a\'eC les doigts et meuez-le dans un pot de grès. 
Fermez le p01 et laissez fermenter ainsi à la température de 25 °C. en 
remuant tous les jours avec une spatule de bois. Le caillé sera à point 
lorsqu'il aura pris la consistance d'une pâte élastique, jaune foncé : 
c'est alors le• melton •,qu'il faut travailler pour obtenir la 
cancoi 1 lotte. 
• Versez le metton dans une casserole placée dans un bain-marie 
bouillant. Remuez sans cesse à la _s.12atule. eaincorporam petit à petit 
90 g de beurre frais et 50 g de lait bouillant salé a\·ec 3 g de sel. 
Remuez constamment jusqu'à ce que le mélange parfauement 
homogène et lisse ait l'apparence d'un beau miel doré. Ajoutez alors 
une forte pmcée de poivre. 
• Versez la cancoillone dans de petits pots en terre eL laissez 
refroidir. Elle va figer légèrcmenL et peut etre consommée aussitôt, 
mais vous pouvez aussi couvrir les pots et les conserver au froid. 
• li est préférable de sortir le pot que l'on désire consommer 
quelques heures aupar:l\'ant, car la cancoilloue e:.t meilleure à la 
température ambiante. 
• Certains remplacent le lait par du \'ÎTI blanc et ajoutent de l'ail. 
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Boulettes 
à l'huile 
(Liban) 
lngredients 

2 litres de lait entier 
6 gouttes de présure 
huile d'olive. 
l cuillerée à Œfé de sel fin 

Comment faire les fromages 

aites cailler 2 litres de lait de vache enlier (voir 
page 23). Égouttez le caille sur une mousseline 
posée sur un tamis, pendant 6 heures. Versez le 
cai llé dans une terrine, travaillez-le à la spatule 

pour le rendre bien lisse. Ajoutez 1 cuillerée à café de sel fin. 
• Faites à nouveau égoutter le caillé, mais cette fois en le nouant 
dans un carré de mousseline suspendu à un dou, pendant 6 heures. 
• Au bout de ce temps, travai llez le caillé à la spaLUle dans une 

, te1Tine et laissez-le au froid pendant 3 heures pour qu'il soit bien 
ferme. 
• Façonnez alors des boulettes de fromage de la grosseur d'une balle 
de ping-pong, et placez-les dans un bocal de verre fermant 
hermétiquement. Versez de l'huile d'olive de façon que les boulettes 
soient recouvertes d'environ 1 cm d'huile. Laissez le pot dans une 
cave fraîche et oubliez-le pendam 6 mois. 
• Dans ce bain d'huile, les boulettes libanaises se conservent plus 
d'un an. Elles prennent une saveur piquante très agréable. 

1 Faites cailler le lait comme 
pottr préparer du fl'ontage 

blanc " maison " et faites-le 
égouttcr sur une mousseline. 

2A u bout de 6 lteures, versez· 
le dans une terrine puis 

t.ravaillez-le à la spat.ule 
pour le re1ulre lisse et salez-le. 

3Faires à nouveau égoutrer 
le caillé 6 heures, en le 

nouant dtms une mousseline 
suspendue à un crochet. 
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4Laissez tgounrr da11s un local il l't1bri de la 
poussierc el des gro:.sts cl1ak11rs durmu l't1t afin 

d'é\iler le drssècheme111 1rop rapide du caillt. 

71 

5Da11s une terrine, travaillq le ct1 1llé il la spa111le, 
mettez-le cm froid, puis fciçonnez des bau le lies de 

la grosseur d'une balle de ping-pong. 

6Plaœz cellcs-d dans 1111 bocal de 'en·e Jem1a111 
lumne1iquemen1 e1 ruou\ r~ d'l111ile d'olive. 

Laissez rcposer 6 mois dans une cme f ra1cl1e. 
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Chèvre 
,. ,. 

macere 
(Languedoc) 

I11gredîe11ts 

fro1nages de chèvre fern1iers 
1 verre de vîn blanc 
l verre d'eau-de-vie de rnarc 
4 verres d 'huile d 'olive 
2 gousses d 'ail 
1 brindille de thym 

Claquebitou 
(Bourgogne) 
Ingrédients 

fron1ages de chèvre frais 
fines herbes 
échaloLe, ail 
sel, poivre 

CommenL faire les fromages 

aires sécher pendant l mois des fromages de 
chèvre fennîers (voir page 56) dans une cave 
fraiche ec aérée. Dans une t.errine, préparez un 
mélange d'huile d'olive, de vin blanc el d'eau-

de-vie de marc, dans les proportions de 4 ve1Tes d'huile pour l verre 
de marc et 1 verre de vin blanc. Battez au fouet comme pour faire 
une sauce vinaigrette. 
• Ajoutez 2 gousses d'ail écrasées et 1 brindille de lhym. 
• Placez les fromages de chèvre dans un pot de grès, en laissant le 
moins d'espace possible entre eux. Couvrez du mélange d'huile el 
d'aromates. 
• l'ennez le pot et placez-le dans une cave fraîche. Oubliez-le 
pendant 3 mois avant de commencer à consommer les fromages. 

e claquebitou se prépare à parti r de fromage de 
chèvre frais (voir page 60) égoutté et pétri avec 
des fines herbes, de l'échalote et de l'ail 
fme111ent hachés, du sel et du poivre, en 

proportions variables suivant le goût de chacun. 
• Laissez au frais pendant 2 heures avant de sen~r, dans une jatte. 
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Fremgeye 
(Lorraine) 
lngrtdif'Hf4" 

2 litres de lait entier 
6 gounts dr prfsurc 
1 cuillerée à café de «el 
1 cuillerée â café de poivre 
oignons haches 

Fromage 
aux herbes 
(Vendée) 
I11grédie11ts 

500 g de fromage blanc frai< égouué 
l verre de lait 
l OO g de crème fraiche épaisse 
1 jaune d'œuf 
2 échalo1rs, 1 gousse d'ail 
l cuillerée à soupe de prr<ll , 
de ciboulcuc et d'estragon hachés 
sel. poivre 

11-, l IHl\I \(il~ l'Rl 1',\RE'> 

anes coaguler 2 litres de lait <le vache enucr 
(voir page 23) et laissez-le égouuer sur un 
tamis garni <l'une mousseline pendant 6 heures. 
Versez-le alors dans une terrine et travaillez-le à 

la spatule en lm ajoutant 112 cuillerée à café de sel et 1 cuillerée à 

café de poivre moulu. Mélangez bien. 
• Versez cette pâte dans un pot en grës. Fermez le pot et laissez-le 
reposer pendant l mo1S dans une cave fratche. 
• On consomme la fremgeye avec des oignons hachés. 

ettez dans une terrine 500 g de fromage 
blanc frais (voir page 23), égoutté. Battez-le 
au fouet en ajoutant 1 verre de lait, 100 g 
de crème épaisse et 1 jaune d'œuf. Le 

mélange doit être bien mousseux. Faites un hachis très fin avec 2 
échalotes, l gousse d'ail et la valeur de 1 cuillerée à soupe de persil, 
de cibouleue el d'estragon hachés. Mélangez les herbes el ajowez-lcs 
au fromage battu. Salez et poivrez à volonté. 
• En Vendée, on sert ce fromage aux herbes avec des pommes de 
terre cuites sous la cendre. 
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Fe ta 
(Grèce) 
lllgrédients 

2 litres de l•i1 de chèvre 
6 gouues de pr~surc 
sel fin 

Foudjou 
(Languedoc) 
lng1t dir111s 

6 fromages de chèvre secs 
6 from•ges de chèvre frais 
1 verre d'eau.-de·vic de ntarc 
1 verre d'huile d'olive 
l cuillerée à café d'ail haché 
l cuillerée à café de pohn moulu 

Con11nc111 l'ai rc h:.!'I ll'utnngcs 

a feta est un fromage blanc de brebis ou de 
chèvre. Faites cailler le lait à chaud, au bain­
rnane à 35 °C. Lorsque la masse est bien ferme. 
égouuez le caillé sur un tamis garni d'une 

mousseline, pendant 6 heures. 
• Pétrissez le caillé dans une temne avec l cuillerée à caré de sel fm 
par kilo de caillé. 
• Moulez le caillé dans une rorme cylindrique et laissez à nouveau 
égou11.er, mais cene fois pendant 24 heures. 
• Découpez alors le fromage en tranches de 1 cm d'épaisseur. 
Poudrez-les copieusement de sel fin et mettez ces tranches dans un 
pot de grès que vous fermerez avec un bouchon de hègc garni d'un 
linge. uissez reposer 1 semaine avant de consommer. Cenains 
laissent mûnr la feta beaucoup plus longtemps. 

e Coucljou est un fromage fon comme il en 
existe clans de nombreuses régions. 
Prévoyez 6 frotnages de chèvre secs el 
6 r romages de chèvre frais. 

• Râpez les fromages secs. Écrasez dans une 1emne les fromages 
frais. Dans un pot de grès de 2 litres, alternez une couche de 
fromages secs râpés, une couche de fromages frais. Tassez bien. 
Saupoudrez le dessus a,·ec 1 cuillerée à café de poivre moulu el 
1 cuillerée à café d'ail haché. Arrosez le tout avec 1 ''erre d'eau-de­
'~e de marc et 1 verre d'huile d'olive. 
• CoU\Tez le pot e1 laiSsez reposer 3 mois dans une ca,·e fraiche. Le 
foudJOU est à pomt lorsque le dessus du pot se cou;Te d'une sone de 
peau rougeâtre. 
• En principe, on ne doit jamais vider complètement le pot, mais 
toujours remeure d'autres fromages, afin que le foudjou qui reste 
serve de souche à la fermentation des nouveaux. 
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Fromage 
cuit (Lorraine) 
lugrédicnrs 

2 litres de lait enlier+ 1 veJTe 
6 gouncs de présure 
50 g de beurre 
2 jaune d'œufs 
1 cuillerée à café de sel fin 
poivre 

Fromage fort 
façon 
beaujolaise 
lngrtdients 

10 fromages de chèvre secs 
et piquants 
200 g de gnt)'ère 
l verre d'eau-de-vie de n1arc 
3 cuillerées à soupe d'huile 
300 g de beurre 

Con111u:nL taire h:.s lro1nagcs 

ailes coaguler 2 litres de lait de vache emier. 
lorsque le cai llé est bien pris, mettez la terrine 
dans un bain-marie d'eau boui llante et laissez 
cuire le caillé pendam 15 minutes. 

• Versez le caillé cuit au milieu d'un catTé de mousseline. Nouez les 
quatre coins pour fo1mer un paquet que vous suspendrez à un clou 
dans un endroit sec. Laissez égoutter et sécher ainsi pendant 5 jours. 
• Dénouez la mousseline et émiettez le caillé dans une tenfae en lui 
mélangeant l cuillerée à café de sel. Versez le caillé émietté dans un 
pot de gi-ès. Pressez à l'aide d'un pilon de bois. Couvrez le pot et 
laissez ainsi pendant 15 jours dans un local frais. 
• Versez alors le caillé qui a fermenté dans une œsserole. avec 50 g 
de beurre et l verre de lait, sur feu doux. Travaillez à la spatule pour 
bien délayer l'ensemble. Ajoutez 2 jaunes d'œufs, poivrez. Mélangez 
jusqu'à ce que l'ensemble soit bien fondu et forme une pâte lisse. 
• Versez ceue pâte dans un pot et laissez refroidir. Conservez au 
froid . 

ien des régions possèdent leurs recettes de 
fromage fort, chacune faisant l'objet de 
nombreuses variantes. Râpez finement 
l 0 fromages de chèvres secs et piquants et 

200 g de gruyère. Mettez l'ensemble dans une terrine. 
• Ajoutez 3 cuillerées à soupe d'huile, 300 g de beurre et 1 grand 
verre d'eau-de-vie de marc. 
• Malaxez longuement l'ensemble pour obtenir une pâte unie. Vous 
pouvez faire ce lllalaxage au bain-marie pour faciliter le mélange. 
• Versez dans un pol en grès. 
• Fermez le pot et oubliez-le à la cave pendant 1 mois avant de 
commencer a déguster le fromage. 
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Fromage fort 
façon 
lyonnaise 
l11g1tdielll> 

12 fromages de chèvre secs et fons 
bouillon de poireau 
1 grand verre d'eau-de-vie de marc 
3 brins d'estragon 
1, branche de th )•1n1 

1 feuille <le laurier 
1 clou de girofle 
1 cuil lerée<\ café de poivre moulu 

Fromage fort 
façon 

• • vena1ss1ne 
l11g1td1t111S 

8 fromages de chèvre frais salés 
1 cuillerée à café d e poivre moulu 
1 petil verl'e d'eau-de-vie 
oignon haché 

1 1'>1 ROMAGl :S l'Rl:Pi\RE~ 

apez fmemem l 2 fromages de chèvre bien secs 
et fons dans un pot de grès Preparez d'autre 
pan un bouillon de poireau très concentré. 
Versez 2 ve1Tes de ce bouillon clans le pot. 

Parsemez de 3 brins d'estragon, 1 branche de thym, l feui lle de 
laurier, 1 clou de girofle et 1 cuillerée à café de poivre moulu. 
Arrosez le tout avec l grand verre d'eau-de-\1e de marc. 
• Fennez Je pot et laissez reposer la préparauon pendant l mois 
dans une cave fratche 
• Relirez les herbes qui se trouvent à la surface du pot. Malaxez la 
pâte à la spantle. Laissez à nouveau reposer pendam 1 mois avant de 
commencer à consommer le fromage ; malaxez de temps en temps 
car la pâte doit rester hsse et crémeuse. 
• En vieillissant, ce fromage devient três pu1ssam et de haut goût. 

renez B fromages de chèvre frais, simplement 
égouttés et salés. Pétrissez-les clans une terrine 
avec 1 cuillerée à café de poivre moulu. Versez 
cette pâte dans un pot de grès. Couvrez. Laissez 

reposer pendant 3 jours dans une cave fratche. 
• Om'Tez alors le pot Cl malaxez la pâte. Couvrez et recommencez 
ainsi tous les 3 jours. pendant 1 mois. La pâte devient de plus en 
plus lisse et son parfum de plus en plus fon. 
• Pour la consommer, on la péLTit avec l peut verre d'eau-de-vie et 
un peu d'oignon haché. 
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Fromage 
lorrain 
en pot 
lngrtdients 

fromagc-s frais de lait de vache entier 
graines d1anis ou de cu1nin 
poivre 1noulu. sel 

Jibné 
(Liban) 
Ingrédients 

2 litres de lait entier 
6 gouttes de prés ure 
huile d 'olive 
sel fin 

Comment faire les fromages 

ette préparation utilise des fromages frais de 
lait de vache entier (voir page 23) que l'on fait 
égoutter pendant 5 jours. Garnissez un pot en 
grès en disposant les fromages en couches 

alternées avec des aromates : poivre moulu, sel, graines d'anis ou 
de cumin. 
• Lorsque le pot est rempli, pressez les fromages avec un pilon, 
bouchez le pot avec un rond de liège garni d'un torchon et placez-le 
dans une cave fraiche et sèche pendant 5 semaines. 
• Reti rez alors avec une cuillère la couche de moisissure qui s'est 
formée, puis travaillez bien à la spatule la pâte, qui doit être bien 
lisse. Le fromage est alors bon à être consommé. Conservez-le au 
froid . 

e jibné se prépare avec du lait de vache enlier, 
caillé, salé et égouné, comme les bouleues à 
l'huile (voir pages 70-71), mais façonné en 
petites galette<; rondes de 2 cm d'épaisseur, que 

l'on presse bien à la main. Lorsque toutes les galettes sont formées, 
saupoudrez-les de sel fin puis placez-les dans un bocal de verre 
fcnnant hermétiquement. 
• Versez alors dans le bocal de l'eau bouillie froide et salée à raison 
de 1 cuillerée à soupe de sel par litre d'eau. !'.eau doit recouvrir 
complètement les fromages. Versez à la surface l cm d'huile. Fermez 
le bocal herméliquement et conservez-le dans un endroit frais. 
• Le jibné peut être consommé au bout de 3 mois, mais il se 
conserve davamage à condition que la surface de l'eau soi[ toujours 
recouverte d'une couche d'huile. 
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Malboudé 
(Liban) 
l11grrdic11ts 

2 litres de laît entier 
ô gou11es de prèsurt 
sel fin 

Picadou 
(Quercy) 
Jngredienrs 

fromages de chèvre frai~ 
feuilles de vigne 
vin blanc 

11-., l Rl lf\1 \Col._, l'RI l'i\RI :~ 

aues coaguler 2 litres de lait de vache ent ier 
(von page 23). Lorsque le caillé est bien ferme, 
laissez-le égouuer sur un tamis recouvcn d'une 
mousseline pendant 12 heures. Versez le caillé 

dans une ternne et travaillez-le à la spatule pour le rendre bien hssc 
et homogène, en lui incorporant 1 cuillerée à café de sel. 
• Meuez à nom·eau le caillé dans une mousschne ; nouez les quatre 
coms en paquet et suspendez le mm pour qu'ù s'égoutte encore 
pendant 6 heures 
• Malaxez alors le caillé à la sparule et mettez-le dans un pot 
fermant herméuquemem. Tassez bien, saupoudrez la surface de sel, 
fermez le pot et placez-le dans une cave fraîche. 
• Laissez reposer ainsi pendant 3 mois. Il se formera une moisissure 
bleue naturelle, mais si des taches jaunâtres apparaissaient, il 
faudrait les retirer et conserver le malboudé dans un endrou 
plus [rais. 
• On peut le consommer au bouc de 3 mois, mais il se conserve 
b~aucoup plus longtemps. 

renez des petits fromages de chèvre frais (voir 
page 60) et faites-les sécher pendam 15 jours 
dans un garde-manger suspendu dans un 
endroit aéré. Par ailleurs, faites macérer pendant 

B jours dans du vin blanc des feuilles de vignes lavées eL séchées. 
• Puis enveloppez complètement chaque fromage avec les feuilles 
bien imbibées de vm en fonnant un pecic paquet que vous ficellerez 
3\'CC un btin de raphia. 
• Déposez les fromages ainsi enveloppés dans un pot en grès. 
Cou\'fez et laissez fermenter dans une cave fraiche pendant 15 jours, 
3 semaines ou 1 molS, suivant que ,·ous désirez une fcnnemacion 
plus ou moms avancée. 
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Plisson 
du Poitou 
Ingrédients 

2 litres de lait en lier 
1 litre de crême fraiche 
sucre eu poudre 

Poivre d'âne 
(Provence) 
lngrtdients 

2 litres de lait 
6 gouncs de présure 
rotnarin, sarriette 
sel 

Comtnenl faire 1cs fron1age:s 

dangez au fouet, dans une terrine, 2 litres 
de laiL de vache entier et 1 litre de crème 
fraîche. Laissez reposer dans un endroit 
frais pendant une nuiL. Placez alors 

délicatement la terrine dans un bain-marie bouillant, sans remuer la 
crème. Laissez ainsi pendant 30 minutes. 
• Retirez doucement la terrine et placez-la à nouveau au frais 
pendant 6 heures. 
• Replacez la terrine au bain-marie bouillant pendant 30 minutes et 
laissez refroidir. 
• n se forme alors sur le lait un « plisson »,sorte de peau très 
épaisse, que vous retirerez très délicatement, sans la rompre, avec 
une écumoire, et que vous placerez sur une large assiette. 
• Le plisson se déguste froid, saupoudré de sucre en poudre. C'est 
une friandise 1rès délicate. 

e poivre d'âne se prépare avec du lait de chèvre 
ou de vache. Le caillé est moulé dans des 
formes cylindriques et égoutté pendam 
12 heures. 

• Lorsque le caillé est démoulé, salez les fromages sur toutes leurs 
faces et laissez-les reposer dans un garde-manger aéré pendant 
24 heures. Reprenez alors les fromages et roulez-les dans un 
mélange de romarin eL de sarriette séchés et réduits en brinc\illes, de 
façon à les recouvrir complètement. 
• Laissez sécher pendant 8 jours dans le garde-manger, puis 
descendez-les à la cave pour les faire affiner pendant 3 semaines, sur 
des claies, en les retournant tous les jours. 
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Quacheq 
(Yougoslavie) 
Ingrédients 

serum de lait de brehis 
ou de chèvre 
lait de brebis ou de chèvre 

Trang'nat 
(Lorraine) 
Ingrédients 

2 litres de lait 
6 gouttes de présure 
sel 
paille d'avoine 

l L'> l Rl)MAGES PRÉPARÉS 

e quacheq se fabrique à partir du sérum 
résultant du caillé de lait de brebis ou de 
chèvre. li suffit de mélanger à ce sérum du lait 
r rais, à raison de 50 cl de lait pour 1 liLre de 

sérum. Mélangez sérum et lait dans une casserole, faiLes chauITer 
doucement jusqu'à coagulation. 
• Versez alors le caillé sur une mousseline posée sur un tamis et 
laissez égoutter pendant 24 heures. 
• Le q uacheq se consomme frais, ou se conserve dans un pot de 
grès comme le malboudé (voir page 79). 

renez des fromages de lait de vache (voir page 23) 
que vous aurez faiL sécher 10 jours dans un garde­
manger aéré, puis 15 jours dans une cave humide, 
en les retournant tous les jours. 

• Garnissez avec ces fromages un pot en grès, en les séparant avec 
de la paille d'avoine. 
• Couvrez le pot et rangez-le dans une pièce chaude pendant 
l mois. 
• Ainsi fermentés, les fromages servent à fabiiquer un fromage fort, 
le gueyin, fermenté en pot et malaxé régulièrement. 
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A
près avoir 
confectionné vos 
propres fromages, 
vous pourrez 

souhaiter les déguster tels quels ou bien les 
Llliliser dans des recettes de cuisine. 
Les recettes à base de fromage abondent et 
nous avons choisi des préparations plus 
particulièrement adaptées aux fromages 
frais, au lait de vache ou de chèvre. 
Que cc soit en entrée, en plat principal ou 
en dessert, le fromage peut être cuisiné 
•à tomes les sauces•. 11 permet de 
confectionner des recettes originales et 
savoureuses, ~'Ucrées ou salées. 
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Soupe 
au fromage 
frais 
C1dsso11; 45 ntînutes 

Ingrédients 

250 g de fromage de chèvre frais 
300 g de feuilles d'épinards 
1 gros oignon 
lœuf 
4 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
laurier, thym, sel et poivre 

Commcm faire Les frornagcs 

oupez finement les épinards et hachez 
l'oignon. Dans une casserole, faites revenir 
à l'huile l'oignon et les épinards. Ajoutez le 
thym et le laurier. Tournez à la spatule 

pendant 5 minutes, sur feu moyen. Versez l licre d'eau bouillante, 
salez et laissez cuire doucement, à couvert, pendant 30 minutes. 
• Passez le fromage de chèvre au mixeur ec menez-le dans le 
bouillon. Laissez cuire encore 10 minutes. Au moment de servi r, 
retirez le thym el le laurier. Mettez dans la soupière l'œuf battu. 
• Versez la soupe, mélangez, reclifiez l'assaisonnement avec du sel 
ec du poivre. 
• Servez avec des croûtons de pain g1illé. 
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Omelette 
au fromage 
frais 
Cuisson : 5 1ni11utes eHviron 

lllgrédients 

200 g de fromage de chèvre frais 
8œufs 
feuilles de menthe fraiche 
3 cuillerées à soupe d'huile 
sel et poivre 

Conuncnl faire les fro111ages 

assez les œufs dans une terrine et battez-les en 
omelette. Passez le fromage de chèvre au 
mixeur pour le réduire en purée et mélangez­
le aux œufs. Salez légèrement et poivrez. 

Ajoutez quelques feuilles de menthe hachées. 
• Faites chauffer l'huile dans une poêle et lorsqu'elle est bien 
chaude, versez les œufs battus. Baissez le feu et faites cuire 
doucement. 
• Lorsque I'omeleue est cuite, mais un peu baveuse, faites-la glisser 
sur un plat en la pliant en deux. 
• Servez avec une salade verte. 
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Soufflé 
au fromage 
de chèvre 
Culsson : 30 1nüuttes 

lngrédie11ts 

150 g de fromage de chèvre frais 
4 œufs 
50 g de beurre 
50 g de farine 
25 cl de laie 
sel et poivre 

Co1n1nenl faire les fromages 

aites fondre le beun-e dans une casserole. 
Ajoutez la farine d'un seul coup. Tournez avec 
une spatule et melangez bien en laissant cuire 
pendant 1 minute. Hors du feu, versez le lait 

chaud d'un seul coup. Remettez à feu moyen et tournez bien 
régulièrement pour éviter fa formation de grumeaux. Laissez épaissir 
la sauce doucement. Lorsqu'elle a une bonne consisi,1nce, retirez la 
casserole du feu. Salez et poivrez. 
• Prenez les fromages de chèvre frais, mais légèrement • mOris » 
pendant 3 ou 4 jours. Passez-les au mixeur ou écrasez-les à la 
fourchette et mélangez-les à la sauce, bien soigneusement. 
• Laissez tiédir. Ajoutez alors les jaunes d'œufs un à un. Mélangez 
bien la préparation. 
• Battez les blancs en neige fenne et mélangez-les délicatement à la 
préparation au fromage, sans trop la travailler. 
• Beurrez un moule à souffié. Remplissez-le aux trois quarts et 
meuez à four chaud (th. 7, 240 °C) pendam 20 minutes. Montez la 
chaleur du four (th. 9) et poursuivez la cuisson pendant 10 minutes. 
Servez aussitôl. 
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Croquettes 
libanaises 
Cuisson: 10 111i11utes environ 

l11grédienr.s 

500 g de fromage blanc bien ferme 
150 g dt farine 
4 œurs 
1 OO g de beurre 
2 cuillerées à soupe de crème fraiche 
muscade, poivre et sel 

1 t\ C l.JISINl: DU l'ROMA(ol: 

assez le fromage blanc au moulin à légumes 
équipé d'une giiUe fine, ou au mixeur. Ajoutez 
les œufs, la farine, la crème, du sel, du poivre et 
de la muscade râpée. 

• Mélangez bien le tom en pétrissam longuement. Sur une planche 
légèreme.nt farinée., formez de petites croquettes ovales de l'épaisseur 
d'un doigr. 
• Faites dorer les croquettes au beurre (ou dans une frirnre} et 
servez-les soit en entrée, soit à l'apé1itif, soit encore en garniture 
d'un rôti de bœuf. 
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Chaussons 
au fromage 
Cuîsçon ; 15 111inute~ 

ll1grtruencs 

500 g de fromage de chèvre frais 
mab ferme 
500 g de farine 
1 cuil lerée à café de levure en poudre 
2 cuillerées à >0upe d'huile d'olive 
1 oignon 
sel et poivre 

aites une pâte en mélangeant la farine, la levure. 
un peu de sel et un peu d'eau. Malaxez Jusqu'à 
ce que vous obteniez une pâte de bonne 
consistance ma15 souple. laissez-la 

reposer pendant 1 heure. 
• Dar15 une terrine, écrasez er1Semble jusqu'à former une patc, 
fromage, huile, oignon finement haché. pOt\•re et sel. 
• Étalez la pâte sur une planche à pâtisseiie farinée el coupez dans 
la pâte des ronds à l'aide d'un petit bol. Posez sur chaque rond une 
bonne cuillerée de farce au fromage. Humidifiez les bords, repliez le 
chausson et ourlez légèrement le tour pour bien maintenir la farce. 
• Placez les chaussons sur la plaque du four beurrée et menez à 

four moyen (Lh. 4 ou 5, 180 °C) pendant environ 1 S minutes. 
• Servez chaud, en enute, 3\'CC une salade \'ene. 
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Tarte 
aux petits 

• oignons 
Cuisson : 25 n1i11ute.s 

Jngrédienrs 

200 g de fromage blanc 
20 petits oignons nouveaux 
4 œufs 
50 g de beurre 
l verre de la.il 
sel et poivre 
Pour la p<lte brisée : 
200 g de farine 
150 g de beurre 

Conu11c1H fair!.'. lè!> rro111agcs 

réparez une pate brisée en pétrissant la farine, le 
beurre, une pincée de sel et un peu d'eau, 
jusqu'à ce qu'elle ne colle plus aux doigis. 
Laissez-la au frais pendant quelques heures. 

• Ëtalez la pâte en une abaisse fine et foncez-en un moule à tarte de 
25 cm environ. 
• Ëpluchez et émincez les petits oignons. Mettez-les dans une poêle 
avec Je beurre et faites-les revenir doucement jusqu'à ce qu'ils soient 
légèrement dorés. 
• Versez le fromage blanc dans une terrine, ajoutez les jaunes 
d\eufs, du sel et du poivre. Travaillez bien l'ensemble, pour former 
une crème épaisse. Si la préparation vous semble trop ferme, ajoutez 
un peu de lait. Bauez les blancs en neige ferme et incorporez-les au 
mélange. 
• Garnissez le fond de la tane avec les petits oignons en les égalisant 
bien. Versez dessus la prépara!ion au fromage. 
• Mettez à four assez chaud (th. 6, 220 °C), pendant 25 minutes 
environ. 
• Servez chaud, en entrée. 
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Raviolis 
russes 
Cuisson: 10 ,ninuces 

TngrédiflltS 

500 g de rrornage blanc 
450 g de foiine 
2 jaunes d'œu fs 
1 OO g de beurre 
5 cl de crème fraiche 
cerfeuil , ou basil ic ou persil 
poivre e1 sel 

anes une pâte à ra,~olis en mélangeant la Canne, 
de l'eau et l cuillerée à café de sel. Pétnssez-la 
bien, réurussez-la en boule et abaissez-la 
finement pour découper des ronds à l'aide d'un 

verre à eau. D'autre pan, mettez Je fromage blanc gras, bien égoutté 
et épais dans une terrine. 
• Ajoutez les jaunes d'œufs, du sel, du poivre et une grosse poignée 
de cerfeuil haché. Malaxez le tout à l'aide d'une fourcheue. 
• Mcucz une boule de fromage 1Jéui, grosse comme un œuf de 
pigeon, sur chaque rond de pâte. Humidifiez les bords, rabauez la 
pâte pour former un petit chausson et pincez bien le tour 
• Fanes bouillir un faitout d'eau salée. Plongez délicatement les 
raviohs un par un dans l'eau bouillante. U\issez cuire l 0 minutes 
environ. 
• Égouttez-les, menez-les dans un plat creux bien chaud, versez 
dessus le beurre et la crème chauffés. 
• Saupoudrez de cerfeuil et servez. 
• À défaut de cerfeuil, vous pouvez utiliser du basilic ou 
simplement du persil. 

Ces raviolis se 110 111111en/. e11 russe« varie11il1i ». li en existe <le 
nombreuses recettes. 
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Croquettes 
aux 
champignons 
Cuisson ; 10 n1inutes environ 

T11grédie11ts 

450 g cle fromage blanc bien ferme 
400 g de champignons de Paris 
200 g de j ambon 
100 g de crème épaisse 
4 œufs 
150 g de farine 
un bol de chapelure 
citron, sel et poivre 

Conuucnl faire les fro1nagcs 

euoyez les champignons et faites-les blanchir 
dans de l'eau citronnée. Égouttez-les et 
coupez-les finement. Hachez le jambon. 
Préparez une farce en mélangeant dans une 

terri.ne le. fromage blanc, les œufs, la farine, les champi.gnons, le 
jambon haché, la crème, du sel et du poivre. 
• Pétrissez bien l'ensemble pour obtenir une pâte homogène. 
Façonnez à la main des croquettes en forme de petits boudins. 
• Roulez-les dans la chapelure et faites-les dorer à grande friture. 
• Vous pouvez servir ces croqueues avec une sauce tomate ou 
simplement avec une salade verte, en entrée. 
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Pâté Rossini 
CuisSOft : 45 1nin.1des 

I11gr<'dier1ts 
3 fromages de chèvre très frais 
150 g de jambon blanc 
210 g de farioe 
200 g de beurre 
50 cl de lait 
4 jaunes d•œufs 
cassonade. sel el poivre 

Co1n1nent faire les fro1nages 

ailes une pât.e brisée avec 190 g de faiine, 140 g 
de beurre, une pincée de sel et un peu d'eau. 
Péuissez jusqu'à ce qu'elle ne colle plus aux 
doigts et laissez reposer quelques heures. 

• Dans une casserole, faites fondre 60 g de beurre et lorsqu'il esL 
bien mousseux, ajoutez-lui 20 g de farine. Mélangez à la spatule 
pendant 1 minme. 
• Versez le lait chaud en tournant et faites bouillir pendant. 
10 minmes, sans cesser de tourner, pour obtenir une sauce épaisse. 
Retirez alors la casserole du feu. 

- • Écrasez les fromages à la fourchette, ou passez-les au mixeur. 
Hachez le jambon finement. Ajoutez à la sauce tiedie le fromage, le 
jambon et les jaunes d'œufs, un à un. Salez légèrement et poivrez. 
• Étalez la pâte sur une planche à pâtisserie. et foncez une tourtière 
ou un moule à manqué. Ganùssez le moule avec la préparation, 
égalisez bien le dessus et saupoudrez-le de cassonade. Meuez à cuire 
à four moyen (th. 5, 200 °C) pendant environ 45 minutes. 

Celle recette d'origine napolitaine était, dit-011, le régal de 
Rossini... 

98 





1 

11 

Tourteau 
poitevin 
Cuisson: 45 111inutes 

Ingrédients 

250 g de fromage frais, de cbèvre 
de préférence 
250 g de farine 
150 g de beurre 
150 g de sucre en poudre 
5 œufs 
50 gdc fécule 
3 cuillerées à café de kirsch 
sel 

Con11nenL faire les rron1agc!:> 

réparez une pâte brisée en pétrissant ensemble 
200 g de farine, 150 g de beurre, une pincée de 
sel et un peu d'eau. Lorsque la pâte ne colle 
plus aux doigts, ramassez-la en boule et laissez­

la reposer au frais pendant quelques heures. 
• Dans une terrine, versez le fromage bien égoutté, le sucre, 2 œurs 
entiers, 3 jaunes d'œufs dom vous réserverez les blancs, une pincée 
de sel. Écrasez et mélangez bien l'ensemble à la fourchette. Ajoutez 
50 g de farine, la fécule et le kirsch. Mélangez. 
• Battez les 3 blancs d'oeufs en neige fenne et incorporez-les 
délicatemem à la préparation, sans trop travailler le mélange. 
• Étalez la pâte en une abaisse fine et garnissez-en un moule à 

manqué ou bien une tourtière à haut bord. Versez la préparalion 
dans le moule en égalisant soigneusement avec une spatule. Mettez à 

four chaud (th. 8, 260 °C) pendant 45 minutes. 
• La tradition veut que le dessus du gâteau soit brülé, mais il faut 
veiller à ce que le four ne chauffe pas trop fortemem en dessous. 
Avant de consommer le tourteau, on reti re la peau noire, carbonisée. 
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Cake 
au fromage 
blanc 
Cuisson: 25 1nirudes 

Ingrédients 

350 g de fromage blanc 
50 g de farine 
60 g de sucre 
200 g de rais ins secs 
150 g de fruits confits 
4 œufs 
l citron non traite 
3 cuillerées de rhum 
sel 

Co1n111ent faire les fro1nages 

aites tremper les raisins secs dans un peu d'eau 
tiède, égouttez-les ; coupez les fruits confits en 
dé.s, râpez le zeste du citron. Versez le fromage 
blanc dans une te1Tine, ajoutez-lui les jaunes 

d'œufs. le sucre, la farine, un peu de sel, les fruits confits, les raisins 
et le zeste rilpé. Mélangez le tout jusqu'à ce que la préparation soit 
bien homogène. 
• Ballez les blancs d'œufs en neige ferme et incorporez-les 
délicatement, sans trop Lravailler la préparation. AjoULez le rhum. 
Mélangez. 
• BeuJTez et farinez un moule à cake et remplissez-le aux trois 
quarts avec la préparation. Mettez à four chaud (th. 6 ou 7, 220 °C) 
pendant 25 minutes. Vérifiez sa cuisson à l'aide d'une lame de 
coute.1u; piquée dans le gateau, elle doit re.ssortir nette. 
• Laissez tiédir le cake avant de le démouler sur un plat long. 
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Quiche au 
• 

« meug1n » 

Jng1 tclic11ts 

200 g de fromage bl•nc 
50 g de fécule 
2 œufs 
80 g de sucre 
50 cl de lai! 
125 g de raisin~ de Smyrne 
J cuillerées à caft de kirsch 
ou de mirabelle 
Pour la pdtt /11i•;r : 
200 g de farine 
150 g de beurre 
sel 

C.:onuncnl Ltirc les fromages 

réparez une pâte brisée en péLnssam la farine, le 
beurre, une pincée de sel et un peu d'eau, 
jusqu'à ce qu'elle ne colle plus aux doiglS . 
Laissez-la reposer au frais pendam quelques 

heures. D'autre pan fai tes tremper les raisins quelques instams dans 
de l'eau tiède. Égouuez-les. 
• Dans une terrine, bauez au fouet les œufs et le sucre. Ajoutez la 
fécule et le fromage blanc. Versez alors le lait bouillant, peu à peu, 
sans cesser de fouetter. Parfumez avec le kirsch ou la mirabelle. 
Ajoutez les raisins. Mélangez bien le tout. 
• Étalez la paie en une abaisse assez fine et garnissez-en un moule 
à tane. Versez la préparation en réparu.ssant bien le~ raisins. Mettez 
à four chaud (1h. 7. HO °C), pendant 25 à 30 mmu1es. 
• Servez légcrcmcm tiède. 
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Cherchiole 
Cuisson : 25 ntinutes 

lngrédienls 

400 g de fromage blanc 
3 œufs + 1 j aune 
3 cuillerées à soupe de farine 
300 g de s ucre 
1 citron non h·aité 

Co1nn1cnt faire les rro1nages 

ans une terrine, travaillez ensemble le 
fromage blanc bien égoutté, le sucre, les 
3 œufs, la fa1ine et le zeste du citron râpé. 
Mélangez soigneusement pour obtenir une 

pâte homogène. Posez ensuite sur la plaque du four du papier 
sulfurisé légèrement huilé et, avec une cuillère, déposez la pate en 
fonnant des petits tas an-ondis et réguliers. 
• À l'aide d'un pinceau, dorez chaque cherchiole avec le jaune 
d'œuf délayé avec un peu d'eau. 
• Mettez la plaque garnie à four chaud (th 7, 240 °C), pendant 
25 minutes environ. 

Cette recette ''ient de Corse oil l'on.fait ces petits gâteaux avec du 
fromage frais de brebis; il Cale11.zam:r, on les cuit meme sur des 
feuilles de châtaignier ... 
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Flan au 
rhum 
Cuisson : 45 Jninules 

/11g1 tditnls 

500 g de fromage blanc assez fcnnc 
6œurs 
300 g de sucre 
112 verre de rhum brun 

Co1nn1enl frnrc les l ro1nugcs 
~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

assez le fromage blanc bien égoutté au moulin à 
légumes équipé d'une grille fine, ou au mixeur, 
e1 travaillez-le avec les ccufs bauus, le sucre et le 
rhum. Mélangez longuement le Lout pour 

obtenir une pâle lisse. D'autre part beurrez ou huilez un moule à 

manqué ou un plat à tane à haut bord. 
• Préchauffez le four (lh. 8, 260 °C), enfournez le Oan et baissez la 
lempérature afin que la cuisson se fasse à four doux (lh 3, 160 °(), 
pendant 45 minutes enVIron. 
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Comment faire les fromages 

INDEX GÉNÉRAL 
Arômes de lyon 64 Crémets 32 Fromages rrais 18-JJ Moule 16 
Balance 16 d'Angers 33 Fromage aux herbes 73 Mousseline 16 

Bassine 16 Croquettes 89, 96 Fromage lait-pendu 21 Omelette 
Batteur 16 aux cha111pignons 96 Fromage lorrain en pot 78 au rromage frais 86 
Bibbelskase alsacien 64 libanaises 89 Fromages maigres 20-22 Passoire 16 
Bondon frais 30 Cuisine au fromage 82- 108 de ménage 20 Pâté Rossini 98 
Boules fem1ieres 49 Demi -sel 30 Fro1nagerie Petits-suisses J I 

Boulettes aux herbes 66 Double-crème 29-30 •maison> 14- 17 Picadou 79 
Boulettes à l'huile 70 Égouttage 10 Fromages à pâte fraîche 11 Pilon 16 
Brinda1nour 65 Étamine 16 Fro1nages à pâte Plancheaux 16 
Brocq lorrain 65 Feta 74 grasse 23-28 Plisson du Poitou 80 
Brousse de Provence 68 Flan au rhum 108 fromages à pâte molle l l Poivre d'âne 80 
Caillage IO Fontainebleau 32 Fromages à pâte Pré.sure 10 
Cailleboues 39-4 l Forme 16 pressee et cuite l 2 Quacheq 8 1 

bretonnes 40 Foudjou 74 Fromages à pâte Quiche au • meugin • l 04 
poitevines 41 Fouet métallique 16 pressée non cuile 12 Ravtohs russes 94 

Cajets 16 Fremgeye 73 Fromage à la pie 21 Ricona 61 
Cake au fromage blanc 102 Fromages affinés 44-53 Fromages préparés 62-81 Seau 16 
Cancoillotte 69 à la cendre 50 Fromagerie Sel 10 
Carré rrais 29 aux feuüles « n1aîson » 14· 1 7 Soufné 
Cervelle de canuc 68 de chataignier 52 .Garde-manger 16 au fromage de chèvre 88 
Chaussons au fromage 90 attX feuilles de vigne 51 Gournay 27 Soupe au fromage fràis 84 
Cherchiole 106 au fo1n 50 Graval 28 Spatule 16 
Chèvre •maison• 46 J ibné 78 Tamis l6 

(fromages de) 54-61 au marc 51 Jonchée 22 Tane aux pems oignons 92 
affiné att foin 58 Fromage blanc 23, 56 Kéfir 4 l-43 Terrines 16 
rermîer 56 à la chardonnene 26 doux 42 Thermon1ètre 16 

frais 60 •maison• 23 ron 43 Tourteau po11.ev111 100 
au lait presse 57 Fromages de chèvre n1ousseux 4 2 T rang'nat 81 
rnacêré 72 et de brebis 54-6 l lait 9 Triple-crème 31-33 
au petit lait 61 Fromage cuit 76 l ait battu 4 l Yaourt 36-38 

Claquebitou 72 Fromage fon 76, 77 Lait cuit breton 40 à l'ancienne 36 
Clayette 16 façon beaujolaîse 76 Laits fermentés 34-43 en yaourttère 38 
Clayon 16 façon lyoruiai.se 77 ~·taingaux rennaî.s 33 
Cceurs à la crème 24 façon venaissine 77 Malboudé 79 
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