Escapade a Roquefort-sur-
Soulzon (Aveyron)

Bonjour a tous,

Cette semaine, je vous emmene en balade dans 1’Aveyron,
visiter un des lieux mythique des Fromages de France
Roquefort-sur-Soulzon. Si vous appréciez les paysages et les
fromages, vous devriez vous aussi vous régaler.

Comment cuisiner le roquefort
?

I. Présentation

C’est un des rois des fromages, qui mérite d’'étre mieux connu.

)

Son histoire

Le roquefort est un des plus vieux fromages francais. La
« légende locale » raconte qu’'un berger aurait oublié un pain
de seigle et du caillé de brebis dans une des grottes pour
aller courir la prétentaine. Quand il revint dans la grotte,
pain et fromage était recouverts d’une pellicule de
moisissure : du penicillium roqueforti. Le fromage ayant pris
un sacré golt, les bergers ont donc commencé a produire du
fromage bleu ici.

Ce fromage fut apprécié par Charlemagne, puis Charles VI (XVe
siecle). Ce dernier octroya a Roquefort-sur-Soulzon


https://aufilduthym.fr/escapade-roquefort-sur-soulzon-aveyron/
https://aufilduthym.fr/escapade-roquefort-sur-soulzon-aveyron/
https://aufilduthym.fr/comment-cuisiner-roquefort/
https://aufilduthym.fr/comment-cuisiner-roquefort/

1’exclusivité de 1'affinage du fromage (1411) restreignant
1l'aire de production et empéchant 1la contrefacon. Diderot
1’appela en 1742 dans sa Grande Encyclopédie en 1742 comme le
« roi des fromages ».

Le vrai essor commercial du fromage vint vers XIXe siecle avec
la sélection des brebis de race Lacaune (plus productive), la
structuration d’une chaine de production exploitant les caves
ancestrales et la structuration de chaines de distribution,
notamment a 1’aide du chemin de Fer. Plusieurs maisons de
production/commerce se développerent alors et diffuserent le
fromage bien loin de son terroir d’'origine.Aujourd’hui 7
maisons se partagent le marché francais et international, et
une AOP est en place depuis 1996. L’'AOP impose notamment
l’affinage dans 1les caves de Roquefort-Sur-Soulzon qui
restreint toujours la production (et le volume d production)
du fromage autour de la ville.




Sa fabrication

Lee roquefort dispose d’un processus de fabrication tres
particulier

Le lait provient uniquement de brebis de race lacaune,
élevées en plein air et paturant dans une aire
géographique située autour de roquefort

Le lait est collecté est caillé avec de la présure de
brebis. Le « caillé » prends alors 1’apparence d’un gel.

Apres un découpage et brassage, le caillé est moulé dans
des moules ronds et hauts. Les fromages en formation
prennent le nom de « pain »

L’extérieur du fromage est salé, puis Au ccecur du
fromage, on procede 1’injection (« piquage ») du
penicillium roqueforti dans le fromage.

Une premiere étape d’'affinage a l’air libre dans des
caves naturelles (grottes) de Roquefort est réalisée.
Ces grottes sont naturellement aérées par des failles
appelées fleurines, qui maintiennent température et
humidité constante. Cette étape dure 21 jours et permet
le développement du penicillium roqueforti

Une deuxieme étape d’affinage « a 1'étouffée »
(anaérobie) avec un fromage emballé, ou le fromage
mature mais le penicillium roqueforti ne se développe
pas. (3 a 5-6 mois selon l’'affinage). (Actuellement,
cette étape est faite a quelques kms de Roquefort pour
libérer la place des caves naturelles)

Le fromage est ensuite découpé en différents portions,
emballé et vendu



Dans les magasins / Sur les étals

Vous pouvez trouver du Roquefort prétranché ou a la découpe
dans tous les rayons fromages des supermarchés, ou chez votre
fromager préféré. A noter qu’'il existe multiples sortes de
Roquefort, chaque fabricant ayant ses spécificités (origine du
penicillium roqueforti, temps d’'affinage des fromages,.. ). On
distingue généralement des roqueforts

= moins affinés et plus doux
= plus affinés, plus fort

N’'hésitez pas a demander conseil.



Roquefort

II. Comment le cuisiner ?

Comment 1’utiliser ?

Par sa saveur prononcée, le roquefort est un excellent
ingrédient pour relever les plats de 1l'apéritif au
dessert.C’est un fromage qui se déguste aussi bien cru que
cuit

Cru, on privilégiera les tranches fines ou les petits cubes a
insérer dans les plats.

Cuit, il parfume treés vite un plat. Il faut faire attention
qu’il fond vite et se « liquéfie » et que parfois il faut
ajouter un élément de texture (par exemple mélange avec de
1’emmenthal).

Dans quels plats ?

Cru, 1l se sert en tranches fines ou petit cubes sur des
tartines, dans des salades.



Cuit, il s’integre tres bien dans les tartes, cakes salés,
feuilletés, soufflés salés pour leur donner de la puissance de
golt. On peut aussi l’intégrer dans un ceuf cocotte plein de
saveurs. 0On peut évidemment faire une délicieuse sauce
fromagere (creme, roquefort, échalotes) qui releve tres bien
pates, pommes de terre, plats de 1légumes, ou certaines
viandes.

Avec quoli l’associer ?

Le roquefort se marie tres bien avec les noix, le miel, le
romarin.

I1 s’associe tres bien avec les céréales (y compris le pain),
pommes de terre, légumes doux tels que la courgette, carotte,
potiron.

I1 fonctionne aussi tres bien avec les légumes a feuilles
épinards, blettes.. Il se marie bien avec certains fruits comme
la poire, les figues.

III. Les recettes du blog

Retrouvez toutes les recettes du blog pour vous inspirer :

= Brocolis ré6tis au four au roquefort
» Tarte a la betterave et au bleu
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Tarte betteraves bleu




Sources de l’article :

 Wikipédia : roquefort
= Roquefort Papillon

Sbriciolata aux fraises

Bonjour a toutes et tous

Pour 1’'anecdote, a la maison, nous apprécions beaucoup des
“tartes crumble” ou tartes avec une garniture moelleuse et un
dessus croustillant. Ce n'est pas forcément du plus léger mais
cela a un co6té réconfortant et gourmand. Une des boulangeries
du coin en prépare d’ailleurs d’'excellentes.

Balade Botanique — Fleurs et
pollinisateurs (Mai 2023)

Bonjour a toutes et tous,

Courant avril/mai, malgré un agenda bien chargé, pris le temps
de suivre le MOOC sur les pollinisateurs de la plateforme
Tela-botanica. Grand bien m’en a fait car j’'ai appris beaucoup
sur ces insectes et sur la maniere dont ils agissent.
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Lentilles corail et
artichauts mijotés au vin
blanc

Bonjour a toutes et tous

En ce moment, dans mon potager, les pieds d’'artichauts qui
sont tres garnis. J'en ai planté un nombre certain pour servir
de « pare-vent » au potager et visiblement ils se plaisent
beaucoup dans notre terrain. L’un d’eux doit avoir sa
vingtaine de tétes prétes a déguster.

Gaufres aux carottes (salées)

Bonjour a toutes et tous

Le mois d’Avril étant plut6t pauvre en terme d’'ingrédients,
que diriez-vous d’'une recette pour cuisiner nos classiques
carottes ? Pour 1l'anecdote, avec un anniversaire courant
Avril, il y a eu du monde a la maison et l’envie de mettre les
petits plats dans les grands

Merlu mariné au citron et
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curcuma

Bonjour a toutes et tous

On se dit souvent que pour cuisiner de bonnes choses il faut
passer du temps. Au fil des ans, je me rends compte que ce
n’'est pas automatique.

Comment cuilisiner 1les poils
chiches ?

I. Présentation

Présentation

La famille des « pois » est une des plus vielle famille de
plantes consommées par 1'humanité et le pois chiche 1le plus
connu de ses représentants..

En pratique, le pois chiche est issu de la plante Cicer
arietinum, une variété de Fabaceae caractérisée par un port
grimpant/rampant, une hauteur de 40-60, des fleurs blanches.
Elle forme apres floraison des gousses courtes mais renflées,
dans lesquelles grandissent 1 ou 2 pois. A noter que la
plante a aussi la faculté de former sur ses racines des
nodules abritant des bactéries fixatrices d’'azotes et
enrichissant le sol aprées la culture. C’'est une plante qui
pousse préférentiellement dans les zones chaudes et seches;
qui se plait beaucoup dans la zone méditerranéenne /
orientale. En terme de culture, le pois chiche est semé en
plein champ vers fin mars/avril, pousse puis fleuri verse Juin
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et forme des gousses courant juin/juillet. La plante est
laissée sur place jusqu'a ce qu’'elle seche et que 1'on puisse
extraire les graines (pois) aisément.

Fleur



Graines

Un pas dans 1’histoire

Le pois chiche serait originaire du Moyen Orient ou sont
présentes quelques variétés sauvages. Des 1’Antiquité, il
semble étre consommé et apparait sous le nom re de »hallaru »
en Mésopotamie (3 000 ans av. J.-C.). Il se répandit (des
siecles plus tard) dans les civilisations arabes sous le nom
de « Hum’mus ».

Il fut importé en Europe du temps des croisés, sous le nom de
« pois cornu ». Il fut vite recommandé comme plante potagere



et entre dans le capitulaire De Villis de Charlemagne. Sa
culture fut courante dans 1le Sud. Nombre recettes
traditionnelles utilisent de la farine de pois chiche comme
les soccas (nicoise, italienne) et panisses (Marseille) ou
panelle (Sicile)

Dans les magasins / Sur les étals

Vous pouvez du pois chiche (sec) assez couramment dans les
supermarchés ou magasins bios, ou paysans, en sachet ou en
vrac. Vous pouvez trouver des pois chiches cuits au rayons
conserves
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Pois chiches

II. Comment les cuisiner ?

Comment les préparer

Le pois chiche (cru) demande un peu d’organisation



= Faire tremper une nuit dans de l’eau froide

» Cuire 45 minutes dans de 1’eau bouillante puis égoutter
soigneusement

= Utiliser tel quel ou intégrer dans le plat de son choix.

Le trempage est indispensable pour réduire le temps de cuisson
dans de 1’eau bouillante. A noter que le jus de cuisson appelé
aquafaba, a les mémes propriétés que le blanc d’'oeuf et peut
étre utilisé pour le remplacer. Pour la farine de pois chiche,
consultez l’article dédié.

Dans quels plats ?

Le pois chiche se préte a énormément de préparations

En salade, il s’'utilise en tant qu’ingrédient de base ou comme
ingrédient complémentaire. I1 apporte alors de la douceur et
du croquant.

On peut préparer des plats mijotés avec du pois chiche et des
légumes de saison, des currys ou des colombos. Les plats en
sauce lui conviennent bien. On peut l’'intégrer (en complément
de plein d’autres choses) dans des plats traditionnels tels
que les soupes, tajines, couscous, .. Plus anecdotiquement, on
peut 1’intégrer dans des gratins.

Les pois chiches cuits puis grillés au four avec des épices
sont un excellent apéritif ou « topping » de soupes.

Cuits puis mixés en creme, il forme un excellent tartinable.

Avec quol les associer ?

En termes de saveur, le pois chiche est tres doux voire
lLégerement sucré, ce qui lui permet de s’'associer avec
énormément d’ingrédients.

En terme de condiments, je trouve qu’il fonctionne tres bien
avec le cumin, le paprika, le curry, le zaatar, .. malis aussi



de 1‘ail, la moutarde, le persil, la menthe, le thym, la
sarriette, l’origan... Il est un associé de choix avec l’huile
d’olive et les olives. En sucré, il se marie bien avec le
chocolat (noir).

Coté 1légumes, tous lui vont ou presque. On notera une
excellente association avec la tomate, l’aubergine, le
concombre, les courges, les carottes, les épinards.. Coté
fruits, les fruits d’été lui vont bien, en particulier
l’abricot.

Pour les viandes, il se marie bien avec l’agneau, les
saucisses (y compris merguez), le poulet. Les poissons blancs
s‘accompagnent aussi bien de pois chiches. Il fonctionne aussi
avec les fromages crémeux et doux tels que le fromage blanc,
fromages frais (vache ou chevre).

III. Les recettes du blog

Retrouvez différentes recettes sur le blog pour vous inspirer
dans votre cuisine.

= Curry de courge et pois chiches

= Mijoté d’'aubergines et pois chiches a la provencale

- Patidou réti et pois chiches

= Tajine de pois chiche, navets boule d’or et raisins secs
» Soupe de carottes & pois chiches rétis

= Salade de pois chiches et radis (express)

= Salade de pois chiches et artichauts roti
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Curry de courge et pois chiches
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Mijoté d’aubergines pois chiche a la provencale

Sources de l'article

= wikipédia : pois chiche
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