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U TETE
DE MOINE

Elle a une drôle de forme et un drôle de nom.

Mais sous sa carapace qui la fait ressembler à une meule

de pierre, elle offre l'ivoire de sa chair, une souple texture

et des arômes délicats et subtils de fruits mûrs.

REALISATION Blandine Vie

-P urec

La tete de moine est un fromage
suisse au lait cru de vache a pate
pressée mi cuite et a cioute laiee

File se presente sous forme d un c> lindre
d environ 10 cm de diamètre 7 a 10cm
de hauteur d un poids variant entre 700 g
el I kg Cette forme originale la fait sur-
plomber tous les autres fromages Maîs
plus insolite encore la maniere dont on
la déguste une fois décalottée a I aide
d une sorte de tourniquet — la girolle®
— qui racle sa surface pour froncer sa
pate tendre en rosettes élégantes mi-
fleurs mi-champignons la rend absolu
ment unique dans le passage fromager
Pour une meilleure réussite il faut pro-
céder des sa sortie du réfrigérateur (la
croûte de la tete de moine s emiette et
tombe automatiquement lors du raclage)

Nee au xo siecle la tete de moine s est
d abord appelée < fromage de Bellelay >
car ce sont leittioincs de cette abbaye du
Jura suisse qui ont ete les premiers a le fa
bnqutr U serait par raillerie pour ces
merjjes u o Hts qu a la Revolution ses de
l i i I LI i i lient surnomme « tete de

i i pai illusion a leur tonsure (que
i >u raeler » régulièrement pour
fc U bien nette) D aucuns preten

t que e est plutôt parce que I abbaye
tait un certain nombre de fromages

par tete de moine Toujours cst-il que e cst
ct, surnom qui a prévalu

Au xvm siecle plusieurs fromageries
\ illageoises se sont créées prenant le re
lais de I abbaye Maîs ce n est qu en mars
19 78 qu est nee I Association des fabri
cantb cle tete de moine tt e est le 19 jan
\ ler 2001 que le fromage a obtenu son
AOC

Un fromage de montagne,
à base de lait cru
Quant a la girolle® son im ention — qui
a beaucoup fait pour la renommée de la
tete de moine — date de 1983

L aire géographique de I AOC comprend
la region de montagne et d estivage (com-
prise dans la region de montagne) des dis-
tricts des Tranches-Montagnes —»

I Le lait est brasse dans des cuves

en cuivre et chauffe a 38 'C, puis

ensemence, ce qui provoque le caillage

On lui ajoute des bactéries lactiques

Le caille est decoupe et chauffe entre

46 ' et 53 'C pour affermir le gram

ll est alors moule, puis lave

en surface (photo) ll faut environ

10 I de lait par fromage

2 Avant salage [au moins 12 h

dans un bain de saumure) il est oppose

sur chaque meule une marque de

caséine, indiquant les informations

nécessaires a la traçabilité

3 Laffinage dure ?5 jours en cave

humide, sur des planchettes d épicéa
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X-"XJL ^\
Conseil vin \
Optez pour un blanc sec, notamment
du Jura (côtes-dû-Jura Arbois), ou encore,
un vm de Savoie A oser absolument
un blanc petillant, surtout a l'apentf

> Côtes-dû-Jura AOC Domaine
Benoit Badoz (39800 Puligny),
"Tradition du terroir 2005", (cepages 60%
chardonnay^0* savagmn)
Prix depart cave 9 e env
Tel 03 84 37 18 00
Cournel benoit@badoz fr

> Gaillac perlé AOC (perles tres légères)
"Espnt" de La Bastide 2008

^ (cepages Mauzac et Lom de l'œil)
^V 4,50 e chez les cavistes .

Ses rosettes raclées à la girolle(

sont ludiques et tendances
«fingerfood» !

-̂. ..--'

de Porrentruy de Moutier et de Cour
tclary la Commune de Saulcy ainsi

k qu une parcelle ne produisant
pas actuellement C'est une .«one
montagneuse située entre 700 et
1100 rn d'altitude Le climat assez
rude empêche le démarrage pré-
coce de la végétation au prin-
temps Dans les regions les plus

f élevées surtout. Ie sol calcaire et
/ poreux n'autorise que les pâturages

/ maigres qui mfluencenl positivement
/ la qualite du fourrage, la sante des

animaux et la qualite du lait servant de
matiere premiere Tres fortement repre
sentees, les prairies naturelles a la flore
tres diversifiée et riche confèrent au fro-
mage sa saveur unique

La tête de moine est fabriquée a partir de
lait cru dc non-ensilage II y a environ 300
producteurs dans I aire géographique La
transformation est effectuée 24 heures
maximum apres la traite Elle est réalisée
par neuf fromageries villageoises certi-
fiées selon des methodes ancestrales dé-
finies dans le cahier des charges de l'AOC
La seule manipulation technique du lait
autorisée avant sa transformation est un
ecremage leger De même seule l'adjonc-
tion de présure et de cultures naturelles
est permise Enfin le lait doit être trans
forme dans des cuves en cuivre

La tête de moine se déguste des l'ape-
ntif Maîs goûtez-la aussi avec une petite
salade de mâche une julienne de truffe,
voire avec de la confiture §^
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Tête de moine,
lait au gingembre
et amandes caramélisées
PRÉPARATION : ID MIN /' CUISSON : 15 MIN /

INFUSION : 30 MIN / POUR 4 PERSONNES

1/2 tête de moine / Huile de noisette/ Poudre de cèpes sé-

ches (dans les épiceries fines) /Feuilles de céleri en bran-

ches / IQ cm de rhizome de gingembre frais /

1/2 litre de lait entier / Fleur de sel /ZOO g d'amandes /

100 g de sucre / Z cuil. à soupe d'eau /Sel

1 Tournez la girolle pour récupérer des rosettes de fromage.

Nappez-les d'huile cle noisette, ajoutez les feuilles de

céleri et la poudre de cèpes.

2 Faites tiédir le lait. Râpez le gingembre et faites-le infuser

dons le lait tiède pendant 30 min. Filtrez ie lait et main-

tenez-le au chaud en prolongeant la cuisson au bain-

marié.

3 Par ailleurs et dans une petite casserole posée sur le feu,

préparez un caramel en mélangeant l'eau et le sucre.

Quand la préparation commence à colorer, ajoutez les

amandes, mélangez bien et retirez du feu.

4 Utilisez un mixeur plongeant pour mixer le lait. Récupérez

la mousse ainsi créée et déposez-la dans une petite as-

siette creuse, ajouter les rosettes de fromage, les amandes

caramélisées et salez selon votre goût. Dégustez sans


