CONFRERIE DES AMATEURS DU BLEFU DE GEX

Le mot du président

Quizz

E-mail

Manifestations

Parrainage

Recette

«

1 juin 2006

Numeéro 3

La Vie en Bleu

Le mot du Président

«C’est toujours un moment important pour moi d’écrive Cédito de [a Vie en
Bleue... puisqu’il permet de commencer la feuille de chou... Dans cette
nouvelle feuille de chou, vous allez voir combien notre confrérie des
amateurs du Bleu de Gex a essayé de mettre en place ce qui avait éte
décide lors de CAssemblée générvale de janvier dernier.

Nous avions décidé de sortir de nos frontiéres du Pays de Gex, pour
découvrir d’autres contrées et rencontrer d’autres confreries. Cela a éte
fait au mois de mai avec un jumelage en Alsace avec la confrérie des vins
d’Alsace du Haut Kenigsbourg. Ce sont 9 membres de [a confrérie des
amateurs du bleu de Gex qui se sont rendus dans les terres du vin blanc
pour assister el participer au chapitre de la confrérie du Haut
Kenigsbourg. La délégation est revenue enchantée de cette expédition
Jﬂuisqu’d travers cejume[age, nous avons rencontré d autres confréries
d’Alsace mais aussi du nord et de Belgique. Vous en trouverez ci-dessous
un reportage.

Le Bleu de Gex est (ui aussi d [a une de la télévision puisque dimanche 28
mai, le restaurateur du Pirate est intervenu dans une émission culinaire
sur France 3 pouv faire découvrir une recette d base de Bleu de Gex. Mevrci
d (ui pour avoir choisi une recette d base de notre fromage préféeré et de
permettre aux téléspectateurs mais aussi aux fins gourmets de mieux
découvrir un nouveau plat. Dans un prochain numéro, nous publierons
avec son autorisation, [a recette médiatisée.

L’eété approche avec ces festivités comme la féte de [oiseau d Gex, mais
aussi la féte sport et loisir d Sauverny et [a féte des biicherons a Mijoux ou
notre confrérie sera présente comme d [accoutumée.

Vous trouverez aussi une inscription pour notre traditionnel chapitre qui
aura lieu cette année le 21 octobre. Je serai, comme d chaque fois, heureux
de vous recevoir, entouré de mes connétables, pour déguster avec vous
quelques plats a base de Bleu de Gex, mais aussi passer ensemble une
agréable soirée avec j'en suis sir quelques membres d’ autres confréries.

Bien d vous el comme promis essayons de vivre ensemble dans ce beau
Pays de Gex, [a Vie en bleue avec je Lespére un peu plus de soleil et de
ciel bleu.

Cadresse o
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ﬂerle.dés‘amateurs. du.bley. e

Pays-de-gex.frr Gl




Numéro 3

Parrainage au Haut-Koenigbourg

«Dominant la plaine a 757 métres d'altitude, le chdteau du Haut-Kenigsbourg
est une forteresse édifiée au XII" siécle, reconstruite et modernisée d la fin du
XV siecle puis au déebut du XX siécle. C'est un poste d'observation vers la

8 plaine d'Alsace, les Vosges, la Forét-Noire et les Alpes.»

«Dun pas ferme et décidé nous prenons d’assaut cette
forteresse pour rejoindre la Confrérie Vinique et
Gastronomique du Haut-Kenigsbourg a [occasion de leur

dix-septieme chapitre solennel . .
J? JO » o

«Aprés avoir emprunté un escalier aux marches inégales,
traversé le pont-levis de la Porte aux lions et passé le puit
| profond de 62 m, nous nous installons dans ('antique cellier

“Cuisiner
suppose une
téte légere, un
esprit génereux
et un ceur

«C’est en compagnie de la reine des vins d’Alsace 2006 et (arge »

d’autres confréries d honneurs que certains compeéres
to?steArent le vin de nos hotes et recurent avec brio leur Paul Gauguin
diplome.»
«Au cours du repas nous fimes découvrir avec enthousiasme et grande
verve notre beau fromage de pays. Etonnés par ce dernier nos voisins des
Flandres partir avec une roue dans leurs bagages.»

«En fin de soirée, c’est dans les bras de belles dames que
plusieurs convives s’engagérent dans une danse endiablée,
au son d’'une musique emmenée par un ovchestre du crii .»

«Un dernier verre de vin des coteaux du Haut- Kenigsbourg d la
main, apres les allocutions de nos présidents respectifs, nous
échangeons nos adresses et la promesse de se revoir

Cannée prochaine.»

Recette

Pour ce troisiéme numéro nous vous offrons une
recette oviginale de Recettes et Tervoirs :
« Cotes de Porc belles Comtoises au Bleu de Gex »

Ingrédients (pour 4 personnes)

4 cotes de porc premiéres ou filet ou échine de
Franche-Comté (porc comtois de petit-lait ou

:Preparat label rouge)

= ~ «Inciser dans [epaisseur
des cotes jusqu'd 1/2 cm des
" 0s. Insérer dans (a fente le

Jjambon et les tranches de
Bleu de Gex. Refermer par
pression avec 2 pics en bois.
Poéler les cotes dans un

mélange de beurve et d'huile 5 minutes de cha-

que céte. Saler et poivrer. Réserver. »

« Déglacer la poéle avec le Chardonnay du Jura,

mettre [a créme, une tombée de moutarde et de

Bleu de Gex rdpé. Laisser véduire en remuant

énergiquement. »

« Napper les cotes avec la sauce et gratiner legé-

rement. »

2 tranches de jambon fumé du Hauts Doubs,
50 g de Bleu de Gex

20 cl de Chardonnay du Jura

2 cuilléres a soupe de créme fraiche

1 cuillére a café de moutarde

1 cuillére a soupe de beurre

1 cuillére a soupe d'huile de tourne-

sol

Gros sel de cuisine

Poivre en grains au moulin

«Nous vous souhaitons
par avance une bonne
dégustation.»




