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Maxime 
« La gastronomie est l’art 

d’utiliser la nourriture pour 

créer le bonheur » 

Théodore ZELDIN  

Éditorial 
« Depuis la dernière édition de « La vie en Bleu », nous avons continué à faire 

la promotion du Bleu de Gex. 

Tout d’abord, en maintenant nos relations avec le Syndicat du Bleu de Gex via 

notre participation aux ateliers d’examens organoleptiques et en assistant 

aux assemblées générales. 

Puis en consolidant nos liens avec d’autres confréries via l’Ambassade des 

confréries de la région Auvergne Rhône-Alpes et en nous rapprochant de 

l’Ambassade des confréries Bourgogne Franche-Comté. 

Ensuite en participant à des événements folkloriques ou gastronomiques tels 

que la cérémonie des vœux de la région Auvergne Rhône-Alpes en janvier, la 

26ème percée du Vin Jaune en février, le festival des confréries en Ardennes 

en mai et le chapitre de la confrérie du Haut Koenigsbourg en juin., et 

d’autres à venir. 

Nous tenons absolument à pérenniser ces rapports qui sont le moteur de nos 

actions en faveur du Bleu de Gex. 

Pour continuer à promouvoir le Bleu de Gex nous ambitionnons l’arrivée de 

nouveaux membres, amateurs ou professionnels, au sein de notre Confrérie. 

N’hésitez pas à nous contacter depuis notre site Internet ou sur nos pages 

Facebook ou Instagram. » 

Le Grand Archiviste 

  

Le mot du Président 

« Le Grand Archiduc ainsi que ses consœurs et confrères de la Confrérie des 

Amateurs du Bleu de Gex vous souhaitent une bonne année et formulent tous 

leurs vœux. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Que nous puissions tous continuer à œuvrer pour la promotion de nos régions, 

nos terroirs et nos produits dans la joie et la bonne humeur. » 

Le Grand Archiduc 
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Sur les réseaux ! 
Oyez ! Oyez ! Gentes Dames et Messires, écoutez la 

bonne nouvelle ! 

La Confrérie des amateurs du Bleu de Gex vous invite à 

découvrir et nous rejoindre sur les réseaux via notre 

site internet et nos pages Facebook et 

 Instagram. 

 
Internet Facebook Instagram 

Notre vocation à travers ces pages est la promotion et 

la valorisation du Bleu de Gex Haut Jura , un fromage 

aux traditions artisanales et à la qualité 

exceptionnelle.  

Le Grand Enlumineur 

L’AOP Bleu de Gex 
L’AOC Bleu de Gex est 

historiquement la première AOC 

fromagère au lait cru de vache 

reconnue au niveau national. 

En 1935, un jugement fait jurisprudence et définit le 

Bleu de Gex et fixe une aire exclusive de fabrication. 

Jusqu’au moment où les responsables locaux décident 

de présenter un dossier devant le C.N.A.O.F. (Comité 

National des Appellations d’Origine Fromagères). 

Le 20 septembre 1977, un décret officialise l’ancienne 

décision de justice et fixe la zone et les conditions de 

production de l’AOC « Bleu du Haut-Jura, Bleu de Gex 

ou Bleu de Septmoncel ». 

Depuis le 21 juin 1996, le Bleu de Gex Haut-Jura est 

également un fromage AOP, reconnu par l’Europe 

comme une Appellation d’Origine Protégée. 

Le Grand Ambassadeur 

Publication 

Il est là !  

La Confrérie vous propose un livre 

sur le Bleu de Gex, son AOP et ses 

vins et sa Confrérie. Vous y 

découvriez une partie de ses 

secrets et ses vingt-cinq 

recettes autour de son fromage 

préféré.  

Laissez-vous surprendre par le Bleu de Gex Haut Jura ! 

 Pour commander ce livre rendez-vous sur notre site 

internet ou en cliquant sur le lien : 

www.bleu-de-gex.fr/commande-livre/ 

Le Grand Bouquiniste 

Recette 

Mousseline de potiron, basilic au Bleu de Gex 

Ingrédients (4 personnes) : 

- 150g de Bleu de Gex. 
- 500g de potiron cuit et égoutté. 

- 2 gousses d'Ail. 

- 7 cuillérées à soupe de crème fluide 
- 1 cuillère à café de Basilic. 

- 1 filet d'Huile d'olive. 

- Sel, Poivre. 

Préparation : 

Dans une cocotte, sur feu moyen, mélanger le potiron, 

l'ail, le Bleu de Gex, l'huile, le sel et le poivre. 

Quand le Bleu de Gex set met à fondre, ajouter 

progressivement la crème et remuer. Lorsque le Bleu de 

Gex est bien fondu, retirer du feu et passer la 

préparation au mixer jusqu'à l'obtention d'une 

mousseline. 

Servir avec de l'agneau, une viande blanche ou un 

poisson en papillote. Vin selon la viande. 

Recette originale de la ferme auberge "La Bergerie" 

39260 Moirans-en-Montagne  

Le Grand Coquelle 

http://www.bleu-de-gex.fr/commande-livre/
https://www.bleu-gex.mon-paysdegex.fr/wp-content/uploads/2021/02/livre_de_recettes_fr.png

