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Qastronomie

Le temps de la fondue
est revenu !

Tous les conseils pour réussir une bonne fondue de chez
nous. A vos caquelons...

| existe plus d'une facon de faire la fondue

selon les cantons et les habitudes, la meil-

leure a notre avis, forcément subjectif,
étant la moitié-moitié qui est aussi la plus fa-
cile a réussir.

En voici la recette : Prévoir pour quatre per-
sonnes 400 grammes de véritable gruyeére
AOC (souvent appelé fribourg en France) et
400 grammes de vacherin de Fribourg que
I’'on commence a trouver chez plusieurs fro-
magers. (Attention il ne faut pas le confondre
avec le vacherin Mont d’Or qui vient du Jura
suisse et francais). Verser 4 petits verres de 1
décilitre de vin blanc sec — le chasselas suisse
est parfait —dans un caquelon préalablement
frotté a I'ail — personnellement nous y ajou-
tons 2 a 3 gousses d'ail finement hachées au
couteau, quatre cuilleres a café de maizena
diluées dans un peu de vin ou de kirsch
selon les godts. Raper le gruyere, couper le
vacherin en tout petits cubes et mettre cet
appareil sur un feu vif a moyen que I'on dimi-
nuera en cours de cuisson pour éviter que le
fromage ne brile et tourner sans cesse en
huit. Quand de mini bulles apparaissent a la
surface, la fondue est préte. Y ajouter un peu
de poivre, une mini pincée de muscade et de
bicarbonate de soude qui rendra la fondue
plus légere et facile a digérer. Prévoir par
personne environ une demi-baguette de
pain coupée en petits cubes.

Pour la petite histoire, nous avons donné
cette recette au fromager qui vient deux fois
par semaine au marché de la Ferté-Alais. Il I'a
polycopiée et donnée a ses clients en leur of-

frant une dégustation. Ce fut un tabac et de-
puis il est devenu un véritable ambassadeur
des fromages suisses.

La fondue tout fromage a ses adeptes, cer-
tains vous diront qu’il ne faut que du
gruyere, d’autre y ajouterons un peu d’ap-
penzell, d’'emmental, de tilsit ou de bagnes.
Elle se prépare comme la précédente mais
en chauffant légerement plus.

La fondue fribourgeoise ne se fait qu’avec du
vacherin. Pour quatre personnes, prévoir 800
grammes de vacherin, si possible provenant
de différentes meules, 2 a 3 gousses d'ail fi-
nement hachées et 3 a 4 décilitres d’eau.
Faire chauffer a feu trés doux jusqu’a I'obten-
tion d’'une masse onctueuse et crémeuse.
Elle ne doit jamais cuire et la température ne
doit pas dépasser les 50°. Une fois préte, la
fondue ne doit étre mise que sur un réchaud
a bougies et se mange soit avec du pain ou
des pommes de terre.

En été, la fondue valaisanne aux tomates est
un vrai régal. Pour quatre personnes, peler
environ 300 gr de tomates et les concasser.
Dans le caquelon, faire fondre 30 grammes
de beurre, y ajouter les tomates en ajoutant
un oignon et une ou deux gousses d‘ail fine-
ment hachés, éventuellement quelques her-
bes que I'on aime. Faire suer brievement et
ajouter 2 1/2 décilitres de fendant ou de chas-
selas, 500 grammes de gruyere rapé et 300
grammes de fromage de Bagnes ou de
Conche ainsi que 4 cuilleres a café de mai-
zena diluées dans un peu de vin ou de
kirsch, porter a ébullition en remuant
constamment et y ajouter poivre et une pin-
cée de muscade. Auparavant faire cuire des
pommes de terre. La fondue aux tomates ne
se mange pas avec du pain mais en versant
de bonnes louches sur des pommes de terre
en robe des champs préalablement pelées
(des Nicola par exemple).

Comme boisson, un bon blanc suisse et a
défaut du thé. Bon appétit.

MicHeL GoumAz
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