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POUR LA FRAICHEUR DE LA FAISSELLE

Cousine extra-fraiche du fromage blanc, la faisselle se décline pour tous les gotits.
Une fromagere et une sommeliére partagent leurs préférences
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LAURE FOURGEAU

A LA CVIE ) CHALAIIN, EIN
Laure Fourgeaud n'a pas toujours été éleveuse de
chévres et fromagére. Cest méme une reconver-
sion plutét tardive. A Yaube de la quarantaine, elle
quitte ]a Savoie, ol elle exerce le métier de décora-
trice d'intérieur, pour Périgueux, ou elle rencontre
son futur mari, Laurent, agriculteur-céréalier.
Une rencontre qui agit comme un déclic. Lui re-
yviennent alors en mémoire ses scuvenirs ou, en-
fant, elle allait chercher le lait a la ferme et donner
le biberon aux veaux. Elle a envie d'une vie diffé-

rente, plus proche de la nature. Mais pas question

AU RESTAURAN A PENICHE

Aprés cing années a ses cotés au Nicolas L, Astrid Le
Goff a suivi le chef Nicolas Lamstaes & La Péniche,
qui a ouvert en septembre dernier sur les quais de
l'isle, a Périgueux. Elle y gére ]a salle et élabore une
carte des vins majoritairement bio, qui donne la
part belle aux petits vignobles du Bergeracois et
du Bordelais. La jeune femme fonctionne au coup
de ceeur: « Je nai pas de formation en sommellerie.
Jai appris le vin par l'expérience au gré des ren-
contres avec les producteurs et des dégustations,
mais également en échangeant avec les clients »,

confie-t-elle. Aprés avoir obtenu un double BEP

ASTRID LE GOFF, CHEF DE SA
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de faire les choses & moitié : elle obtient un brev
professionnel agricole en élevage des petits run
nants, puis se forme aux techniques fromagére:
I'Ecole nationale d'industrie laitiére d/Auriac, ava
de se lancer avec un troupeau de 200 chévres
un laboratoire de 200 m®, Léleveuse, qui vend s
premiers fromages sur le marché de Périgueux, ¢
vite remarquée par le Collége culinaire de Fran:
Aujourd'hui, sa clientéle est composée essentiel
ment de chefs, pour qui elle crée et affine des f
mages a la demande.

F| |IFRE
| 1ER
OUEUA

cuisine, hotellerie et service, elle met le cap sur IA

gleterre, & Stratford-upon-Avon, la ville natale (
Shakespeare. Pendant trois ans, elle y prépare (
alternance un bachelor en officiant comme respo
sable de salle dans un bistronomique. De retour (
France, Astrid Le Goff poursuit avec un master
gestion de projet qui la conduit, pour huit mois (
stage, au célébre hotel Martinez & Cannes, avant.
poser ses valises il y a cing ans au Nicolas L.

Retrouvez nos adresses
en page 108.

’est un vin viI et minérai. l

FAISSELLE
AU LAIT DE CHEVRE

La faisselle, avec sa texture humide, 1égére et fondante
en bouche, cest I'extra-frais du fromage blanc. Elle est
obtenue a partir d'un lait cru de vache, de brebis ou de
chevre, acidifi¢ par des ferments lactiques et coagulé
sous l'action de la présure, ce qui donne d'un coté le
caillé, sclide, et de l'autre le lactosérum, ou petit-lait, li-
guide. Ce caillé est ensuite moulé a la louche avec son
lactosérum dans un panier percé de trous. C'est d'ailleurs
ce panier qui lui donne son nom. La faisselle est donc
un fromage blanc en cours dégouttage, a la différence
du fromage frais, déja égoutté, généralement moulé, re-
tourné et saleé.

Ca. clest pour le principe. Aprés, chaque fromager ajoute
$a « patte », sa botte secréte, une maniére de faire cailler
Iz lait qui lui est propre, par exemple, indique Laure Four-
geaud sans en révéler davantage. Lalimentation des ani-
maux contribue aussi & lui donner une certaine typicité,
une qualité réguliere sur l'année, et pour la sienne, son
coté crémeux, « Le chef Stéphane Jégo a I'habitude de dire
que la mienne est douce, sans acidité » rapporte-t-elle.
Sucrée ou salée, elle se préte & toutes les envies culinaires
€1 5 conserve jusqu'a trois semaines. La fromageére Ja sa-
wvoure avec un filet de miel

PREFEREZ
DES VINS BLANCS !

Si, traditionnellement, on a encore tendance a boire du
vin rouge sur un fromage, Astrid Le Goff préfere associer
la faisselle a un vin blanc sec fruité pour en réveiller la
fraicheur. Elle a choisi, en Bourgogne, un pouilly-fuissé
100 % chardonnay de la maison Moillard-Grivot, qui
existe depuis 1850. Ce blanc frais, dont ]a rondeur sert
généralement bien les volailles, poissons ou chévres du
Maconnais, a été légérement passé en flts de chéne, ce
qui apporte des notes briochées

qui se marient a ravir avec le

saumon fumé. Plus local, le .

avec une belle longueur en
bouche, 50 % sauvignon, 50 %
sémillon, dont les arémes va-
nillés et de fruits exotiques s'ac-
corderont a merveille avec le
geut toasté des noix et la pointe
d'acidité apportée par les cran-
berries de cette recette.
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SAUMON FUME,
FAISSELLE DE CHEVRE

‘e

Par Vincent Lucas

6 : 10mn

pers. . prépa.
400 g de coeur de saumon fumé de Lionel Durot ¢ 2 faisselles de
chévre ¢ Ketchup Frangoise Fleuriet « 3 mini-betteraves chioggia
(1 blanche, 1 jaune et 1 rouge) du Jardin des Roys ¢ 18 mini-feuilles
de blettes # 18 cerneaux de noix du Moulin de la Veyssiéere
+ 2 citrons Bachés # 18 baies de cranberries fraiches « Huile dolive
¢ Vinaigre  Fleur de sel, pojvre.,

raves en fines tronches avec une mandoline et plongez-les dans de
I'eau glacée. Coupez les cranberries en deux. Taillez les citrons en
fines tranches. Faites griller les noix au four.

» Dans l'assiette, disposez harmonieusement tous les éléments,
ainsi que la faisselle en de petits tas réguliers. Assaisonnez. Nappez
d'huile d'alive.

Retrouvez

cette recette
dans le livre de
Laure Fourgeaud
a Mes chévres,
clevage

el recettes s,
Editions

Sud Cuest, 20€

LE PLUS DU CHEF

Vous pouvez bisn antendu varier
les présentations.
Par exemple, tailler le saumon
en fines tranches, assaisorner
la faissslle d'herbes fraiches et
former un cannelloni sur lequel
disposer ensuite vos légumes,
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