Icona da cocifia Francesa Licencia CC BY-SA 3.0
En: https.//commons.wikimedia.org/wiki/File:French_cooking_icon.svg
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https://www.youtube.com/watch?v=CwIXMJTEUhM
https://www.youtube.com/watch?v=CwIXMJTEUhM
https://commons.wikimedia.org/wiki/France

Fromages d’Auvergne : Cantal, Bleu d'’Auvergne, fourme d’Ambert, Saint-Nectaire
Imaxe de Technob105. Licencia CC BY-SA 3.0 En: https://commons.wikimedia.org/w/index.php ?curid=4053081
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Valencay, Ossau Iraty, Bleu d'Auvergne, Epoisses,

Coeur de Neuchatel, Saint-Félicien

Foto de Daderot. Dominio publico. Licencia CC BY-SA 3.0 En:
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=3603366
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Camembert de Normandia

Foto de NJGJ -, CC BY 2.5,
En: https://commons.wikimedia.org/w/index.php ?curid=1363259
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francesas sobre queixos

Comme le lait et le beurre, le fromage fait I'objet de
plusieurs proverbes populaires.

« Pas la peine d’en faire tout un fromage ! »

Cette expression qui date du XXe siécle signifie que I'on exageére
une difficulté ou un probleme, ou que I'on grossit démesurément
I'importance d’'un fait alors qu’il n’y a pas de quoi... fouetter un
chat ou en faire tout un plat ! Le fromage est en effet un produit
fabriqué selon un procédé complexe et des savoir-précis, a partir
de l'aliment liquide et « brut » qu’est le lait.

Bref, a partir d’un produit simple, on confectionne un aliment
complexe.

* Curiosidades: como secortanosqueixos?
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https://www.produits-laitiers.com/article/les-expressions-autour-du-fromage
https://www.produits-laitiers.com/article/les-expressions-autour-du-fromage
https://www.youtube.com/watch?v=dEPYEOu0PsI
https://www.youtube.com/watch?v=dEPYEOu0PsI
https://www.youtube.com/watch?v=dEPYEOu0PsI
https://www.youtube.com/watch?v=dEPYEOu0PsI
https://www.youtube.com/watch?v=dEPYEOu0PsI

O que imos probar

Les bries sont une importante
famille de fromages a pate molle a
croute fleurie, originaire de la
région francaise de Brie.

€ unha familia de queixo

fabricado na rexion de Brie en Brie de Meaux. Foto de Coyau Licenza CC BY-SA 3.0
Francia con leite de vaca. Tratase En : https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=35669387

dun queixo redondo, de casca _

branca e lisa. Ten un sabor Queixo de vaca, de pasta branda,
delicado. Para estar en boas . .

condicions debe estar mol, mais con Cortlza « ﬂorlda ”»

Sen eSscofrrer. 1 I
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Brie_(fromage)
https://gl.wikipedia.org/wiki/Brie_(queixo)

Queixo de vaca, de pasta branda,
con cortiza « florida »

Camembert est une appellation générique qui désigne généralement un fromage
industriel a pate molle et a crodte fleurie. Commercialement, cette appellation
d'origine normande ne fait I'objet d'aucune protection et se voit utilisée pour des
fromages n'ayant parfois que peu de rapport avec le camembert originel.

)

Camembert € o nome dun queixo orixinaria da rexion da Normandia, Francia. O
nome vénlle precisamente da vila normanda chamada Camembert. -1 l

)
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Camembert_(fromage)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Camembert_(fromage
https://gl.wikipedia.org/wiki/Camembert_(queixo

O que imos probar
Rulo de cabra

Queixo de cabra, de pasta branda, de cortiza natural

Caracteristicas do
Se vos gustan os queixos de cabra, éste € o mais cremoso que podedes atopar.
O queixo de cabra Sainte Maure Président é un queixo con denominacion de orixe.

A sua presentaciéon en forma de rulo fai que sexa doado prepararlo: cértase en
rebandas comodamente.

Elaboracion do rulo de queixo de cabra Sainte Maure
E no pobo de Saint-Varent, na region de Poitou-Charentes, onde se fabricamos os
nosos queixos de cabra, na queixeria de Riblaire fundada en 1893.
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Fromage_au_lait_de_ch%C3%A8vre
https://www.president.es/quesos-productos-president/quesos-de-cabra/rulo-de-cabra-sainte-maure?utm_medium=sem&utm_source=google&utm_content1=paid&utm_content2=carat&utm_account=president&utm_campaign=forlasa_president_br_queso_de_cabra_exact&gclid=Cj0KCQjwzunmBRDsARIsAGrt4mts14kyf9wZ_q4qKb4MH3UmJz_Qn-m194-mfib9l8lvpcJt0pkI4KMaAq1KEALw_wcB
https://www.president.es/quesos-productos-president/quesos-de-cabra/rulo-de-cabra-sainte-maure?utm_medium=sem&utm_source=google&utm_content1=paid&utm_content2=carat&utm_account=president&utm_campaign=forlasa_president_br_queso_de_cabra_exact&gclid=Cj0KCQjwzunmBRDsARIsAGrt4mts14kyf9wZ_q4qKb4MH3UmJz_Qn-m194-mfib9l8lvpcJt0pkI4KMaAq1KEALw_wcB
https://www.president.es/quesos-productos-president/quesos-de-cabra/rulo-de-cabra-sainte-maure?utm_medium=sem&utm_source=google&utm_content1=paid&utm_content2=carat&utm_account=president&utm_campaign=forlasa_president_br_queso_de_cabra_exact&gclid=Cj0KCQjwzunmBRDsARIsAGrt4mts14kyf9wZ_q4qKb4MH3UmJz_Qn-m194-mfib9l8lvpcJt0pkI4KMaAq1KEALw_wcB
https://www.president.es/quesos-productos-president/quesos-de-cabra/rulo-de-cabra-sainte-maure?utm_medium=sem&utm_source=google&utm_content1=paid&utm_content2=carat&utm_account=president&utm_campaign=forlasa_president_br_queso_de_cabra_exact&gclid=Cj0KCQjwzunmBRDsARIsAGrt4mts14kyf9wZ_q4qKb4MH3UmJz_Qn-m194-mfib9l8lvpcJt0pkI4KMaAq1KEALw_wcB

O que imos probar
Emmental

Queixo de vaca, de pasta prensada, cocida &« 0

: #
L'emmental, emmenthal ou encore emmentaler est un fromage | /
suisse a pate dure dont le nom provient de la vallée de 'Emme,
une region a l'est du canton de Berne. Imaxe de dominio ptiblico

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?
curid=468729

Pendant longtemps, la production d'emmental industriel francais
était distribuée en France sous le nom générique de « gruyere » ;
I'ambiguité venait du fait que, comme I'emmental, le gruyere
francais posséde des trous en son sein contrairement au gruyéere
suisse qui n'en posséde pas. Bien que I'emmental soit revendiqué
comme étant un fromage francgais, la convention internationale de
Stresa ne lui reconnait aucune origine francaise.

La fabrication originale est revendiquée par la Suisse, qui a obtenu
une AOC en 2008, comme pour le raclette et le gruyere. 1
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O que imos probar
Gruyeére

Queixo de vaca de pasta prensada,

« cocida »

* Le gruyere est un fromage suisse qui tire son
nom de la Gruyere, région du
canton de Fribourg, d’ou il provient
originellement.

Le gruyere francais est un fromage fabriqué en

Franche-Comté et en Savoie. C'est un

fromage au lait cru de vache, -

a pate pressée cuite, dont la meule a un poids Foto de Gruyére alpage - CC BY-SA 4.0,

moyen de 42 kg ” Contient des trOUS, https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=37017978

particularité qui provient de la température

pendant la phase de maturation, plus élevée

pour le gruyere de France que pour le 1 I

gruyere suisse. Actividade do: |
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https://fr.wikipedia.org/wiki/District_de_la_Gruy%C3%A8re
https://fr.wikipedia.org/wiki/Canton_de_Fribourg
https://fr.wikipedia.org/wiki/Franche-Comt%C3%A9
https://fr.wikipedia.org/wiki/Savoie
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fromage_au_lait_cru
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fromages_%C3%A0_p%C3%A2te_press%C3%A9e_cuite
https://fr.wikipedia.org/wiki/Gruy%C3%A8re_suisse
https://fr.wikipedia.org/wiki/Gruy%C3%A8re_(fromage)

O que imos probar

Roquefort

Le roquefort ([sok(a)fo: 5]) ou rocafort en occitan
rouergat, est un fromage a pate persillée élaboré dans
le sud de la France exclusivement avec des laits
crus de brebis.

La meilleure période de consommation de ce
fromage francgais s'étend de janvier a ao(t.

Ce fromage est mentionné expressément pour la

. premiére fois au XI¢ siécle, ce qui en fait un symbole
historique de la région des causses et vallées de ['
Aveyron.

Fonte:
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Rouergat_(dialecte)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fromage_%C3%A0_p%C3%A2te_persill%C3%A9e
https://fr.wikipedia.org/wiki/Fromage_fran%C3%A7ais
https://fr.wikipedia.org/wiki/Aveyron_(d%C3%A9partement)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Roquefort_(fromage)

A mqstaza

Grans de mostaza branca g

Mostaza de mesa,
coloreada con curcuma

Mostaza de Dijon
Ostaza « a antiga »,
feita con mostaza negra

Collage de seis fotos de mostaza  imaxe orixinal de Rainer Zenz Actividade do:

Licencia CC BY-SA 3.0 En: https://commons.wikimedia.org/w/index.php ?curid=3467484 Dm DE FRAW
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La

Moutarde peut signifier :

Moutarde : plante de la famille des , et graines de
cette plante, servant a fabriquer le condiment de méme nom ;
(Sinapis alba) ;

(Brassica nigra) ;
ou sanve (Sinapis arvensis) ;
ou moutarde orientale (Brassica juncea).
. condiment issue de la plante, utilisé en cuisine ;
. couleur de ce condiment ;

[.]

Fonte :
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde
https://fr.wikipedia.org/wiki/Brassicac%C3%A9e
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde_blanche
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde_noire
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde_des_champs
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde_brune
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde_(condiment)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde_(couleur)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde

La

* Signification

Désigne une personne au bord de la colere.
* Origine

Cette expression date du XVlle siecle. |l s'agit d'une allusion a une
personne qui change de comportement, compare avec celle qui vient
de manger de la moutarde. Dans les deux cas, on observe des

manifestations physiques qui indiquent une émotion particuliéere.
Fonte:

* Pourquoi la moutarde « pique »?

Les graines de moutarde contiennent naturellement des molécules de sinigrine et
de myrosine (on retrouve ces substances également dans la racine de raifort). Sous
I'effet du broyage et du meélange avec I'eau au cours de la préparation de la
moutarde, une réaction chimique crée de l'isothiocyanate d’allyle, qui est une

molécule organo-sulfurée. 1 I
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Moutarde
https://fr.wikipedia.org/wiki/Isothiocyanate_d%27allyle
http://www.linternaute.fr/expression/langue-francaise/6492/la-moutarde-lui-monte-au-nez/
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sinigrine
https://fr.wikipedia.org/w/index.php?title=Myrosine&action=edit&redlink=1
https://fr.wikipedia.org/wiki/Raifort
https://fr.wikipedia.org/wiki/Isothiocyanate_d%27allyle

Expresion francesa:

Un « >>

Le sable est un petit gateau sec a pate friable, rond, de diamétre variable
et souvent a bord cannelé, produit a I'origine dans la ville de Sablé-sur-
Sarthe.

Il est réalisé a partir de farine, de beurre, de sucre et parfois de jaunes
d'ceufs, meélangés rapidement jusqu'a obtenir une consistance « sableuse
». La pate est soit abaissée et découpée a I'emporte-piéce, soit roulée en
boudin et détaillée en tranches.

Fonte : )

Comparar con : )
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Sabl%C3%A9
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sabl%C3%A9_(biscuit
https://es.wikipedia.org/wiki/Sabl%C3%A9_(galleta

As galletas
Palets bretons

Le palet breton est un biscuit sec en pate brisée. Il est épais,

environ 1,5 cm, et contient en moyenne 20 % de beurre demi-

. sel ainsi que du sucre vanillé. Son nom vient du jeu de palets,
. dont les éléments métalliques sont de la forme du biscuit.

La galette bretonne et le palet breton sont en cours d'obtention
d'une indication géographique protégeée.

En 2018, le palet breton fait son entrée dans la nouvelle édition
du Petit Larousse illustrée.
Fonte : )

. Xogo de « palets » bretdns. -
 Foto de Pymouss44 - CC BY-SA 3.0,
~ https://[commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=4463417
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Palet_breton_(p%C3%A2tisserie

As galletas

Galettes Lk

La galette bretonne est un biscuit sablé et
une specialité culinaire traditionnelle
emblématique de la cuisine bretonne,
originaire de Pont-Aven dans le Finistere

en Basse-Bretagne, a base de pate

sablée (beurre demi-sel, jaune

d'ceuf, farine, sucre), frequemment présentées
dans des boites en métal décorées.

Les galettes bretonnes sont en 2012 dans

I'attente de l'attribution d'une indication
geographique protégée.

Renée Huerta - Xornadas Culturais, Maio 2023

alettes bretonnes con deseno de triskel breton. —
Foto orixinal de Arnaud 25 — CC BY-SA 4.0, https://

commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=120572689
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https://fr.wikipedia.org/wiki/Galette_bretonne_(biscuit)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Pont-Aven
https://fr.wikipedia.org/wiki/Finist%C3%A8re
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=120572689
https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=120572689
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