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Berufsfeld:  
Ernährung/Hauswirtschaft
Beruf: 

Restaurantfachleute




Hotelfachleute



Köche
 Français - Allemand 
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Produits Régionaux - Regionale Produkte

Les Fromages : le Langres
Käse : Der Langreser Käse
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Berufsfeld:




Ernährung/Hauswirtschaft  



Domaine professionnel


Gastronomie
Thema:




Regionale Gastronomische Produkte
Thème




Produits régionaux

Titel: 





Der Langreser Käse
Titre





Les fromages 
Zielgruppe:




Schüler des Berufsfeldes 







Ernährung/Hauswirtschaft

Public concerné



Elèves en formation initiale







Service/ cuisine

Voraussetzungen:



Fachkenntnisse in der Käseherstellung



Prérequis










Sprach-Level :



Waystage (A2)

Niveau de langue



A2

Folgende Unterrichtseinheit 

Unité de cours

Ziele:





Kennen lernen regionaler Produkte

Objectifs




Connaître les produits régionaux
Nutzen:




Kennen lernen regionaler Produkte
Utilisation




Connaître les produits régionaux

Unité de cours: Les Fromages

	Durée
	contenu


	Activités
	Medias 
	Activités élèves

	45- 50 min


	Les sortes de Langres
La fabrication du Langres

Rappel de la fabrication du fromage à pâte molle


	Discussion en classe

Recherches en groupe
	Internet recherches

Transparents

OHP
	Ecrit / oral : le procédé de fabrication des pâtes molles
Exercices

	2 fois

45- 50 min


	Le service du langres

Les accords avec le fromage


	Classe

Restaurant
	Internet

OHP
	Exercices théoriques et

pratiques

	2 fois

45- 50 min


	Le Langres en cuisine


	Classe

Cuisine
	Internet recherches

Livres cuisine
	Travail sur les recettes

Travail pratique


Unterrichtsmodul: Käse

	Unterrichtszeit
	Inhalt


	Aktivitäten
	Medien 
	Tätigkeiten

	45- 50 min


	Die Sorten

Die Herstellung

Wiederholung: die Herstellung des Weichkäses


	Diskussion in der Klasse

Gruppenrecherche
	Internetrecherche

Folien

OHP
	Herstellungsverfahren beschreiben schriftlich / mündlich

Übungen

	2 mal

45- 50 min


	Langreser Käse servieren
Was passt zu Langreser Käse?
	Klassenraum

Schulrestaurant
	Internet

OHP
	Theoretische Übungen

Praktische Übung

	2 mal

45- 50 min


	Der Langreser Käse in der Küche
	Klassenraum : Recherche

Küche
	Internetrecherche

Kochbücher
	Rezepteausarbeitung

Praktische Übung


LES FROMAGES : LE LANGRES
KÄSE : DER LANGRESER KÄSE
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Historique :





Geschichte
	Il porte le nom de la ville de Haute Marne dont il est originaire. 

Connu de puis le18 ème siècle, il n'obtiendra l' AOC qu'en 1991, date avant laquelle il n'est qu'un fromage régional.
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 1991
	Er trägt den Namen der Stadt aus dem Haute Marne, woher er stammt.

Er ist seit dem 18. Jahrhundert bekannt, bekam aber ein „AOC“  erst 1991; davor war er nur regional bekannt.
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 1991


Les sortes






Die Sorten
	Le langres Blanc : Saulxures

	Der Frischkäse: Saulxures

	Le fromage affiné : l’AOC Langres

	Der gereifte Käse: der AOC Langres


* en Bourgogne le fromage correspondant est l’Epoisses


I* In Burgund gibt es den Epoisses Käse als Pendant zum Langreser Käse
LES FROMAGES : LE LANGRES

KÄSE : DER LANGRESER KÄSE
	C’est un fromage à pâte molle,à croûte lavée. Il est fait avec du lait de vache pasteurisé.
Au cours de l'affinage en cave (15 à 21 jours) il est régulièrement lavé à l'eau salée additionnée d'un colorant naturel orangé. C'est alors que se forme sa croûte orangée de plus en plus foncée selon la durée de l'affinage. Il a 50% de matière grasse. Il fait 150 g minimum 
Ce fromage n'est jamais retourné durant sa période d'affinage, c'est pourquoi il s'affaisse un petit peu pour former un creux nommé "fontaine " dans le centre, où on verse quelques gouttes de Marc de Champagne avant de le déguster.
	Das ist ein Weichkäse mit gewaschener Rinde. Er wird aus pasteurisierter Kuhmilch hergestellt.
Während der Reifung im Keller(15 bis 21 Tage) wird der Käse regelmässig  mit Salzwasser und einem natürlichen orangefarbenen Farbstoff gewaschen. So entsteht seine orangefarbene Rinde, die immer dunkler wird, je länger der Käse reift. Er hat 50% Fett. Er wiegt 150 g minimal.
Dieser Käse wird nie während des Reifungsprozesses umgedreht, so sinkt seine Kruste in der Mitte immer mehr ein, bis eine “Mulde“ entsteht, wo man Champagnerschnaps eingiessen kann, bevor man den Käse geniesst.
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La fabrication :





Die Herstellung
La fabrication du fromage de Langres-

   


Die  Herstellung des Langreser Käses
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Obtenu par addition plus ou moins 

importante de présure (enzyme coagulant 

les protéines). 

 

ErfolgtdurchZugabevonLab



[image: image7.emf] Der BRUCH - ROMPAGE

Action de diviser le caillé en particules  plus 

ou moins fines pour  accélérer l’égouttage. 

 

Die dickgelegte Milch wird geschnitten



[image: image8.emf]Trocknen der Molke

EGOUTTAGE

L’égouttage ou séchage a pour objectif  

d’éliminer le lactosérum de la pâte. 

 

Die Molke läuft dabei ab



[image: image9.emf]Das FORMEN- MOULAGE

Opération qui consiste à donner au fromage 

sa forme définitive . 

 

Der Käse wird in eine Form gegeben



[image: image10.emf]Die Käsereifung-

AFFINAGE

Séjour prolongé en cave dont la 

température et l’humidité varient.  

Différentes fermentations transforment 

alors le caillé égoutté afin de lui conférer  

saveurs et arômes. 

 

Der Käse kommt in einen Keller. Während der Reifung

bekommt er Geschmack und Geruch


La cave d’affinage – Der Reifungskeller
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LES FROMAGES : LE LANGRESKÄSE 
DER LANGRESER KÄSE

Fragen /Questionnaire- Antworten / réponses

Welche Käsesorte ist der Langres?
Quelle sorte de fromage est le langres?

Ein Weichkäse mit gewaschener Rinde       un fromage à pâte molle croûte lavée
Aus welcher Region kommt der Langres?
De quelle région vient-il?

Aus Champagne Ardennen
de Champagne Ardennes

Aus welcher Milchsorte ist der 
Avec quel type de lait est-il fabriqué?

Langres

Aus pasteurisierter Kuhmilch
à partir de lait de vache pasteurisé

Mit welchem Alkohol wird der Langres
Avec quel alcool est-il lavé?

gewaschen?
Mit Champagnerschnaps
avec du marc de Champagne

Wie viele Tage dauert die Käsereifung?
Combien de temps dure l’affinage?

15 bis 21 Tage
15 à 21 jours

Wie viele Größen gibt es?
Quelles sont les différentes tailles?

2 Gröβen
2 tailles

Welcher Alkohol wird in die « Mulde »
Quel alcool est versé  dans la „fontaine gegossen ?
„centrale?

 Mit Champagnerschnaps
avec du marc de Champagne
Aus welcher Region kommt der Epoisses?
De quelle région vient l’Epoisses?

Aus Burgund




     de Bourgogne
LES FROMAGES : LE LANGRES
KÄSE : DER LANGRESER KÄSE
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Le service du fromage de Langres

Servieren von Langreser Käse
	· Le Langres affiné  a un goût puissant et une odeur forte.

· Le Langres affiné est servi sur assiette avant le dessert .On compte 60 g par personne.
· - on peut verser du marc de Champagne dans la « fontaine » centrale.

· On le sert avec du pain aux noix ou du pain blanc.
· On peut  l’accompagner de fruits secs

· On peut proposer avec le Langres AOC un Bourgogne rouge corsé, un vin blanc sec de Bourgogne  ou un Marc de Champagne ;

	· Der gereifte Langreser Käse hat einen  kräftigen Geschmack und riecht intensiv.
· Er wird auf Tellern vor dem Dessert serviert. Man rechnet mit 60 g pro Person.

· In die „Mulde“ oberhalb vom Käse  kann man Champagnerschnaps eingießen

· Er wird mit Weißbrot oder Nussbrot serviert.

· Man kann zum Käse  getrocknete Aprikosen essen.

· Zum Langreser Käse passt ein roter kräftiger Burgunderwein, ein trockener Weissburgunder oder ein Champagnerschnaps




LES FROMAGES : LE LANGRES
KÄSE : DER LANGRESER KÄSE
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Utilisation du Langres en cuisine

Küchenanwendung
	· On utilise le Langres affiné
En entrée
- froid dans les salades
- chaud sur des toasts

- en feuilleté

Avec le plat principal

- dans des sauces accompagnant les viandes rouges ou blanches
· On utilise le Langres blanc
En entrée
- froid avec des salades

- avec de la ciboulette roulé dans du saumon fumé

En dessert

- la tarte au quemeu

	· Man verwendet den  gereiften Langreser Käse 

Als Vorspeise

· kalt auf grünem Salat

· warm auf Toast

· im Blätterteig

zum Hauptgericht

· in Saucen zu Rindfleisch oder zu hellem Fleisch
· Man verwendet den frischen Langreser Käse
Als Vorspeise

·  Kalt auf Salat

· mit Schnittlauch in geräuchertem Lachs

Als Dessert

-  eine  Käsetorte 



	Kulinarische Spezialität aus Langres
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	Spécialité culinaire de Langres


	Warmer Langreser Käse im Blätterteig mit Champignons
	(4 Pers.)
	Feuilleté de Langres chaud et sa duxelle de champignons

	Champignons
	400g
	champignons

	Crème fraîche 
	50cl
	crème fraîche

	Langreser Käse
	150g
	fromage de Langres

	Salz und Pfeffer 
	 
	sel et poivre

	Butter
	Nuss/noix
	beurre

	Kaffeelöffel Mehl
	1
	c. à café de farine

	 Zubereitung 
	Préparation 

	Die Champignons zerkleinern.
	Hâcher finement les champignons.

	Crème fraîche, Langreser Käse und die Champignons in eine Pfanne geben.
	Mettre dans un poêlon, la crème, le Langres et les champignons.

	3-4 Minuten kochen lassen.
	Laisser cuire 3 à 4min.

	Nußbutter und Mehl hinzufügen.
	Ajouter une noix de beurre manié pour lier l’ensemble.

	Die Hälfte des Teiges warm halten, zuvor einen Blätterteig von 10x10 cm backen.
	Mettre de côté la moitié de l’appareil au chaud. Auparavant vous aurez cuit un feuilletage de 10x10 cm.

	Den Blätterteig der Länge nach durchschneiden.
	Couper le feuilletage dans le sens de la longueur.

	In das Innere des Blätterteiges einen Löffel Champignons geben. Einen Langreser Käse zerschneiden und 5 Minuten bei 120°C backen.
	Mettre à l’intérieur 1 cuillère à soupe de duxelle, 1 tranche de Langres et passer au four 5 minutes à 120°C.

	Den Blätterteig auf einen warmen Teller legen und mit der Soße begießen.
	Dresser sur assiette chaude, napper l’ensemble avec la moitié de l’appareil que vous avez gardé au chaud.

	Sehr heiß servieren. 
	Servir très chaud.
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 Der BRUCH - ROMPAGE

Die dickgelegte Milch wird geschnitten





Action de diviser le caillé en particules plus ou moins fines pour accélérer l’égouttage.
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DICKLEGEN - CAILLAGE

Erfolgt durch Zugabe von Lab





Obtenu par addition plus ou moins importante de présure (enzyme coagulant les protéines).
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les protéines).
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Das FORMEN- MOULAGE

Der Käse wird in eine Form gegeben





Opération qui consiste à donner au fromage sa forme définitive.
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Trocknen der Molke EGOUTTAGE

Die Molke läuft dabei ab





L’égouttage ou séchage a pour objectif d’éliminer le lactosérum de la pâte.
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Die Käsereifung- AFFINAGE

Der Käse kommt in einen Keller. Während der Reifung 

bekommt er Geschmack und Geruch





Séjour prolongé en cave dont la température et l’humidité varient.



Différentes fermentations transforment alors le caillé égoutté afin de lui conférer saveurs et arômes.
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