FROMAGE

La realisation d’'un fromage nécessite de disposer de lait et d’'un local tegreiapproprie.
L’origine du lait repose sur le cheptel laitier qua produire ce nectar blanc, mais toute
limportance de sa transformation en fromage remusde rapport qui va se jouer entre les
3 acteurs en présencée:lait, le fromager, et son local
Au fur et a mesure des besoins de notre consommetides évolutions technologiques sont
apparues plusieurs méthodegméement du lait :

- lait cru,

- pasteurisé,

- stérilisé,

- UHT

- ou maintenant micro-filtré.

Le lait cru :

C'est le lait & sonétat le plus nature. Il n'est pas chauffé ave
transformation et doit étre utilisé dans les 1@rbe qui suivent la traite.
peut attendre 24 heures a condition d’étre reféigétrmédiatement a 4°
Le lait cru, qui contient des bactéries naturelésnne au fromage c
parfums variés et raffinés, et une texture recherobe

Le lait pasteurisé :

Contrairement au lait cru, la pasteurisation caasaschauffer le lait a
une température donnée pendant un temps donnérqenvi2°C

cependant 15 secondes), puis de le refroidir rapeahé. Elle permet de &
détruire la majeure partie des bactéries et destagmthogénes. D¢ |
cette maniere, la pasteurisation permepd#onger la durée de vie
du produit: il se conserve plus longtemps, maiperd tant en

typicité qu’en qualités physico-chimiques et organdeptiques

Le lait micro-filtré :

C’est une nouvelle technique de conservation gusiste aépurer le lait. La créme est
d’abord séparée du lait, puis pasteurisée. De 8@ le lait est filtré a travers des membranes
extrémement fines qui retiennent les bactériess FPaiicreme et le lait sont a nouveau
meélangés dans les proportions voulues. Enpere répandu sur le marché, ce lait n’a pas
encore d’appellation officielle. Il se garde auidrplus longtemps que le lait pasteurisé, et, si
ses propriétés gustatives sont en partie préserveear il n'a pas été chaufféa structure
physico-chimique est altérée

Le lait stérilisé :

Ce lait est vendu en bouteilles rigides et opadqaesavent en
tetrabrick), et n'a pas besoin d’étre conservé mis.f La
stérilisation consiste a porter le lait a une terapge de 115°C
. pendant 15 a 20 minutes, ou a 150°C pendant 2 desqour
[ le lait UHT (Ultra Haute Température), le plus comgné). On
' détruit ainsi tout germe microbien, y compris lgores. Sa
\ conservation est considérablement allongéel50 jours () et

90 jours pour 'UHT...



Dans la lignée d’'undogique industrielle de l'alimentation, ce traitement permet au lait
d’étre stocké tres longtemps: le temps d’'étre spparté facilement et sur de longues
distances, proposé a la vente sans complicatis@agmprovisionnement, et entreposé dans nos
placards par packs entiers... Lait "facile” d’utitisa, il devientmatiere inerte.

Les étapes de fabrication de fromage

1/ Un lait de qualité
La fabrication des fromages a pate pressée cuige ex lait de haute qualité, qu'illustrent les
normes

2/ Le caillage ou coagulation

C’est la premiere étape de la fabrication du fromagpelée aussi la « coagulation ». Il s’agit
dans un premier temps gelidifier le lait. Pour cela on procéde a un rajout de « présure »,
enzyme issue de la caillette (partie de I'estomes gunes veaux nourris exclusivement
au lait).

Au début de la fabrication dans les grandes cueesitle a vingt mille litres, on ajoute au lait
une enzyme naturelle de coagulation, la présute.dgjit pendant une demi heure environ a
32° C. Les caséines, principales protéines dudaihissent entre elles en mettant en commun
une partie de leur ossature constituée de calciest parce que cette coagulation s'opere
sans acidification notable que I'on conserve I#sedu calcium du lait dans le fromage. La
technique de fabrication des fromages a pate messte permet de concentrer (huit fois !) le
calcium du lait avec une grande régularité.

3/ L’égouttage
Apres la coagulation, le caillé - ou gel -, d'uaral tres pur, doit étre tranché pour libérer le
lactosérum et assurer un bon égouttage. C'estétaillage opération délicate pendant
laquelle le fromager découpe avec précaution Ikécan petits cubes (les grains de caillé)
dont la taille " va de celle d'un grain de blé Becd'un grain de mais ".
Durant cette phase, ce sont presque 80% de I'eateruge dans le caillé qui sont extraits.
Lors de I'égouttage, deux types de facteurs inéenvent :

- un facteur biologique: acidification ou « fermentation lactique », gétéce de

porosité dans le caillé.
- un facteur mécanique qui se déroule en plusieurs phases: le découpdage,
brassage, le chauffage et enfin le pressage.
Lles T Cette étape est essentielle car c’est la conjugaileo ces
] . facteurs qui va déterminer la dureté et l'onctuositu

fromage a venir.
Pour obtenir un fromage frais au goUt acidulé,aofise la
= fermentation lactique. Le lait est maintenu pendprlques
_ heures (de 12h a 48h) a une température avoidemtb°C.
Pendant ce laps de temps, les ferments se développe
produisent de I'acidité (le lactose devient deitlaclactique). L'acide lactigue déminéralise
alors le caillé en lui enlevant une grande paréiesdn calcium, et donc, de sa souplesse. On
obtient alors uncaillé «lactique », d'une grande porosité qui s’égoutte lentement et
spontanément.

4/ Brassage et cuisson
A l'opposé, pour obtenir des pates dures, on vadaér plus rapidement et a plus haute

température (30° & 40°C). L'égouttage se fait &nthniére mécanique. On découpe alors le
caillé afin d’accélérer I'écoulement du lactosérfsnte petit lait »). On brasse énergiquement



les grains de caillé qui se séparent du lactosépuis,on chauffe I'ensemble a 53-54°C
pendant une heure. Ce chauffage s'appelle la cuetsdtonne son nom a la famille : les
fromages a pates cuite.

5/ Moulage et pressage
& B BT apres la cuisson et le brassage a chaud, le bmssage
1 ) _ ‘.‘4 L ) feu, chaleur. Quand il est suffisamment égoutté, on
e C e rassemble les grains de caillé et on les pressegplumoins
% = A ﬁ forte selon le degré souhaité de dureté de la pat, les
\ ) ) souder dans un moule qui va donner sa forme auafgem
_) Pendant le pressage, qui dure jusqu'a vingt heuess,
\ : i ferments lactiques, sélectionnés et controlés asan,
agissent dans un ordonnancement rigoureux.
C’est en combinant ces deux types de facteurs’'qonepkut donner naissances a toutes les
sortes de pates fromagéeres. En privilégiantacteur biologique, on se rapprochera des
fromages frais avec des formats plutdt petits. A linverse, ervofegsant le facteur
meécanique, on produira des pates plutét durepouvant supporter des formats de plus en
plus grands selon les différentes étapes d'égauttAmsi, en fonction de ces différentes
meéthodes de fabrication, se dessinent les diffésefamilles de fromage : les pates molles
(Camembert, Munster...) sont uniguement découpgepates persillées (Roquefort, Bleu des
Causses...) sont découpées et brassees, les patsgs (Tomme de Savoie, Saint-
Nectaire...) sont découpées, brassés puis pressgesit aux pates pressées cuites
(Emmental, Comté, Beaufort...)elles sont en plus chauffées.

6/ Le salage
Qu'il soit réalisé en saumure ou par frottagealage contribue a la formation de la crolte, a
I'apparition du godt et a la bonne conservation.

7/ L'affinage
Le sel « migre » dans la pate et la crolte commarss former. La caséine (protéine du lait
et principal élément du fromage) va subir des fetiai@éons successives qui vont engendrer
une saveur et une texture agréables au palaist I@'@sésure ayant servi a cailler le lait qui
déclenche le processus. Le relais est ensuit@aries ferments naturels du lait qui jouent un
réle prédominant dans I'éclosion de saveurs tymqde chaque terroir. Enfin, ce sont les
ferments de la crolte, autrement dit les bact&iehampignons, qui compléetent et achevent
ce processus de maturation appelé « protéolyse ».
La durée de l'affinage varie d'un fromage a un @utde quelques semaines pour un
SR Camembert a plusieurs mois pour une pate cuitedvetue
différemment en fonction du type de pate : les piressées ne
s’affinent que de l'intérieur, les pates persilléks I'intérieur
vers I'extérieur et les pates molles de I'extérieens I'intérieur.
C'est surtout pendant l'affinage que les trois &ges vont
affirmer leur personnalité L'Emmental séjourne en cave
chaude a 23°C. Les ferments propioniques créenbdiss de
' gaz dans le fromage. Cette fermentation natureiemyme dans

le vin de Champagne, va former les yeux lissesikdrits.
A plus basse température, I'affinage@hmtée limite la taille et le nombre de ces yeux.
Affiné a température encore plus bassdBeaufort ne posséde pas d'ouverture : sa pate reste
homogene.




L'affineur suit de trés pres I'évolution des meupes des examens répétés dont le rituel
remonte a l'origine des fromages de grande foringbderve attentivement 'évolution de la
forme de la meule. Lorsqu'il juge les fromages asgmmbés, il sonne la meule en frappant
sechement la crodte : il entend la présence des. yausque le son lui convient, il sonde
'Emmental. Il préléve un petit cylindre - la sondd'ausculte et le regarde attentivement.
Deux a trois yeux par sonde, c'est idéal. La meatealors préte a étre mise au froid pour
arréter la production de gaz carbonique.

Si l'affineur est si attentif a la qualité des yechest qu'ils sont le reflet des autres qualiges d
'Emmental. Bien répartis, lisses, nets, ronds oypeu ovales : c'est le gage d'une texture et
d'un godt parfaits. Un Emmental bien ouvert esbom Emmental.

Quelques sortes de fromages

Squacquerone de Romagna
Le "Squacquerone de Romagnre(Squaquaron) est un fromage a pate extrémemehé,mo
e tant que sa forme est instable (et, en effet, sam gignifie
“coulant de partout”), c’est une masse arrondies sandte et
dont le godQt rappelle celui du lait lIégéerement léaiét
agréablement acidulé. On le fait avec du lait dehgaentier,
pasteurisé, auquel on ajoute ensuite la présurgdéq la
coagulation a lieu en 20-25 minutes dans un miesi7-38
degrés.
4 Aprés avoir morcelé la caillebotte on le laisseatéer pour
éliminer le sérum en exces. La masse est verség dies
faisselles et mise au repos a une température atalig 35-
40 degrés. Dans un premier temps on retourne eaiiment les fromages et puis toujours
moins souvent; cette opération prend fin quandale @ obtenu la consistance voulue; alors
les fromages sont salés en bain de saumure petelaxheures environ. Le fromage mdrit en
milieu réfrigéré a 3-6 degrés et taux d’humidité o en I'espace de 1 a 4 jours. La les
fromages sont conservés déja emballés dans durmprentaire, le rendement est de Il
12%. Ce fromage n’est jamais fait vieillir et omb@nge toute I'année.
La Cassatella

Autre fromage frais et coulant de la Romagne, katala differe
de Squaquaron dans la préparation mais surtout ldashsrée de
la période d'affinage, qui peut arriver a 30 jouBe forme

cylindrique, chaque fromage pesant entre 0,2 gt 2%ét une tres
leégere crodte blanche ou jaunatre. Sa pate blamnebdluide a un
golt de ferments lactiques. Le nom casatella sembiguer qu'a

I'origine il s’agissait d’un fromage produit hab#ilement dans
toutes les maisons (casa en italien) des famillgsgnnes. De
nombreux historiens le cataloguent comme un descendu

raviggiolo.

Sources:
http://www.fromages-xavier.com/Fermier-artisanataiier
http://perso.orange.fr/abccuisine/septembre/emrhbtrtd
http://www.stradavinisaporifc.it/francese/squacquer.asp
http://www.maredsous.be/index.php?id=178




