Techno 2HB - EM



Fabrication du COMTE, cassette vidéo du CIDIL.

Le lait est le produit de base pour la fabrication du fromage. 

Ce fromage est fabriqué avec différents types de lait :
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Selon la législation, le mot fromage désigne un « produit fermenté » ou non, affiné ou non, obtenu à partir de matières d’origine exclusivement laitière. Les fromages doivent contenir au minimum 23 grammes de matière sèche pour 100 grammes de fromages.

Les 400 fromages recensés (dont 38 A.O.C.) sont soit de lait cru soit de lait pasteurisé.

· Lait cru : le lait n’a pas été chauffé à plus de 37°C.

· Lait pasteurisé : le lait a été chauffé pendant 20 à 30 min à 72°C, ce qui détruit tous les germes pathogènes.

I. LES DIFFERENTS TYPES DE LAITS

A/ Les bovins

Nous trouvons en France une trentaine de races de bovins. Certaines sont plus aptes que d’autre à résister au climat et au territoire.

Trois d’entre elles représentent la plus grande partie du cheptel français :

· la Normande

· la pie noire

· la Française frissonne

B/ Les caprins

On compte de nos jours 800.000 chèvres laitières en France. Il en existe 4 races et la plus importante se trouve en Poitou Charente. Elles produisent à elles seules 70 % du lait collecté.

C/ les ovins

Il existe plus de 800.000 brebis laitières en France. Le cheptel a diminué de deux tiers en un siècle. Il existe 6 races de brebis dont 88% se trouvent dans la région Midi Pyrénées.

II. LA COMPOSITION DU LAIT

	COMPOSANTS
	PROPORTIONS

	EAU
	87 %

	MATIERES SOLIDES

Matières grasses

Caséine

Glucide

Sels minéraux

Acides complexes

Calcium

Phosphore

Vitamines (A,D,E)
	13 %




III. LA FABRICATION DU FROMAGE

Les 6 étapes de transformation du lait au fromage

LE CAILLAGE

(
LE ROMPAGE OU LE TRANCHAGE

(
L’EGOUTTAGE

(
LE MOULAGE

(
LE SALAGE

(
L’AFFINAGE

A/ Le caillage

Cette opération consiste à brasser et à tiédir le lait dans un chaudron en cuivre. Le chaudron de cuivre contient 2500 L de lait. 

Le fromager prépare des bactéries lactiques (petits organismes) qui se nourrissent du sucre du lait « lactose » ( acide lactique.

Puis il rajoute de la présure (poche de l’estomac d’un jeune veau) qui mélanger aux bactéries va faire coaguler le lait. La coagulation se fait durant 30 min. on obtient ainsi du caillé.

B/ Le rompage le tranchage

Cette étape se fait avec un « tranche lait ». Cette opération permet de découper le caillé en petits cubes et d’accélérer l’égouttage. 

On stoppe le tranchage et on augmente la température à 45°C pendant 40 min. Cette opération permet au caillé de devenir élastique.

C/ L’égouttage

Cette opération permet d’éliminer le petit lait du caillé. Elle peut se faire de 2 façons :

· Artisanale : le fromager prend le caillé dans une toile et le dépose dans un cercle en bois pour lui donner sa forme.

· Industrielle : le fromager aspire le caillé qui va être mis dans des bacs en plastique parsemés de petits trous. 

L’égouttage peut durée de 15 à 24h.

D/ Le moulage

Cette opération consiste à donner la forme du fromage.

E/ Le salage

Durant cette opération, le fromager frotte la meule avec du sel ou par immersion dans un bain de saumure (eau + sel)

F/ L’affinage

Cette opération s’effectue en cave où le taux d’humidité et la température sont régulés. 

La période d’affinage est différente selon le type de fromage. C’est durant cette dernière que le fromage sort ses arômes et ses caractéristiques.

IV. LES FAMILLES DE FROMAGES

Les 38 A.O.C. sont classées en 6 familles. Les fromages sont depuis 1973. les fromages doivent répondre à un cahier des charges bien définit.

Nous pourrons également trouvé au rayon frais de notre supermarché, les fromages fondus (vache qui rit) et le fromage à pâte fraîche (petits suisses, petit Gervais, fromage blanc). 

	Familles
	Elaboration
	Les fromages

	LES PATES MOLLES A CROUTE FLEURIE
	Le caillé est versé dans son moule percé pour être égoutté. Puis il est renversé pour subir la pulvérisation des moisissures blanches « PENICILLUM CANDIDUM ». et le salage, sur les deux faces. Les fromages sont mis en affinage en cave à 12°C durant 12 jours. Cette opération permet une transformation de la fleur blanchâtre qui ne doit pas être colorée.
	Camembert de Normandie

Brie de Meaux

Brie de Melun
Chaource



	LES PATES MOLLES A CROUTE LAVEES
	La fabrication est la même que pour la famille précédence sauf qu’elle ne subit pas d’ensemencement de moisissures. La pâte est lavée avec de l’eau salée. Certaines régions utilisent du vin blanc ou de la bière. Ce lavage se fait soit à la brosse soit à la main afin d’éviter les moisissures et de favoriser le développement des « bactéries rouges ».
	Munster

Pont l’Evêque

Langres

Livarot

Vacherin du Mont d’Or

Maroilles

Epoisses



	LES PATES PERSILLEES
	Le caillé préalablement ensemencé de moisissures bleu-vert par piqûre qui ont pour but de former des cheminées d’air dans lesquelles se développent les moisissures aérobies. Le caillé subit ensuite le moulage, l’égouttage, et le salage. L’affinage dure plusieurs mois.
	Bleu des Causses

Bleu d’Auvergne

Roquefort

Bleu de Gex

Fourme d’Ambert

Bleu du Vercors Sassenage



	LES PATES PRESSEES NON CUITES
	Le caillé est égoutté puis salé. L’affinage dure de 1 à 4 mois. Certains sont lavés pour éliminer les moisissures, d’autres sont grattés pour empêcher l’épaisseur de la croûte. La croûte peut être remplacer par de la paraffine pour mieux protéger la croûte.
	Cantal

Saint Nectaire

Laguiole

Ossau Iraty

Salers

Reblochon

Morbier

	LES PATES PRESSEES CUITES
	Le caillé est chauffé entre 50° et 60° durant ½ heure pour sélection les germes. Puis égouttage par pression, et salage. Le fromage est affiné de 6 à 10 mois à des températures variées. 

Le gruyère est affiné à une température qui favorise les germes de la fermentation produisant du CO2 (trous). 

Lors de l’affinage, les fromages sont brossés afin d’éliminer les moisissures.
	Beaufort

Comté

Abondance



	LES PATES NATURELLES

Ou

FROMAGES DE CHEVRE
	La technique de fabrication est proche de celle des fromages à pâte molle. Cependant les moules sont de formes variables et de perforation plus ou moins importantes. Certains sont saupoudrés de cendres de charbon de bois. Les fromages de chèvres sont vendus frais, affinés ou très salés.
	Sainte Maure de Touraine

Selles sur Cher

Pouligny St Pierre

Chabichou du Poitou

Crottin de Chavignol

Picodon de l’Ardèche

Rocamadour

Broccio

Valençay
Pélardon des Cévennes 
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