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Contenu de la séance :

T Les processus do®l aboration
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1. Définition

Aliment produit par coagulation du lait, égouttage du caillé ainsi obtenu et,

éventuellement, affinage (cf. Larousse).

La nature du lait doit °tre pr @®hiid®er."or squbd
La désignation «au lait cru» est réservée au fromage fabriqué avec du lait non‘pasteurisé.

Rappel:l a pasteurisation est | 6act ifeommeglelait),d& on s i
unet emp®r ature entre 60 et 90AC, "Swivie doun
détruire les bactéries pathogenes.

2, Quel(lues chiffres

Il y a environ 1400 sortes de fromages produits en Franee.

47 AOC laitiere dont 44 fromages bénéficient de cettemémeAOC.

Les Francais avec 24 kilos de fromage par an et par habitant sont les Champions
doEurope.

A domicile, 90 % des W®ran-ais acho%sa@lementl eur s
en restauration.

3. Lesprocessusd’ él abor ati on

Le fromage est fabriqué avec ledaiPprevenant des animaux suivants :
M Vache
M Cheévre
1 Brebis

Ensuite, il subit 5 ETAPES: Sui vons | 6®| abolrati on doéun comt (

a) LE CAILLAGE

Race montbéliarde Cuve pour le lait Coagulation du lait

Afin de faire coagulerlelait ( p a s s a g eliqdiée all ® @dligef, on utilise de la présure
(enzyme contenued ans | 06 e st o nvaaox) et/eusdesjfeementsdagtiques. Selon les
types de fromages, le lait est plus ou moins chauffé lors du caillage.



b) LOEGOUTTAGE

Tranchage du caillé Egouttage

peut étre accéléré par découpage, brassage, et parfois chauffage et pressage.

SN

On extraitenviron 8 0 % d eontenfieedans lelait. L 6 ® go u t t mgmelle@ it

c¢) LE MOULAGE

Moule pour le comté

Le moulage se fait dans la forme caractéri e du fromage (rond, carré, c 7 y atc.) Il se fait
avec ou sans pression,p e r me t 0 t r ai rsamdetles pefitegraing du tadlé. t et

N,
d) LE SALAGE

1

Les meules sont frottées au sec et a la saumure

Le salage est effectué soit a la volée avec du sel fin, soit en plongeant les fromages dans un bain
de saumure (eau salée) : le sel sert a maitriser le role des micro-organismes. C 6 e s tmomentc e
| © au s ensemgneeicartains fromages al 6 ade th@sissures :

1 Penicillium glaucum pour les pates persillées.

1 Penicillium candidum pour les pates molles a crofites fleuries.

d



e) LOAFFI NAGE

Léaffinage en ca @

L 6 a f fdure deguelques jours a plusieurs mois. La maturation commence es caves

ou humidité, température et aération sont étudiées : le caillé devient patéet p golit et

odeur. Les affineurs retournent, lavent (eau, saumure, vin) brossent grent les fromages.

Certaines spécialités peuvent étre cendrées, enrobéesd e f o i O®pdoaesbpope. de

Les images proviennent du site : Fromagerie de Loulle 3, rugide la‘Biberté, 39300 LOULLE

4. Les différentes familles de fromages

Les fromages sont classésen8 f ami | | QI on | eur mode do®l

Les familles Exemples

Fromage blanc, brousse de
brebis, Boursiné

Les fromages frais

Cancoillotte, Vache qui rit,
Rambolaux noi x é

Sainte-Maure de Touraine,
Crottin de Chavignol,
Picodon de la Drome, é




Les pates molles a croiite
fleurie

Camembert de
Normandie, Brie de
Meaux, Chaourceé

Les pates molles a crotite
lavée

Munster, Maroill%
Livarote @

A o

té, Gruyereé

Les pates pressées non
cuites

Cantal, Saint-nectaire,
Reblochon, tomme de
Savoieé

Roquefort, Bleu du
Vercors Sassenageé

5. Notions de qualité

L1 NAOnstitut Nati

onal

i ons

Créée en 1935, il a pour mission de proposer au gouvernement la reconnaissance des

appellationsd 6 or i gi ne,

de

vei

er

|l eur contrt]|

Etablissement public a caractére administratif qui délimite les aires géographiques, fixe et
controle les conditions de production. Cet organisme est structuré autour de trois

secteurs :

 un comité national des vins et eauévie

doOr i

e

g



1 wun comité national des produits laitiers
1 un comité national des produits agro-alimentaires et de 26 centres régionaux dans
lesquels siegent les comités régionaux.

La communauté européenne a également instauré des sigles de reconnaissance qui ont

une®q U i

val ence avec | es

sigles fran-ais i

Sigles francais

Equivalence européenne

A\
ORIGINE ET QUALITE

LO6Appeldlddtii
Controlée
terroir + savoir faire

Protégée

des produits du teproir
uniques et non
reproductibles:

LoAppeldioatiidgn n g

Le Label Agricole
qualité supérieure
(cahier des charges)

L 6 Thh d i Megtaphiaue
Protégée :

des produits locaux

ou régionaux de bonne
réputation.

6. Catégories et conditions de production

Les 4 principaux modes de production autorisés dans le cadre des AOC sont :

Fermier, artisanal, laitier et industriel.

CATEGORIE CONDITIONS DE PRODUCTION | RENDEMENT | LIEU DE VENTE
LAIT CRBmniquement. Fabrication a la Marchés régionaux,
fermepen chal et doal p fromageries des
Producteur indépendant utilisant le lait grandes villes.

FERMIER déwani maudans®leexvp®@so i t REDUIT Peu dobéexpo
méme. Le lait des fermes environnantes
ne peut pas étre utilisé.
Producteur indépendant utilisant le lait Idem

ARTISANAL |desesbh°t es ou achet af REDUIT
producteurs.

Le fromage est fabriqué dans une seule Toute la France

LAITIER laiterie avec du lait produit par les MOYEN a

oude membres de la coopérative. FORT

fruitiére
Le lait est acheté aupres de plusieurs Toute la France et
producteurs, parfois établi dans des exportation vers

INDUSTRIEL | régions lointaines. La production se fait FORT | 6®t ranger

en usine.

2008/ westocours.net

nsta


http://www.restocours.net/

