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de la nature argileuse du sous-sol, qui re-
tient I'eau & une faible profondeur, on ne
trouve pas de cave spéclale d'affinage.

LE PRIX COURANT

nuisible lors de I'affinage. Au bout de 12
ou 24 heures, le volume du fromage s'est
sensiblement réduit. On remplace-alors

La maturation se poursuit au haloir ou
séchoir qui, avec la fromagerie propre-
ment dite ol s'effectuent la mise en pré-

sure du lait et le dressage du calllé, cons- -

titue les locaux ou se fait la fabrication.
Dans les réglons od la nature du sol s'y
préte, une véritable cave est toujours
avantageuse 2 établir. Dans les froma-
gerles Industrielles, & ces pléces sont
ajoutées des salles de réception du lait et
d'emballage des produits, une laverie, etc.

La fabrication comporte les opérations
sufvantes: Soe

La mise en présure du lait.

Le dressage, 1'égouttage et le salage du
calllé.

Le hilage du fromage et son affinage.

La mise en présure du lait se fait & la
température de 86° F. environ. Dans les
fermes, l'emprésurage succédant jmmé-
diatement 2 une traite, on obtient cette
température en ajoutant au lait chaud de
cette traite du lait froid provenant de la
traite précédente et écrémé ou non, selon
la nature des fromages a4 produire. Dans
les fromageries industrielles, la tempé-
rature d'emprésurage est atteinte en fal-
sant passer le lait dans des réchauffeurs
spéciaux. Parfois, encore aujourd'hui,
on peut voir dans les fermes emprésurer
le lait & I'alde d'une-sébile de bois, qui a
6té frottée avec une calllette conservée
dans de la saumure et que l'on déplace
dans la masse du liquide. Généralement,
I'emprésurage est réalisé a 1ll'aide d'ex-
traits de présure du commerce. On em-
ploie la présure liquide en qualité telle
que la coagulation du lait soit complete
en deux A trois heures, quatre au plus.

On rompt alors le caillg, le découpant
en tranches horizontales & l'aide d'une
écumoire, et on procdde & son “dressa-
ge.” Pour cela, on dispose des moules cv-
lindriques en fer étamé, & surface lisse,
de cing A six centimeétres (2 pouces envi-
ron) de hauteur, reposant sur des cajets
de jonc trés fin, que supportent des pla-
teaux de bois. Dans les moules, dispo-
gés avec leur support sur des tablettes-
égouttoirs, on introduit le caillé. On a
soin de remplir chaque moule en plu-
sleurs fois, par couches successives peu
épalsses. Etant donnée la faible hauteur
des meules, i1 est nécessaire d'en super-
poser deux pour avoir, aprés tassement
du caillg, un fromage d'une épaisseur suf-
fisante.

Le calllé est abandonné ainsl & Pégou-
tage, phase pendant laquelle il laisse s’é-
couler la plus grande partie de son petit-
lait. Pour que l'égouttage se fasse dans
de bonnes conditions, {1 est nécessaire
que la température de la salle ol {l se
poursuit soit d’environ 18° ¢. (64.4 degrés
Fahr.) A température plus basse, au-des-
soug de 16° c. (50.8 degrés Fahr.), le
caillé tend A retenir un excés d’humidité

le moule par une éclisse, sorte de cergle
en fer 6tamé, dont on peut faire varier
le diamétre et qui vient enserrer étroite-
ment le fromage. On recouvre celui-ci
d’'un cajet sec, puis d'un plateau, et on
procéde & son retournement. Douze ou
vingt-quatre heures plus tard, on exécute
un deuxidme retournement, et on com-
mence le salage du fromage, & moins qu'il
ne solt encore trop mou.

Pour exécuter le salage, on dégrafe 1'6-
clisse et sale avec du sel sec et fin la face
supérieure du fromage et le pourtour, puis
on replace l'éclisse. Aprés un repos de
six & douze heures, le sel étant bien fon-
du, on procéde A& un nouveau retourne-
ment, qu'on opére comme précédemment,
mals en substituant, cette fois, un cajet de
pallle & celul de jonc. Lorsque le petit-
lait ne suinte plus, on enlave 1'éclisse et
sale la face exposée & I'air. Il est impor-
tant de n'employer le sel qu'en quantité
convenable. Un fromage trop salé pré-
sente une plte qui devient seéche et fri-
able. S'il est insuffisamment salé, sa pate
tend & couler.

Le salage terminé, les fromages sont
placés sur des étageéres, ol on les retour-
ne une ou deux fois par jour pendant qua-
tre ou cinq jours, changeant chaque fois
les cajets si c'est nécessaire, avant de les
transporter au séchoir.

Le halage des fromages se fait dans le
séchoir. Il a pour but de provoquer une
dessiccation partielle de la surface de fa-
¢on que la paAte ne coule pas pendant la
maturation qui va suivre. Cette dessicca-
tion est obtemUe en soumettant les fro-
mages 4 l'action de courants d’air. Aussi
le séchoir, piecd du rez-de-chaussée ou
du premier étage de la fromagerie, est-il
percé de fenétres dont 'ouverture permet
de régler l'aération. Les fenétres sont
munies de tolles métalliques qui prévien-
nent l'accés des mouches et de volets de
bois ou de stores qui empéchent les ray-
ons du solell, de venir frapper directement
les fromaBes. Ceux-ci sont placés avec
leurs cajets, mais nan plus Teurs plateaux
devenus inutiles, sur des tablettes pleines,

Le séchoir doit présénter, autant que
possible, une température voisine de 12°
c. (53.6 degrés Fahr.) L'air ne doit y
étre ni trop humide ni trop sec. Si I'hu-
midité de I'atmosphére, est forte, il faut
fermer les fenétres du séchoir, comme on
le fait généralement pendant la nuit pour
éviter P'influence du broulllard du matin.
On peut remédier & une humidité trop
grande de l'air du séchoir en y disposant
de la pallle, de la chaux vive, etc., qui ab-
sorbent la vapeur d’eau. Tl est toujours
possible, par temps de sécheresse, de
maintenir une humidité suffisante .dans
le séchoir en y placant de larges vases
remplis d’eau.

Pendant leur séjour au séchoir, qui

“rvna)ge de Brie a été suffisamment ;"

dure de deux A trols semaines, los fro
mages se couvrent d'une végétation blap.
chatre due au développement dune mo.
sissure du genre penicillium. 1l ne fay
pas laisser cette molsissure se dévelop
per par trop, organiser de petites spores
vert bleudtre qui détermineraient l'appa -
rition de ce qu'on appelle le “bleu” 8
le bleu tend a apparalitre, il faut abaisser
quelque peu la température du séchoir,
sans toutefois que cet abaissement soit
suffisant pour entraver toute fermenta
tion, et procéder & de nombreux retour
nements des fromages.

Dans les fermes de la Brie ol l'on ne
dispose pas de caves d'affinage, on expé
die les fromages sur les marchés dés
qu'ils commencent & prenlre le bleu. La
maturation s’en poursuivra dans les ca
ves des détaillants. . ;
" Lorsque la fromagerie est pourvu d'une
cave d’'affinage, cave qui, le plus souvent
est en sous-sol et dont la température doit
se malntenir aux environs de 12 (336
degrés Fahr.), on y porte les fromages
avec leurs cajets et les place sur des
tablettes superposées. Il est nécessaire
que la cave soit maintenue suffisamment
obscure et humide. Les courants dair
violents du séchoir sont Inutiles ici; .13
seralent méme nuisibles. Tl faut cepen
dant assurer une aération suffisante d-
terminant l'entrainement de l'eau qu*

vaporent les fromages. l.es [romag
coulent, en effet, si 'humidité devient &\
cessive. Les ouvertures de la cave dor
vent étre munies, comme celles ‘du NS

choir, de toiles métalliques et de volets
De temps 2 autre il est bon de blanchs

a la chaux les murs de la cave, dans I
but de prévenir l'apparition du nor
champignon trés nuisible a une bonne la

brication.

Dans la cave, de méme qu'au ~echor

les fromages sont retournés de temps-n
temps et leurs cajets sont changes au
tant de fois qu'il est nécessaire
pendant leur séjour & la cave quv
fromages, sous l'influence de mi«ruhf«
dont l'action a été préparée par la mu%m
sure extérieure, subissent les derniéres
modifications qui leur font acqu(-r‘:‘r. tou
tes leurs qualités. La péte se ramollit d
plus en plus et prend une odeur et un

(" est

Jes

goQt plus accentués. En méme mnx»f
elle jaunit. Pour la crodte, elle s nu.t(;r
ce de plus en plus rouge. Au bout

est

quinze 3 vingt jours la maturation
généralement achevée.

On reconnait que l'affinage dun .fri
. _ =
et que le produit est bon 2 consonmer
de la facon suivante: ‘

On coupe le fromage sur une vvrf-xH:”
longueur et appuie avec le doigt ~ur
bord de la section. Si la pate forme -“:
couler, un bourrelet d'épaisseur é,‘z.‘&.‘ i
celle du fromage, I'affinage est parfs’

L’affinage est généralement réalis¢
bout d'un temps d’autant plus long

au




