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Fabrication d’un fromage à l’EPM
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Introduction

· La fabrication du fromage met en évidence deux phases essentielles.
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La transformation du lait fluide en masse compacte
· L’effet progressif de la maturation sur la pâte

· Une expérience qui dure 2 semaines
Organisation
· Pendant les deux premières périodes faire les étapes de 1 à 5

· De retour de la pause faire les étapes de 6 à 8

· Pendant la dernière étape possibilité de déguster une partie du fromage frais
Ustensiles

· Petit cul-de-poule + mesure + cuillère + petit fouet (présure + yogourt)

· Casserole + couvercle

· Thermomètre
· Long couteau + tranche caillé (confectionné avec un grand fouet + spatule) 
· Louche 
· Moule avec étamine (forme d’égouttage) + GN perforé + GN non perforé
· Louche + écumoire ou araignée
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Grille ou claie
· Chiffon
Ingrédients

· 4 litres de lait

· 1/4 de présure 
· Une cuillère à café de yogourt nature 
· Sel

Observation

· Vous pouvez boire le petit-lait ou fabriquer du sérac

Préparation

Etape 01 (emprésurage)
· Délayer une cuillère à café de yogourt nature dans le lait froid
· Chauffer le tout à 44°C en brassant constamment
· Laisser ensuite refroidir à 32°C

Etape 02

· Dissolvez la présure dans 1 dl d’eau pas trop froide et mélanger au lait à 32°C

Etape 03 (coagulation du lait)
· Laisser reposer le lait couvert d’un linge 40 à 50 minutes, le caillé se forme
Etape 04 (tranchage du caillé)
· Avec le couteau trancher le caillé en bandes de 1,5 cm de large puis en carrés

· Laisser reposer 5 minutes couvert d’un linge
Etape 05

· Remuer soigneusement pendant 3 minutes, en décrivant des 8 avec le fouet
· Laisser reposer 3 minutes à couvert
· Répéter l’opération 2 fois avec la louche pour que les grains ne deviennent pas trop petits

· Cette phase prend environ 15 minutes
· Les grains de fromage ont approximativement la taille de grains de maïs
Etape 06 (chauffage du caillé)
· En remuant soigneusement et constamment réchauffer la masse à 32°C

Etape 07

· Refroidissez la masse par des mouvements circulaires pendant 5 minutes avec la louche
Etape 08 (pressurage)
· Mettez la forme d’égouttage sur la grille, récupérez le petit-lait dans le cul-de-poule
· Remplissez uniformément la forme à l’aide de l’écumoire, lissez la surface
· Il n’est pas nécessaire de presser la masse, elle se comprime sous l’effet de son propre poids
Etape 09

· Laissez le fromage pendant 24 heures à température ambiante (23 – 24°C)

· Pour que le fromage s’égoutte bien retourner délicatement toutes les 7 heures
· Sortez le fromage de sa forme, déposez-le sur la grille
Etape 10

· Préparez une saumure de 150 gr de sel pour un litre d’eau

Etape 11 (salaison)
· Immergez le fromage dans la saumure pendant 3 heures, retournez-le à la mi-temps
Etape 12 (maturation)
· Entreposez le fromage sur une grille ou (claie) à température de cave (12-15°C)

· Pour que le fromage dispose de l’humidité nécessaire remplir au deux tiers d’eau le cul-de-poule
· Placez le fromage sur la grille dessus et recouvrir d’un autre cul-de-poule

Etape 13 (maturation)
· Après 3 jours retirer les deux culs-de-poules, laisser mûrir le fromage sur la grille
· Plus la température est élevée plus le fromage mûrit vite
· La croûte se forme de (morge) blanche puis virant au rougeâtre ensuite
· Comptez 10 jours pour une bonne maturation à température idéale
· Bon appétit pour la dégustation
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