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21* Fromage de Gruyeres.

La fabrication de cette espéce de froma
a lieu surtout en Suisse, dans le canton de
Fribourg, et dans nos départemens des Vos-
ges, du Jura et de I'Ain, ol se trouvent des
paturages analogues & ceux de la Suisse. Elle
pourrait, si les procédés em étaient plus ré-
pandus, étre pratiquée daus une foule de lo-
calités, surtout si on introduisait en méme
temps ces associalions connues sous le nom
de laiteries banales ou fruitiéres, auxquelles
cette fabrication en Suisse a donné naissance.
Nous la regardons, au reste, comme assez im-

rtante pour entrer, d’aprés les agronomes

es plusinstruits, dans des détails plus éteo-
dus. sur tous les procédés tels qu'ils sont
pratiqués dans la Suisse.

La construction des biumens de la froma-
gerie dépend des localilés ; mais elle est tou-
Jours dirigée d’aprés les mémes principes,
elle offre les mémes dispositions, et l'inté
rieur ( fig. 50) en est toujours muni des
weémes ustensiles.




On fabrique 8 espéces de fromages: 1°le
fromage gras, dans lequel on laisse toute la
créme; — le mi-gras, qui se fait avec la
traite du matin et celh; ge la vellleléclré;-
mée;— le maigre, qui se fabrique avec le lait
¢crémé. — La secgnde espéce est celle que
l'on trouve le plus fréquemment dans le com-
merce; elle entre dans les approvisionnemens
de la marine et des armées.

Le fruitier qui fabrique en Suisse le fro-
mage de Gruyeres a 2 vases de présure ; I’'un
contient une infusion de caillette fratche, et
I'antre une infusion de caillette ancienne.
L'essai de la présure se fait en versant quel-
ques gouttes de la plus forte dans une cuil-
lerée de lait chauffé. Si la coagulation est
instantanée, la présure est trop forte, et on
I'aftaiblit avec !a seconde, au point qu'une
partie de cette présure mélée a six de lait a
26° C., opére la coagulation en 20 secondes
environ. La présure de cette force s’emploie
a la dose de 1/500° partie en hiver, et de 1/600°
en été. Une caillette donne de la présure
forte pour 8 fromages de 26 kilog. (60 liv.),
apres cela elle passe au second pot et fournit
de la présure faible pour la méme quantité
de fromage. L’infusion se fait avec la cuite,
c'est-a-dire du petit-lait chaud a 36°. L'habi-
tude donne au fruitier un indice certain sur
la_quantité de présure & mettre suivant la
saison et la nature du lait plus ou moins gras.
La présure étant préparée, on coule dans la
chaudiére la traite du matin ; on y ajoute la
traite du soir précédent écrémée, en tout ou
en partie, suivant la richesse du lait; seule- -
ment, sion s'apercoit que le lait d’une ter-
rine ait passe & I'aigre, on n’en fait pas usage.
190 litres de lait rendent un fromage de 25 kil.
(50 liv.).

Aussitoét que le lait est dans la chaudiére,
on place celle-ci en faisant tournerla potence
(fig. 31 ) sur un fea modéré pour élever la



température du liquide jusqu’a 25°C.; quand
il yest arrivé,onretire de dessusle feu et ony
jelte la présure,qu'onmele en agitant en tous
sens ; on laisse reposer loin du mr; 15420
minutes , suivant la saison, suffisent pour
cailler le lait. Quand la coagulation est com-
pléte, que le petit-lait est bien séparé de la
ariie caséeuse, on enléve a la surface du
iquide la pellicule qui le recouvre.

Aprés celle opération on brise avec soin le
caillé, en le coupant dans tous les sens avec
la grosse cuillére ou un tranchant de bois, et
quand il est réduit en morceaux gros comme

es poison prend le brassoir (/.40 BC) pour
achever la division et le réduire en pulpe.
Pour cela on plonge 'instrument dans le Jait
jusqu’au foud de la chaudiére, et en le tour-
nant, tantot en rond, tantot en ovale, on
imprime a toute la masse du liquide un mou-
vement de tourbillon irrégulier. Tout en
brassant, onreplace lachaudiére sur le foyer,
et sans cesser un instant de brasser on con-
duit le feu de maniére a ce que le liguide ar-
rive en 20 ou 25 minutes & 33° C.; alors on
retire la chaudiére du feu et on continue de
brasser pendant environ 1/4 d’heure.

L’'opération est achevée quand le caillé est
réduit en grains d’un blanc jaune, qui, lors-
qu’on les presse dans la main, se collent et

orment une pdie élastique qui craque sous
la dent quand on la méche.

Quelques minutes aprés qu'on a cessé de
brasser, le fromage se dépose au fond de la
chaudiére, sous la forme d'un gateau, d’'une
consistance assez ferme. Pour concentrer
cette masse et lui donner la forme d'un pain
relevé, le fruitier passe sa main tout autour
du géleau, repoussant le bord vers le milieu;
ensuite il prend sa toile, roule en 2 ou 3 tours
un de ses bords sur une baguette flexible, et
passe cette baguctte sous le pain, en faisant
tenir les deux coins opposés de la toile 4 un
aide placé au coLé opposé ; quand la toile est
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bien arrangée sous le pain. le fruitier, par un
coup de bras adroit, fait tourner cette masse
de maniére & ce que la surface qui touchait le
fond se trouve dessus; apres cela, tirant la
toile par les quatre coins, il sort le fromage
du pelit-lail, le laisse égoutter quelque temps
sur la chaudiére, et le place dans le moule
enveloppé de sa toile. Sans perdre un instant,
il repasse uneseconde toile dans la chaudiére
pour recueillir les particules de fromage qui
se sont détachées de la masse ; il réunit ces
débris dans le fond de la toile et en fait une
pelote qu’il fait entrer dans le centre de la
masse. Il replie les bouts de la toile sur le
fromage, le charge d’une planche, et fait por-
ter sur cette planche le poids de la presse ;
le fromage ne doit pas dépasser le cercle de
plus d’un pouce.

Au bout d’'une demi-heure on souléve le
poids, on ote le plateau et le cercle, on re-
met une toile propre, on retourne, on place
dans le moule rétréci, on remet le couvercle
et on replace sous la presse le fromage, qui
ne dépasse plus le cercle que de 3 lignes. Dans
les six premiéres heures on a soin de res-
serrer successivement le moule, et que le
fromage soil soumis a une pression trés-forte
qui le débarrasse de tout son petit-lait. Ce
soin est 1a base de la fabrication suisse, dont
le but est d'obtenir un fromage compact,
d’une pite rousse, grasse, qui se perce de
grands trous. Si on néglige cette opération,
on a un fromage blanc a petils trous.

Ces procédés sont ceux de la fabrication
des fromages maigres ou mi-gras. Pour le
fromage gras, on verse dans la chaudiére la
deruaiére traite en la sortant de la mesure. On
enléve la créme de la traite ancienne, afin
de Ja méler trés-également au lait nouveau,
et pourcela, on la verse dans le couloir et on
la fait couler a petit filet dans la chaudiére.
On met une plus forte dose de présure. En
10 minutes on fait arriver le lait 4 386° C., et
aprés avoir retiré la chaudiére du feu on
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brassependant une demi-heure, et on presse

le caillé avec le plus grand soin. Le fromage

gras c¢de moins & la compression que les
eux autres.

Chaque jouravant de commencer le travail,
on sort du cercle le fromage fait la veille, et
on le porte aumagasin. Quelques heuresaprés
I’y avoir placé, on le saupoudre de sel trés-
sec, pilé trés-fin; ce sel absorbe I'humidité,
et ne tarde pas 4 se fondre en gouttelettes.
Pour étendre celte saumure trés-également,
on frotte le dessus et les cotés avec un tor-
chon de laine; le lendemain, quand toute la
saumure a été absorbée, on tourne le fro-
mage et on recommence la méme opération.
Il est essentiel de ne pas tourner le fromage
avant que la saumure soit absorbée; si on
néglige cette attention, la J)eau ne prend pas
de consistance et se fend ; chaque jour on
tourne le fromage et on le charge de sel. La
quantité de saumure qui peut étre absorbée
en 24 heures, et qui varie suivant I'état de
sécheresse ou d’humidité du local, donne la
mesure de la dose de sel qu'on doit mettre
a chaque salaison.

Un fromage est assez salé quand fl cesse
d’absorber lasaunmure, et que sa surface con-
serve une humidité surabondante; sa cou-
leur devient alors plus intense, et sa croite
prend de la consistance. — La quantité de
sel absorbée est de 4 & 4 L pour cent de son

oids. Cette absorption dure 3 mois en

iver et 2 mois en été. Quand les fromages
sont salés, on peut les mettre en piles de 2 ou
8 pi¢ces, en ayant soin de les retourner de
tclalmps en temps en les frottant avec un tor-
chon.

On reconnalt la qualité du fromage de
Gruyéres au moyen de la sonde, de 'odorat
et du godt. Les yeux, quand il est bien fa-
briqué, doivent étre grands, clair-semés; la
pate d’un blanc jaunAtre, douce, moelleuse,
délicate, d’'une saveur agréable et se fondant
aisément dans la bouche.



