LES FROMAGES

1. Origine
Les fromages sont des aliments obtenus par la coagulation du lait et du babeurre. 
On utilise le lait entier ou écrémé, qu'il s'agisse du lait de vache, de chèvre ou de brebis.
On y ajoute un ferment : la présure

2. Fabrication
Elle varie suivant l'espèce, mais comprend toujours des opérations communes :

a) Coagulation ou caillage :
Lait + présure ( le caillé + le petit lait (ou sérum)
Cette opération vise à transformer le lait (liquide) en fromage (masse solide).

La présure = ………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………………………….

Le caillé = …………………………………………………………………………………………….

………………………………………………………………………………………………………….

b) Egouttage :
Cette opération vise à séparer le caillé du petit lait.
Pendant l’égouttage, on tranche le caillé 2 ou 3 fois dans sa masse pour lui faire perdre une partie de son sérum (on parle alors de rompage)
c) Moulage : 
Au cours de cette opération,  on donne la forme au futur fromage (à la louche, à la main, dans des presses…)
d) Salage :
Par frottement au sel ou par immersion dans un bain de saumure.
La saumure : c’est un mélange d’eau et de sel qui permet de conserver plus longtemps des aliments car le sel est un antiseptique.

Le sel donne aussi du goût au fromage.

S’il reste encore trop de liquide on égoutte encore le fromage et on le laisse sécher.
e) Affinage ou maturation :
C’est la transformation de la pâte du fromage sous l'action des ferments : obtention des fromages fermentés. 
C'est au cours de cette période que se forme la croûte du fromage.
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3. Classification
1. Les fromages frais :
Ils sont consommés directement après leur obtention.

Ils peuvent être maigres, demi - gras, crème …

Ex : maquée, fromage blanc 

       2. Les fromages fermentés :
          Ce sont ceux qui doivent subir un affinage en cave.
a) fromages à pâte molle :

          Selon l’état de la croûte, on les classe en fromages :

· à croûte fleurie : 

      Des moisissures blanches fleurissent sur la croûte.

Ex : le camembert, …………………………………………………………………….

· à croûte naturelle : 

La pâte +/- molle ne subit pas un vrai affinage mais un égouttage et un séchage plus longs.
Ex : le Saint - Marcellin,………………………………………………………………
· à croûte lavée :

De nombreux lavages sont réalisés pour garder une humidité interne qui favorise la fermentation.

Ex : le fromage de Herve, ……………………………………………………………
b) fromages à pâte pressée non cuite :
Ces fromages subissent différentes fermentations et l’égouttage se fait par pression mécanique. Ils contiennent 40 à 45% de matières grasses.

Ex : Saint - Paulin , ………………………………………………………………………
c) fromages à pâte dure :
            Après découpage du caillé, celui-ci est cuit dans le sérum à T° modérée pour le 

            déshydrater. Ces fromages contiennent 40 à 45 % de mat.grasses. Les trous 

            caractéristiques de es fromages proviennent  des bulles d’air qui se forment lors de la 

            fermentation et de l’affinage.
           Ex : Emmenthal , ………………………………………………………………………………

Les fromages p.3

   d)  fromages à pâte persillée :

         Ce sont des fromages à pâte molle, ni pressée, ni cuite. Leur pâte comporte des 

         moisissures internes (pénicillium) qui ont été ensemencées dans le caillé .
         Ex : le Roquefort,……………………………………………………………………………….

e) fromages fondus :
Ce sont des fromages résultants de la fonte de fromages et d’autres produits laitiers 

( lait, crème, beurre, caséine, lactosérum) auxquels on ajoute des aromates. 

Ils contiennent environ 40 % de mat.grasses.

Ex : La vache qui rit , ………………………………………………………………………….
N.B. Les fromages de chèvre  
· fromages qui ne sont pas produits toute l’année (les chèvres donnent du lait pendant +/- 240 jours)
· fromages au goût fort (surtout s’ils sont plus vieux et donc plus secs)

· Ex : chabichou, …………………………………………………………………………
4. Composition et valeur alimentaire (variables selon l’espèce)

Eau : 80% dans les fromages frais mais 10 à 25% dans les fromages à pâte dure
Protéines : 18 % dans les fromages frais et 25 % dans les fromages à pâte dure

Lipides : 18% ds les fromages à pâte molle, 25% ds les fromages à pâte dure, 40% ds les 

                fromages crème.

Glucides : traces

Sels minéraux : surtout du Ca et du P (pour l’ossification) , ainsi que du K , Fe, Na

Vitamines : liposolubles A et D surtout

                   hydrosolubles B

Les fromages sont donc des aliments qui apportent : ……………………………………………..

……………………………………………………………………………………………………………
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5. Digestibilité

· Elle varie selon la composition, l’origine du lait, la fabrication
· Les fromages frais sont plus faciles à digérer que les fromages fermentés

· Les fromages maigres sont plus digestes que les fromages gras

6. Les critères d’achat

a) les fromages frais :

· à consommer immédiatement

· il faut vérifier la date limite de vente

      b) les fromages à pâte molle :

· il faut les acheter au fur et à mesure sinon il risque de sentir l’ammoniaque
· le fromage doit être souple au toucher

c) les fromages à pâte dure :
· la croûte doit être intacte (pas de fente, ni de trou)
· la pâte doit être élastique
· le fromage doit avoir une forme régulière
· la croûte doit être sèche
       d) les fromages à pâte persillée :

· la pâte doit être lisse, onctueuse
· les veinures doivent être régulières (bleues ou vertes)
7. Conservation

Les fromages doivent être conservés soit : 
· en cave : endroit sombre, frais et bien aéré

· dans le bas du réfrigérateur (bac à légumes) et enveloppés dans un film ou un sachet plastique.
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8. Découper des fromages…les bonnes manières

C’est souvent le casse-tête : par où entamer un fromage sans faire un massacre ? Les fromages à pâte molle ne se coupent pas comme les pâtes persillées. En fait, chaque forme a son type de coupe. Leur forme impose aussi un découpage qui va permettre de progresser dans la découpe en répartissant équitablement la croûte, laquelle a ses amateurs.
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9. Les usages
· Préparations culinaires : - sauces   ex :…………………………………………………..

                                             - potages  ex :………………………………………………….

                                             - entrées   ex :………………………………………………….

· Servis en apéritif ou avec de la bière

· Servis en fin de repas : plateau de fromages ou dans des salades

10. Composition d’un plateau
Idéalement un plateau de fromages doit comporter :
· 1 fromage à croûte fleurie

· 1 fromage à croûte lavée

· 1 fromage à pâte persillée

· 1 fromage à pâte pressée

· 1 fromage à croûte naturelle

Il est aussi recommandé d’y placer un fromage de chèvre.

11. Les fromages belges
a) Fromages à pâte dure :
· fromages à pâte ferme dont la croûte est sèche et dure

· Fromages à pâte non cuite : Gouda, Fagnar
· Fromages à pâte cuite : Cheddar, Nazareth
b) Fromage à pâte demi – dure :
· fromages des Trappistes : Saint - Paulin, Maredsous 
c) Fromages à pâte molle :
· à croûte fleurie (moisissures blanches) : Bouquet des moines
· à croûte lavée (lavage régulier de la croûte pendant la maturation en cave) 
· ex : Herve - Trou D'Sottai

d) Fromages frais : 
· produits avec le lait écrémé ou le lait battu

maigres
:
- 20 % M.G.

demi-gras :
+ 20 % M . G.

gras
:
+ 35 % M.G.

· crème
:
+ 45 % M. G.

e) Fromages fondus : 
Fromages moulus ou broyés auxquels on ajoute des sels de fonte et de l'eau et parfois d'autres ingrédients tels que jambon, crevettes, salami, champignons....
f) Fromages de type italien :
· fabriqués pour l'exportation

· exemples : Grana - Rigotello - Fontal...
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LES FROMAGES: RECAPITULATION

1) Quelle est l'origine du fromage ?

2) Comment réalise-t-on du fromage ? (fabrication)

3) Etablissez une classification des fromages. Donnez un aperçu pour chaque catégorie

4) Quelle est la valeur alimentaire des fromages ?

5) Les fromages sont-ils faciles à digérer ?

6) Comment choisir : a) un fromage frais

           b) un fromage fermenté

           c) un fromage à pâte pressée

7) Où doit-on conserver les fromages ? Expliquez.
8) Réalisez un menu riche en fromages.

9) Citez 5 fromages belges

10) Qui doit manger du fromage ? Pourquoi ?

11) Définissez : 
      a) fromage maigre
      b) fromage demi – gras 

      c) fromage gras  

      d) fromage crème
      e) Roquefort
      f) Brie
      g) caillé

h) affinage
i) rompage 
j) caillage
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