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P. BERNARDIN & L. DAVIAULT

LE GRUYERE

PHOTO DAVAL

Le gruyere

Sans doute as-tu déja savouré une délicieuse tranche de fromage
de gruyere ?

Tu as peul-étre vu, dans les épiceries ou les fromageries, ces
énormes meules, grosses comme des roues de voiture, (ue le mar-
chand coupe par tranches avee un grand couteau.

Mais as-lu déja pensé au travail qui est nécessaire pour trans-
former des quantités impressionnantes de lait en ces fromages de
dimensions démesurées ?

C'est ce ftravail que vont te faire connaitre des enfants de
Franche-Comté, i
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Un chalet PHOTO DAVIAULT

Voici une fromagerie du Jura., N'est-ce pas qu'il est joli notre
« chalet » avec son (oil rouge, sa facade ocre jaune, ses fenétres
fleuries de géraniums en été.

Contre le mur, des foncets el des toiles sechent au soleil,

C’est la que, soir et matin, les
cultivateurs du village apportent
leur lait dans des seaux, des bouil-
les ou des bidons.

La bouille, en fer blanc, renfor-
cée par trois cercles, peut éire por-
tée & dos d’homme ou accrochée au
bat d’un dne. Pour que le lait ne
balte pas trop, on y glisse une plan-
chette de méme forme qui flotte &
la surface.

Quant aux gros bidons eylindri-
aues , en fer ou en aluminium, on
les descend dans des charrettes ti-
rées par un cheval, un dne ou un
Transport du lait chien,
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La pesée du lait sur un pése-lait aulomalique
PHOTO ASSMANN

La coulée

« Ainsi, chaque jour, méme le dimanche, le long défilé des
cultivateurs apportant le lait de chaque traite, se renouvelle matin
et soir: ¢’est la counlée. »

Le lait est versé dans un filtre et coule dans le seau du pése-lait.
Le fromager en inscrit le poids sur le carnet du paysan et sur son
registre de fromagerie.

Dans certains établissements, le lait est payé d’apres la quantité
de matiere grasse qu’il contient. Cetle teneur en matieére grasse est
mesurée a intervalles réguliers a 1’aide d’appareils spéciaux. Ce
procédé est le plus juste et encourage les cultivateurs & bien
nourrir leurs vaches.
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Dans la chambre & lait

La chambre a lait

Le lait du soir est déposé dans des récipients (rés larges et peu
profonds, en fer étamé ou en aluminium, appelés « rondots ».

Ceux-ci sont placés dans une salle fraiche : la chamhre a lait.
Autour de cette salle court une auge de la profondeur d’un rondot.

Les rondols pleins de lail
y sont placés, el, en été, ils
baignent dans un courant
d’eau froide qui les maintient
frais. En oulre, un couranl
d’air, arrivant par des ouver-
lures étroites s’ouvrant au ras
de I'auge, rafraichit la surfa-
ce du lait.

Un rondot La coagulation du lail esl
(diamétre : 53 cm.; profondeur : 10 e¢m.) ainsi évitée,
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Ecrémage

L’écrémage a la poche

Le matin, & I'aide d'une poche percée, le fromager écréme le lait
des rondots, puis le verse dans une grande chaudiére en cuivre pou-
vant contenir de 900 & 1.400 litres de lait.

Ensuite le lait du malin, entier ou frés légérement écrémé, est
versé a son tour dans la cuve.

Ainsi, le gruyére est fait avec du lait partiellement écrémé, com-

posé en parts & peu prés égales de lait de la veille an soir et de lait
du matin.
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C.oupe de la cuve

La cuve

Regarde la cuve dans laquelle on vient de verser le lait.
Comme tu le vois sur la gravure, elle est a double paroi :
1° La paroi intérieure esl en cuivre rouge. Son fond est arrondi.

2° La paroi extérieure est presque cylindrique. Elle peut étre en
métal ou en bois. Les parois de bois sont formées de douves (comme
celles des tonneaux) maintenues par des cercles de fer. Les parois
métalliques sont en tdle rivetée.
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Ceve & foyer mobile

PHOTO ASSMANN

L’emprésurage

Il faut alors faire coaguler cette grande quantité de lait. C'est
a une lempéralure de 33°-34° que cetle coagulation se fait dans les
meilleures conditions. Le fromager commence donc par chauffer le
lait jusqu’a 33°. Puis, il arréte le chauffage et verse la présure
tout en brassant soigneusement le lait.

La coagulation doit se faire en 30 minutes ; tant que cette opé-‘
ration dure, le lait, bien que n’étant plus chauffé, doit se maintenir
aux environs de 33°. Aussi, en hiver, le fromager pose un couvercle
sur la cuve pour éviter une (rop grande perte de chaleur.
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Appareil digestif d'un ruminant

D’ot1 provient la présure ?
Comment la prépare-t-on ?

La présure est un ferment contenu dans une partie de 1'estomac
des jeunes veaux, nommée caillette,

Lorsque le fromage du jour est ferminé, le fromager préléve,
dans un pot de grés, 3 ou 4 litres de petit lait. 11 y fait macérer 70
a 80 gr. dae caillette de veau en feuilles. La macération se fait dans
une étuve on la température est maintenue a 40°-45°, Au boul de
24 heures, le mélange est filtré dans une toile qui retient les déchets
de caillette. La dose ainsi préparée est suffisante pour 3 ou 4 jours.
Chaque jour, pour 800 litres de lait, on en prend environ un demi-
litre que ’on dilue dans 10 litres d’eau froide avant de !’ajouter
au lait. La présure ne doit pas étre préparée longtemps a ’avance
car elle deviendrait acide.
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Le tranche-caillé servant au décaillage

Le décaillage

Quand le lait est caillé, il forme une énorme masse compacte
qu’il faut découper en tout petits morceaux pour séparer le petit
lait du caillé. C’est le décaillage. Il se fait avec un outil appelé
tranche-caillé, qui se compose d’une armature métallique portant de
8 & 16 fils de laiton, trés fins et bien tendus.

Le fromager le promeéne en croix dans la chaudiére, lentement
d’abord, puis, plus rapidement.

Lorsque la masse est en mouvement et se déplace en tournant,
il fixe au bord de la chaudiere une plaque métallique qui crée un
remous el oblige le caillé du fond & remonter a la surface pour étre
découpé a son tour,

Le décaillage dure environ un quart d’heure. Quand il est terminé,
le caillé doit étre en grains de la grosseur d’un grain de blé.
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Brassoir a main el brassoir mécanique

Le brassage

Puis, aprés un repos de 5 a 10
minutes, a lieu une nouvelle opéra-
tion, le hrassage, qui va achever la
séparation du caillé et du petit lait.
A la fin de ce brassage, les grains de
caillé auront environ 2 mm. de. dia-
melre. Aulrefois, le fromager utili-
sait un brassoir & main. Aujour-
d’hui, le brassage se fail mécani-
quement, a 'aide d’un brassoir mi
par un moteur électrique.

Au début, le brassoir, tournant a
une vitesse réguliere, assez lente,
brasse la masse pendant 30 minules
environ. Les petits grains de caillé,
qui élaient tombés au fond de la cu-
A ve, se metlent & remonter a la sur-

E face el a redescendre sans fin.
i Braags: mitoratldire « Quelle danse, mes amis ! », re-

11 pHoto paviauLt  marque Liliane. ‘




LE GRUYERE 11

appareil  de d‘\au”oat a "OJCF mobile.

: o
chandiére o

froriaqe. chauditre a4 eau

Le brassage

(suile)

Puis, apres 5 minutes de repos, le brassoir reprend sa ronde
pendant que le fromager chauffe la cuve jusqu'a 53°-54°, ce qui
demande de 20 & 30 minutes.

Lorsque cette ltempérature est atteinte, le chauffage est arrété,
mais le brassage continue encore pendant trois quarts d’heure
environ. De temps en temps, le fromager prend une poignée de
grains qu’il presse entre ses mains: le fromage est fait quand les
grains ne collent plus.

Alors, pendant quelques minutes, le- fromager active le brassage
pour rassembler les grains an milien de la cuve,. puis, il enléve
le brassoir el le lave immédiatement a 1’ean bouillante.
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Le fromager prépare la toile

PHOTO DAVIAULT

Préparatifs en vue de la levée du fromage

Pendant que le caillé se repose, le fromager se dirige vers la
presse.

Sur une table trés épaisse, il place un foncet, cercle de bois
d’environ 85 cm. de diametre et 4 a 5 em. d'épaisseur. Puis, sur
ce foncel, il pose le moule cylindrique en bois, de 12 a 15 em.
de haut, dans lequel il déposera le caillé (voir page 15).

Ensuite, il mouille un ¢été d’une toile de chanvre de 2 métres
de cdté, pour I'enrouler deux ou {rois fois autour d’une tige d’acier
frés flexible, de 2 cm. de largeur. Si le tissage de la toile est assez
lache pour permetire un égouttage rapide, il est cependant assez
serré pour empécher les grains de passer i travers les trous.
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Préparation de la levée du fromage

La levée du fromage

Le fromager se penche sur la chaudiére, el, se retenant par les
pieds a une barre d’appui scellée au mur, il glisse délicatement sa
baguette sous le caillé, en ayant soin de bien rédcler le fond. Il
doit veiller & ne pas déranger les grains de caillé. Puis, il se redresse

et sort la toile.
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La levée

du fromage
(fin)

Des milliers de
petits  grains  sont
prisonniers de la
toile ; le fromager
noue les quatre coins
et suspend le tout au
crochet du palan. Le
petit lait retombe
dans la cuve. « On
dirait une pompe qui
se déverse l1a », dit
Georges,

Puis le fromager

fait glisser le palan
sur un rail fixé au
plafond et descend
le fromage dans son
moule,

LE GRUYERE

La levée a I'aide d'un palan

Parfois, le fromager récu-
pere, avec une seconde loile, les
grains qui peuvenl étre restés au
fond de la chaudiére et place ce -
petit recherchon au talon du fro-
mage, conire le eylindre du
moule,

Certains fromages fonl un

recherchon de la grosseur d’une
noix,
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Sous la presse

Le fromager fail
alors entrer le froma-
ge dans le moule,
puis il dénoue la toi-
le, secoue les coins,
el les étale soigneu-
sement a4 la surface
du fromage qui est
placé sous un
deuxiéme foncet.

Ensuite, il pose le
croisillon, donne quel-
ques tours de vis... et
le petit lait s’écoule
sur la ftable, tombe
dans une goullicre
creusée dans la table
el se déverse dans un
seau.

Au bout dun
quart d’heure, le fro-
mager relourne la
meoule, change la loi-
le, place sur le ¢oté la
marque d’origine, re-
met le [romage sous
la presse el angmente
la pression,

Pendant les 24 heu-
res qui suivent, le fro-
mager retourne la
meule 6 ou 7 fois. A
chaque retournement,
il change la toile et,
pour que le gruytre
ail belle apparence, il
en rogne les bords an-
gulenx avee un cou-
leau.

La presse est vissée
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Le fromage est sorti du moule

Affinage : la cave froide

Au bout de 24 heures, le fromager sort le moule de la presse el
le débarrasse de sa toile ; il a un fromage hlanc qui doit fermenter
avant de pouvoir étre consommsé :
c’est I'affinage, au cours duquel le
fromage va passer dans trois caves.

Il restera d’abord 10 a 15 jours
dans une cave froide (12°). Le pre-
mier jour, il se refroidit. Le 2° jour,
une face est couverte de sel qui « ti-
re » encore un peu de petit lait. Le
3° jour, ¢’est au tour de 1'autre face
de recevoir du sel. Puis, ensuile,
chaque jour, une de ses faces est
frottée a la saumure, ce qui dureit
la crotite.

La cave froide
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Dans la cave chaude

L’affinage : la cave chaude

(suile)

Puis, la meule est portée dans une cave chaude (17° & 18°). C’est
la que le gruyere fermente : il gonfle et les frous se forment. Le
fromager surveille les meules de pres. Parfois, avec une sonde, il
vérifie si la fermenfation se fait normalement. Quand un fromage
gonfle trop vite, il le place sur un rayon inférieur on il fait moins
chaud. Tous les deux jours, il retourne les meules et les frotte &
la saumure. Le fromage passera de 2 a 3 mois dans cette cave.
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Dans la seconde cave froide

L’affinage : la seconde cave froide

(suite)

Quand la fermentation est lerminée, la meule retourne dans une
cave froide (12°). Elle y restera de 1 a 2 mois. Le fromage, ramolli
par la fermentation, durcil. Deux fois par semaine, il est frotté
.au sel. Le gruyére est alors termingé, prét a la venle.

Il s’est done écoulé environ 4 a 5 mois enlre le commencement
«le sa fabrication et celui on il peut élre vendu.
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3!‘!{)’&!‘& mille ‘frous Srujé' cuiteux

gruyere erodlle Srujére laine

Les diverses variétés de gruyére

Variétés de fromages

Mais, tous les fromages ne sont pas réussis. L’emploi de lait
ou de présure de maunvaise qualité, le travail défectuenx, le manque
de soins en cave, font que ’on obtient des gruyeres, dits gruyéres
mille trous, cuiteux, éraillés ou lainés, dont la valeur marchande
est faible: on en fait la créme de gruyére que vous connaissez
tous. :

L’emmenthal est une variété de gruytre. La pife esl la méme.
Cependant, la meule, plus grosse, est mise 24 heures dans une sau-
mure concentrée (15 a4 18 %), sitol aprés sa sortie de presse. La
cave chaude a une température plus élevée (22° a 24°): aussi, la
fermentation, qui ne dure qu’un mois et demi & deux mois, fait
apparaitre des trous plus gros.
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L.a page des chiffres

Quelques chiffres, maintenant.

Avec 850 litres de lait, on fait environ 75 kg. de gruyére et 10 kg.
de beurre.

Une meule de gruyére pese de 35 a 50 kg. ;

Une meule d’emmenthal, de 80 a 110 kg.

[in octobre 1949, les prix pratiqués étaient les suivants :

Fromage blanc (non affiné) : 285 fr. le kg. ;

IFromage prét a la venle : grossiste: 340 fr. le kg. ;

détaillant : 415 fr. le kg. ;

Beurre : 685 fr. le kg.

Le litre de lait payé 30 fr. au producteur est vendu 34 au consom-
maleur.

Le petit lait est vendu pour la nourriture des cochons. Aupara-
vant, il est passé a I’écrémeuse centrifuge qui permet de récupérer
jusqu’a un litre de ereme pour 100 litres de petit lait.

Fromage sur le monte-chaige

PHOTO DAVIAULY



L.a fromagerie

Voici la salle princi-
pale d’'une fromagerie.

Nous remarquons de
suite son sol carrelé, fa-
cile & laver a grande
eau, ses murs clairs, ses
grandes fenélres ; en ef-
fet, clarté et propreté
sont absolument indis-
pensables.

Vous pouvez y recon-
naitre quelques uns des
oulils dont nous avons
parlé dans cette bro-
chure.

La chaudiére

LE GRUYERE

Intéricur de la fromagerie

A droile, vous aper-
cevez une grande chau-
diere ; ici, la cuve esl
chauffée par la vapeur
circulant dans un ser-
pentin, entre ses deux
parois.

Dans les fromageries
treés modernes, le chauf-
fage se fail a 1’électrici-
lé. Dans les anciennes,
on ulilise un foyer mo-
bile (voir page 11) el
méme, parfois, c’est la
cuve (qui se déplace pour
venir au-dessus d un
foyer fixe.
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Historique

Le fromage de gruyeére fut fabriqué pour la premiere fois, il y
a (res longtemps, dans la petile commune de Gruyeére, en Suisse.
Puis, peu & peu, la fabrication de ce gruyére s’étendil a la Suisse,
a la Savoie, aux départemen{s du Jura, du Doubs, de I’Ain, de la
Haute-Saone, des VYosges, de la Haute-Marne, de I’Aisne, de la
Cote d’Or. Aujourd’hui, la Charente elle-méme fait des essais.

Dans les débuts souvent, la fabrication dans un village a com-
mencé bien avant qu’'une fromagerie ne soit installée. Les produc-
teurs se faisaient des préts mutuels de lait pour réunir chaque jour
la quantité de lait nécessaire a la fabrication d’un fromage. Chaque
sociétaire gardait pour lui le fromage qu’il avait fait. Naturellement,
tous ne réussissaient pas aussi bien...
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Historique

(suite)

Aussi, bientdt, le plus habile se spécialisa et, chaque jour,
« suivit » le lait avec la chaudiére et les oulils.

Puis, {rés vile, dans le Jura par exemple, les paysans se grou-
perent en coopératives pour construire un chalel (appelé fruitiere)
el y installer le matériel nécessaire & la fabrication du gruyere.
Ce sont les plus anciennes coopératives fromageres organisées en
France et tous les cullivaleurs meltent leur point d’honneur a
n’apporter que du lait de bonne qualité. Ils possédent ce bel esprit
coopératif qui doit vous animer tous au sein de votre coopérative
scolaire,

A colé de ces nombreuses coopératives, il existe des petits
patrons fromagers. Mais, & présent, le marché du fromage et de la
créme de gruyere est pratiquement controlé par le trust « Bel, Graff
et Nestlé » qui posséde de nombreuses fromageries et de grandes
caves d'affinages.

Actuellement, il est difficile & une nouvelle coopérative de s’ins-
taller dans un village ol les paysans ne vivent que de 1'élevage &
cause du coiit élevé de I'installation d'une fromagerie moderne et de
la concurrence des grosses sociétés. En outre, il faudrait attendre
5 a 6 mois pour percevoir les premicres recettes.

Le camion Bel
vient chercher les meules de gruyére



24 LE GRUYERE

Les presses PHOTO ASSMANN

Comment devenir fromager

Le jeune homme qui veut devenir fromager entre en apprenlis-
sage dans un chalet. 11 ¥ reste un an, puis il va travailler dans un
aulre pour parfaire ses connaissances. Plus tard, il peut entrer dans
une école de laiterie (par ex. : Poligny dans le Jura, Mamirolle dans
le Doubs) ou, aprés 6 ou 8 mois d’éfudes, il passe un examen et
sort diplomé d’élat,

[l peul alors exercer son métier. Il aura un net avantage a
chercher & s’embaucher dans une coopérative on il sera paye au
pourcentage des recettes. 1l aura done intérél a bien travailler.

Le métier de fromager esl (rés pénible. Il faut se lever toi et.
parfois, se coucher tard. Il faul étre fort, car les fromages sont
lourds & manier et a transporter, :

Le dimanche, le fromager n’est pas libre, il (ravaille comme les
aulres jours.



Notre collection « Enfantines »

(Série de brochures entiérement écrites et illustrées par des enfants)
L'une.......o0... 11 fr. — Collect. compléte : remise 5 %

7

cA9

Liste complete des numéros parus

|. Histoire d’un pelit gargon dans la montagne, — 2. Les deux pelits rétameurs.

— 3. Récréalions. (Poéme d'enfant). — 4. La mine ef les mineurs, — 5. Il étail une
fois.. — 6. Histoire de bétes, — 7. La si grande féte. — 8, Au pays de la soierie.
— 9. Au coin du Jeu. — i0 Frangois, le pelit berger. — 1l. Les charbonniers, —
12. Les aventures de qualre gars. — 13. A travers mon enfance. — 4. A la pointe
de Trévignon. — 15. Conles 5;: soir. — 16. A I'Institution moderne. — 17. Le journal
du malade, — 18. La morl de Toby. — 19. Gais compagnons. — 20. La peine des
enfants. — 21. Yves, le pelii mousse. — 22 Emigrants. — 23. Les pelits pécheurs.
— 24, Quenouilles et fuseaux., — 25. Le pelit chat qui ne veul pas mourir, —

26. ...Malin et demi. — 27, Métayers. — 28, Bibi, I'cie périgourdine. — 29. La béte
aux sepl fétes, — 30. Au pays de I'antimoine. — 31, Maria Sabatier. — 32, Que sais-
tu ? — 33, En forét, — 34. L’oiseau qui ful trouvé morl. — 35. Diables. — 306, Le
Tienne, — 37. Corbeaux. — 38. Notre Coopérative. — 39, Barbe-Rousse. — 40. Ché-
mage.— 41. Pétoule. — 42. Pierre-la-Chique.— 43. Le mariage de Niko. — 44 Histoire
du chanvre, — 45. La farce du paysan. — 45. La famille Loiseau-Loiseau en 1830. —
47. La Misére (contes). — 48, Les conirebandiers.— 49. Un déménagement compliqué.
— 50. Arriére, les canons ! — 51. La plaine est vaste comme une mer.— 52. Musicien
de la Famine (contes). — 53. Dans la mare du Beau Rosier. — 54. La Fleur d'Argent,
— 55. Au Pays des Neiges. — 56. Le Pec. — 57, L'Ecole d'Aulrefois. — 58. Histoire
de Blanchel, — 59. Béles sauvages. — 60. Les Louées, — 6l. Firmin, — 62. La
Naissance des Jours {contes). — (3. Anes et Mulets.— 64 Sans Asiles... — 65, Ecoule,
Pépée... — 66, Grend-mére m'a dit... — 67. Halle a la douane !... — 68. Histoires de
Marine. — 69. Longue queue, plume d'or. — 70. Gréves. — 71. Au bord de l'eau. —
72. Les deux Perdreaux. — 73 La petite fille perdue dans la montagne. — 74. Conte
d'une petite fille qui s’élail cassé la jembe. — 75, Sur le Rhéne. — 76. Christophe. —

77. Pétre en Auvergne, — 78. Les Hurdes. — 79. Nouvelles aventures de Coco. —
80. Au bord du lac, — 81. Histoire de Porsogne. — B2. Six pelits enfants allaient
chercher des figues... — 83. En gardant. — 84. Barbichon, le liévre malin, —
85. Saute-Rocher, le pelit chamois de la montagne. — 86. Pelil n:'{ugié d’'Espagne. —
87. Nomades. — 88. Vacher du Lozére, — 89. Les Enfants de Coco. — 90. lls
jouaient... — 91. Fatma raconte. — 92. Les Montagneltes, — 93. Joie du monde, —
94. Crimes. — 95. Diouf Sambou, enfant du Sénégal. — 96. La Mer. — 97. Houillos
ou la découverte de la houille. — 98. Le Ramadan, — 99. Biquette. — 100. Tim et
Grain d'Orge. — 101, Ame d’enfanl, — 102. Les aventures de cing Marcassins. —

103. Leltres du Sénégal. — 104. Merlin-Merlot, — 105, Les télards des Bérudiéres. —
106, L’exode. — 107. Goupil le Renard. — 108, L'occupation. — 109. Conte de la
Forét. — 110. Les bombes sur la France. — 111, La fontaine qui ne voulail pas
couler. — 112. Chantons le Mai. — 113. Rosée du matin. — 114. En faisant rouler sa
noix. — 115. Purs mensonges. — 116. Pike, la Perche. — 117. Déporté. — 118. La
Mésange Bleutée. — 119. Le Maquis Enfantin. — 120. L'Escargot Jaune et Gris, —
121. Premier Avril. — 122. Au temps des bergers. — 123. Vercors, — 124. Marie-
Fraise des Bois. — 125. Les Triolets. — 126. Bour, le pelit dne lunatique. — 127. Ah !
le beau lapin, — 128. LeApnuvrc Benjamin. — 129, La nuit de No&l, — 130. Marquise.
131.- La Pocera. — 132, Au temps o les fleurs volaient. — 133, Romain. — 134. Flo-
Flo IEcureuil. — 135. Saisons. — 136. Kriska le pécheur. — (37. Long-Museau. —
138. Roy Louys Unziéme. — 139. Said le berger. — 140. L'imprudenie petite tulipe,
— 141. Pataud. — 142, Jean-Marie Pen-Coal. — 143. Sans famille, — 144. Histoire
vraie de la petite fille. — 145. Le Pauvre. — 146. Berg et Thal, — 147. Les dix
Cochonnets, — 148, La vengeance de [ehan. — 149. Quatre bétes dans le bois, —
150. Le miroir d’eau. — 151, La ferme abandonnée,




ENCYCLOPEDIE SCOLAIRE
COOPERATIVE

BIBLIOTHEQUE
DE TRAVAIL

Pour travailler, les adultes utilisent les Biblio-
theques.

Nous voulons, nous aussi, pour le travail de nos
éléves dans nos classes qlodernes, des fichiers abon-
dants et une BIBLIOTHEQUE DE TRAVAIL adap-

tée A nos besoins.

Mais cette Bibliothéque, seuls des Instituteurs, &
méme leur classe, peuvent la préparer et I'enrichir.

Achetez nos brochures Bibliotheéques de Travail !

Collaborez & nos Commissions de Travail pour Ja
réalisation de votre B.T., section de notre grande
encyclopédie scolaire coopérative.

—— === ————— -\
Imp. Agitna, 27, rue |ean-)aurés, Cannes Le gérant : C. FREINET.
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