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Le lait de brebis
et le fromage de Roquefort

En route vers les pdalurages

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

La production du Roquefort

Le Iromage de Roquefort est uniquement labriqué avec du lait
de brebis.

Le village de Roquelort se trouve au centre de la région d’éle-
vage, en pleins Causses.

Roquelort posséde des caves naturelles, uniques, pour la matu-
ration des Iromages.
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La région de Roguefort

Historique

Le fromage de Roqueimt est fabriqué depulb de nombreux sié-
cles. On prétend que Pline, écrivain romain, en a vanté les mérites,
En tous cas, un document de 1212 nous apprend que les Bourgeois
de St Afirique auraient fait don de deux anes chargés de Iromages
de Roquefort 2 Raymond, comte de Toulouse.

Au début, le fromage provenait du lait de brebis élevées uni-
gquement dans les environs immédiats de Roquefort, puis la fabri-
cation s'est étendue aux régions voisines. On trouve méme quel-
ques producteurs dans les Pyrénées et en Corse. ‘

De nombreuses laiteries, disséminées dans les régions d'élevage,
préparent les fromages qui sont expédiés aux caves de Roquefort
une semaine apres le caillage.

Plus d’un million de brebis laitieres alimentent Roquefort,
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Roquefort-sur-Soulzon (Aveyron)

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

Roquefort

Le bourg de Roquefort-en-Soulzon (Aveyron) est situé en
pleins Causses, contre une falaise élevée, au débouché de nom-
breuses fissures résultant de 'éboulement des rochers qui glissé-
rent sur les couches d’argile du sous-sol.

Ces fissures appelées « Ileurines » dans le pays sont sans cesse
traversées par un courant d'air Iroid et communiquent avec des
grottes et avec des galeries.

Les industriels de Roquefort ont su tirer parti de ces mer-
veilleuses caves naturelles et ils ont aménagé des couloirs et des
salles qui leur permettent d’affiner leur fromage renommé.
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Dans les Causses

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT,

Les Causses

Les Causses sont de vastes plateaux calcaires. Leur sol étant
tres perméable, Iinfiltration des eaux de pluie est rapide et la
surface des plateaux manquant d'eau est presque aride, désolée. 11
y pousse une herbe courte et rare que, seuls, les moutons peuvent
brouter. i

L.es Causses sont le pays des moutons.

Les troupeaux ont une importance trés variable : le petit pro-
priétaire soigne comme un trésor son groupe de dix a quinze bétes,
cependant qu'un berger, et parfois deux, consacrent tout leur
temps a la surveillance et au soin de plusieurs centaines de bétes
constituant le troupeau des grandes exploitations.
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Avec le paire, dans les Causses

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

Avec le patre

...Les brebis suivent le patre en bélant, et elles se nourrissent
de P'herbe maigre qu’elles broutent. Ce sont des animaux .trés
doux.

Les paysans des monts de Lacaune disent « qu'une brebis rap-
porte son capital en un an ». Les brebis font leur richesse : elles
donnent, a la fin du printemps, la toison de laine qui recouvre leur
corps, elles donnent leurs agneaux et enfin leur lait, si précieux
pour la fabrication des fromages.

Une bonne laitiere peut arriver a donner un litre par jour.
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Dans la bergerie

Dans les bergeries

Les brebis restent enfermées de novembre a mars. On les nour-
rit jusqu’a P'agnelage (janvier) avec des fagots de rameaux feuillus
de fréne, de peuplier, de chéne ou d'orme, de la paille, des vesces
séchées ; puis, a partir de janvier, avec des fourrages riches (lu-
zerne, trefle, sainfoin) qui provoquent une abondante lactation,
et avec de l'avoine en grains. '

L’atmosphére de la bergerie est souvent lourde 4 respirer, car
on ferme les ouvertures pour avoir une bonne chaleur en hiver.
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Une « jase »

CLICHE P. CABANES, AUX COSTES-GOZON (AVEYRON).

Au paturage

En mars, on commence a conduire les bétes au paturage, et on
ne leur donnera plus rien a la bergerie jusqu'en octobre, c’est-a-
dire pendant toute la belle saison.

En cas d'orage, on a prévu des abris pour protéger les brebis.
Ce sont des bergeries bities en pierres séches et recouvertes de
dalles appelées « lauzes ». Ces bergeries, trés caractéristiques des
Causses, sont connues sous le nom de « jases » dans le pays.
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La traite a la main

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

La traite

Aprés la vente des agneaux commence la période de la traite.
Elle dure de février a juillet.

Deux fois par jour, de grand matin et 2 la fin de la journée,
il faut se mettre au travail. Manches retroussées, assis sur sa
« selle », le trayeur saisit une brebis par un jarret et la tize vers
lui, pattes arriéres écartées. Il saisit un des trayons, parfois les
deux a la fois, entre le pouce et I'index, il le lisse, presse et tire :
par petits jets brusques, il fait ainsi gicler le lait dans un seau
spécial appelé « seille ». Il répéte jusqu’a épuisement des deux
trayons, puis il « sousbat » en donnant quelques tapes séches sur
le pis avec le dos de la main. Il trait a nouveau et « sousbat »
encore deux fois : la brebis est alors épuisée...

Et, tour a tour, chaque brebis doit donner sa richesse !
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Les trayeuses électriques
CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

La traite mécanique

La traite 2 la main est longue et pénible. Un homme tarit
environ quinze brebis a I'heure.

Aussi a-t-on lancé des trayeuses électriques munies de ventou-
ses en caoutchoue, qui sucent le ldait comme le feraient des
agneaux. La traite mécanique a été réalisée pour la premiére fois
en 1931, mais beaucoup d’éleveurs croyaient que ce procédé risquait
de trop sucer et de provoquer la venue du sang.

Depuis la guerre, elle s'est développée et il existe, en 1949, une
quarantaine d’installations en marche.
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i
Ramassage du lait

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

Le ramassage du lait

Le lait des brebis est fourni aux sociétés propriétaires des caves
de Roquefort. Ces sociétés posseédent des laiteries disséminées dans
les villages et les hameaux des régions d’élevage. Les producteurs
apportent le lait a la laiterie la plus proche tous les matins, ou
bien ils le livrent au ramasseur en tournée.

Avant la guerre, le lait était payé a2 un taux convenu d’avance
et, aprés la vente des fromages, les sociétés versaient une « ris-
tourne » aux éleveurs.

Depuis 1941, le prix du lait et le prix du fromage sont fixés par
le gouvernement.



-

LE FROMAGE DE ROQUEFORT 11

Intérieur de la laiterie
CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

A la laiterie

Le gérant de la laiterie mesure le lait apporté par le produc-
teur ; il le filtre et le vide dans un grand bac de fer-blanc.

Quand tout le lait a été apporté, il en fait chaulfer une certaine
quantité (en général la moitié) pour obtenir un mélange d’'une tem-
pérature comprise entre 28 et 30 degrés.

'r Clest le moment de 'empresurage. Il faut de 10 & 20 cm® de
présure pour 100 L. de lait. La présure mesurée est diluée dans un
méme volume d’eau distillée, puis incorporée au lait par un bras-
sage minutieux.

Au bout de deux heures, le lait est caillé. La laitiere le brise a
Paide d’un coupe-caillé. Le petit lait se sépare et est éliminé.
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Le caillé est mis dans les moules i_; ‘
CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.
]
2 .
La préparation des fromages i |
La laitiere met le caillé dans des moules spéciaux a I'aide d'une 4 '
écumoire 4 manche court et elle incorpore a la pite une poudre E
obtenue A 'aide de la moisissure qui se forme sur le pain placé en
lieu frais.
Ce pain est préparé 2 Rouefort avec 1/3 de farine de seigle i
et 2/3 de farine de froment. Les moisissures qui se forment sont [
ensuite envoyées aux laiteries. Elles sont constituées par un cham-
pignon minuscule, le « penicillium Rogueforti », analogue a celui
qui produit la fameuse pénicilline.
En se développant dans les caves, au cours de lailinage, ce
champignon donnera au fromage son parfum et ses marbrures ca- .
ractéristiques. !
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Les fromages sont alignés dans la cave

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

La fabrication des fromages

Lorsque les moules sont pleins, on les prend deux a deux et on
les renverse 'un sur l'autre.

Voila un fromage. Placé sur la table d’égouttage, il se tassera.

_ Les moules sont retournés cinq lois par jour pendant quatre
jours, puis on les place dans une cave ifroide en attendant leur
transport a Roquefort, qui a lieu deux fois par semaine.

C’est 12 que les [romages seront traités et ot ils séjourneront
environ six mois.

On compte qu’il faut en moyenne 12 litres de lait" pour un
fromage de 2 kg 1.
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Les fromages sont pesés et lIriés avant d’étre portés au saloir
CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

La réception des fromages a Roquefort

A leur arrivée, les fromages sont pesés, puis sondés pour véri-
fier le bon état de la pite et la répartition de la moisissure.

Si des imperfections sont constatées, le directeur adresse des
observations au gérant de la laiterie.

Aprés vérification, les fromages sont entreposés dans le saloir,
vaste salle au plafond en vofte, soutenu par des piliers en ma-
connerie,

Pas de fenétres, mais les ouvertures naturelles des « fleurines »,
précieux ventilateurs.
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Un saloir

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

Au saloir

Les fromages sont salés sur leur pourtour et sur leur face supé-

rieure. On les superpose par trois et on les range 4 méme le sol.

La vue d’un saloir est impressionnante : certains peuvent conte-

nir 50.000 Iromages.

Aprés trois jours, les fromages sont retournés et salés sur l'au-

tre face et ils restent encore trois jours au saloir. Puis, on les

brosse mécaniquement et on procéde au piquage a Paide d'un

appareil spécial : trente-deux aiguilles de 10 4 15 em. s'enfoncent

dans le fromage, percant de minuscules cheminées qui permettront

I'arrivée de Pair indispensable au développement du champignon

« penicillium roqueforti ».
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Le « revirage » des fromages

CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

Les caves

Les fromages quittent le saloir pour étre conduits mécanique-
ment par des ascenseurs, dans les caves. Ces caves se succedent,
en profondeur, au-dessous du saloir.

Voila les fromages entreposés, par milliers, sur des planchers a
trois étages, de part et d’autre de longues galeries.

On place les pains latéralement et non a plat en laissant quel-
ques centimeétres entre chaque fromage pour la libre circulation de
Pair issu de la montagne par les « Heurines ».

De temps en temps les « cabaniéres » vérifient les fromages et
pratiquent le « revirage ».

Elles enlévent la « mousse » qui se forme a leur surface et qui
est le signe de leur maturité prochaine.
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L’atelier de « piquage » (voir page 15)
CLICHE DE LA SOCIETE DES CAVES DE ROQUEFORT.

L’expédition

Lorsque les fromages sont préts a4 étre consommés, ils sont frot-
tés, enveloppés de feuilles d’'étain et conservés dans des salles fri-
gorifiques a 2 degrés 1/2, en attendant I'expédition.

A ce moment-la, les fromages sont nettoyés puis emballés dans
des caissons aprés avoir été recouverts d'un papier d’emballage
spécial, en étain, portant la marque du producteur.

Un sondage préalable a permis de déterminer la consistance, la
fermentation, la qualité. Les fromages sont classés par catégorie,
et, d’ailleurs, les gofits sont différents selon les régions de consom-
mation : il est donc nécessaire de les sonder.
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e —e———
PH. STEINER - PLASAL, ED.

Le fromage de Roquefort

Le fromage de Roquefort a acquis une réputation mondiale,

D’ailleurs, on réserve toujours l'extra-surchoix peur 'exportation.
Un gastronome a pu écrire : « Notre pays a, par le monde,

« deux merveilleux ambassadeurs : le vin de France et le fromage

« de Roquefort. »
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PHOTO YLLA - A. MICHEL.

Voici le noble frorhage de brebis : le Roquefort

Dans le sud de I'Aveyron, a I'endroit ot le Causse de Larzac se
dislogue en falaises, en gorges et en tables horizontales, un pro-
montoir fuse entre ces éboulis géants : la roche du Combalou, la
montagne de Roquefort.

La légende...

Un pétre menant au vert son troupeau dans le cadre de ce site
sévere et rocheux oublia, un jour, dans une faille de ce Combalou,
un fromageon fait du lait de ses brebis contre un quignon de pain.
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Etant revenu longtemps aprés en ce méme lieu, il retrouva ce qui
devait constituer son agreste repas, la pate du caillé et la pate
du froment, mélées en une seule masse ferme, onctueuse, cou-
verte de résilles verdatres. Il s’avisa d’y goiiter et trouva cette
transformation, que la nature venait d’opérer dans le secret et
Pobscurité des pierres de la crevasse, une saveur si particuliére
et si riche qu'il y replaca désormais, sciemment, d’autres fromages
contre d’autres quignons, afin qu’ils y « miirissent » et prissent

cette bonté qui flatta tant son palais.

Et, depuis lors, par une continuité ininterrompue, on n'a cessé
d’élaborer dans ce lieu choisi qu’est Roquefort, un fromage illustre

gloire...
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CLICHE DE LA SOCIETE DE3 CAVES DE ROQUEFORT.

Les grottes de Roquefort

A travers les stratiflications de ces polypes pierreux et perméa-
bles, hachés d’amas d’éboulis, circulent des torrents d’air, des
cyclones de vapeurs, se combinent le froid et le chaud, se nuan-
cent des condensations de températures, des filtrages d’humidité
et d’évaporation, se nouent des pressions atmosphériques, dans un
monde vierge de toute bactérie, de toute poussiére, sans cesse
purifié, sublimé. Formidable usine naturelle, & la f_ois ventilateur,
Irigidaire, liltre, soulillerie, ch‘i‘iteau d’eau, machine hydraulique,

alambic, centrale aux proportions géantes, qui ceuvre avec la pré-

cision d'une minutieuse mécanique des chimies miraculeuses.
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Clest la qu’ont été creusés, a méme le roc, les labyrinthes, les
galeries, les salles ogivales ‘des Caves aussi fameuses que celles
de Champagne ou celles des Latomies, & Syracuse. Elles s'enfon-
cent jusqu'au cceur de la montagne sur une longueur de plus d'un
kilomeétre, superposées sur douze étages, ayant une puperficie
de plus de six hectares, afin que du sommeil souterrain ot I'on
plonge les cing millions de pains de Roquelort annuels, pour leur
incubation dans ce prestigieux laboratoire, ils en ressortent en
exquises métamorphoses, en giteaux crémeux, en « belles ligures
de soleil », selon le marquis de Vauvert qui chanta en vers écla-

tants, a 'hétel de Rambouillet, 1a gloire du Roquefort . . .

A l'intérieur de la roche magique. ainsi aménagée, montent et
descendent les ascenseurs, courent les kilomeétres de rayons, se
carrent les immenses chambres isothermes des réirigérants qui
permettent, sous 'influence du iroid, la mise en sommeil provi-
soire du Iromage jusqu’'a la veille des expéditions et la salle des
machines génératrices du [roid artificiel, se voiitent les hautes
salles en plein cintre ot les « cabaniéres » (ouvriéres qui travaillent
dans les caves), s'affairent aux diverses manipulations mécaniques
des pains, leur salage, brossage, percage, pliage, revirage, classili-
cation par catégories, selon le goiit de la clientéle, et empaque-
tage. La, dans une ambiance saturée de sel et de ferments, le
Roquelort se « graine », entre dans le cycle de sa maturation, en
proie aux organismes qui le travaillent, de part en part, se préte
a cette macération de l'air dont les propriétés sont uniques au

monde et lui donnent sa linesse, son cru.
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La
richesse
d’un Pays

Toute la vie aveyronnaise pivote et gravite autour de cette
matiére premiére que séerete 'organisme de la brebis. Le causse-
nard et 'homme des bas-pays sont, en ellet, plus préoccupés de
faire du lait que de faire du blé. Les vallons viticoles ou pro-
ducteurs de noix, de iruits, sont devenus les pourvoyeurs des ber-

geries des hauts plateaux en foin et en fourrages . . . .

Mais sur ces plateaux sans arbres et sans eau, couverts de
paturages clairsemés, dont I'uniformité morne et nue n'est cou-
pée, de loin en loin, que par la haute stature du berger drapé
dans sa cape de bure, il s'est développé une organisation pasto-
rale d'un caractére original et sans doute unique qui associe étroi-
tement le paysan-éleveur a l'industriel, la ferme a la cave d’affi-
nage, et anime toute la richesse terrienne par la brebis laitiére.
Or, il y a six siecles, le pays était si pauvre qu’il n’y poussait ni

pied de vigne, ni grain de blé, comme latteste la charte royale,
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les lettres patentes de Charles VI, en 1411, qui octroyait & Roque-
fort ses premiers priviléges. Les quelques masures autour du « chas-
tel » d’autrelois forment maintenant une agglomération laborieuse,
une véritable cité industrielle, alignée en contrebas de la monta-
gne percée de grottes et les 10.000 tonnes de [romage qu'on y
affine chaque année permettent de répartir sur ces régions agri-
coles, les plus déshéritées de France, plusieurs centaines de mil-
lions de francs. Il y a peu d'exemples d'une économie rurale qui
soit si rigoureusement solidaire d'une industrie de transforma-

tion et dont la communauté d'intéréts ait remplacé une concur-

rence si fertile en risques et en déboires. »

Elian-J. FINBERT.

La Brebis ou la Vie Pastorale,
Un vol, Ed. Albin Michel, Paris.
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163. Ernie, le petit australien.

164. Les dents.

165. Répertoire de lectures.

166. Donzére-Mondragon.

167. La peine des hommes a Donzére-
Mondragon.

168. La scierie,
169. Les champignons.
170 (Ealfa.
171. Le portage (2).
172. Cotes bretonnes.
173. Le carnaval de Nice.
174. La Somme.
175. Le petit arboriculteur.
176. Les chevaux de course.
177. Abdallah, enfant de |'oasis.
178. Une lettre a la poste.
179. Répertoire de lectures (tome 11).
180, Moissons d'autrefois.
181. Vignettes CEL (1).
182. Les 24 heures du Mans.
183. Le portage (3) (brouettes et cha-
riots),
184, Les pompiers de Paris.
185. Le téléphone.
186. Le petit mécanicien.
187 - 188. Un village de |'Oise
au XVII* siécle.
189. Le tabac en A.O.F.
190. Moissons modernes.
191. Provins, cité du moyen age.
192. L’eau a la maison.
193, Répertoire de lectures.
194. La fabrication du drap.
195, La fabrication des allumettes.
196. Voici la Saint-Jean.
197. Sauterelles et criquets.
198. La chasse aux papillons.
199, Et voici quelques champignons.
200. Il pétille le champagne.
201. Fulvius, enfant de Pompéi.
202. Produits de la mer. |. Les crustacés
203. Produits de la mer. |l. Mollusques
et coquillages.
204. Mines de fer de Lorraine.
205. Electricité de France.
206 - 207. Beau champignon, qui es-tu?
208. La matiére (l).
209. L'énergie (I1).
210. Les machines atomiques (I11).
211. Le petit potier.
212. Répertoire de lectures.
213. Histoire de la lame de rasoir.
214. Quatre danses provencales.
215. Le libre service.
216. Vignettes CEL (2).
217. Construis un moteur électrique.
218. Belle plante, qui es-tu?
219. Histoire de la bicyclette.
220. Le littoral belge.
221. Les fossiles (l). £
222, Les fossiles (I1). t




. Le Tréport. 232, Vieilles Vosges.

. Vignettes CEL (3). 233. Corentin, le petit breton,

. Saint-Véran. 234, Le chateau de Versailles.

. Les glaciers. 235. La forét tropicale.

. Le mur du son. 236. Quatre danses catalanes,

. Au Sahara, 237. Ortho-dico CEL.

. Protégeons les oiseaux (I). 238. Un chiteau de la Loire.

. Protégeons les oiseaux (I1). 239. Anciennes civilisations d'Amérique.
. Le chameau. 240. Les laiteries coopératives.

La brochure : 50 fr.
La collection compléte : remise 5 %

Le gérant : C. FREINET
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