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ans l'art de faire du fromage, existe-t-il une approche qui ne dépende pas de

cultures d’'amorc¢age mésophiles du commerce, de spores lyophilisées, de présure

microbienne et de chlorure de calcium? Les fabricants ont-ils vraiment besoin
de pH-meétre, de moules en plastique et de produits désinfectants? Ces technologies
modernes sont-elles le seul chemin vers du bon fromage?

Et les méthodes traditionnelles? Est-ce qu'on faisait du bon fromage avant la pasteuri-
sation? Est-ce que l'on ratait ses fromages, quand on ne les faisait pas dans des cuves en
acier inoxydable, avec des souches pures de Lactobacillus et un triple lavage de surface?
Les lois du progrés et de la distribution ont-elles définitivement balayé les savoir-faire
de nos ancétres?

Jaffirme que la qualité et le golit de nos fromages ont beaucoup perdu avec I'abandon des
méthodes traditionnelles. Dire (comme le fait I'industrie fromageére), que les méthodes
traditionnelles de fabrication du fromage, utilisant du lait cru et des cultures méres,
donnent des produits de mauvaise tenue et de qualité moindre, est une contre-vérité.
Car les pratiques traditionnelles des anciens fromagers sont pleines de bon sens.

Génération apres génération, les fromagers traditionnels ont fait évoluer les diverses
méthodes de production, parallelement a la pratique attentionnée de leur art. Tous les
types de fromages ont été découverts bien avant que la science explique les forces micro-
biologiques et chimiques en jeu dans la transformation du lait. L'industrie et la science,
il y a150 ans, ont détourné la fabrication fromagere, au détriment des artisans et des
fermiers. Depuis, peu de nouveaux fromages ont été créés. Et pendant ce méme laps de
temps, des centaines, probablement des milliers de fromages uniques ont été perdus.

Les méthodes standard de fabrication (qui font appel a la pasteurisation, aux cultures
d’amorcage lyophilisées, aux présures de synthése qui interférent avec 1'écologie du
fromage), trouvent leur équivalent avec 'utilisation de variétés hybrides, d'engrais et de
pesticides de synthése qui ont pris le pas sur I'agriculture traditionnelle et entrent en
conflit avec les intéréts écologiques de la terre et de la nature. Les fromages sont issus






de leurs terroirs. Ils sont I'un des produits les plus universellement appréciés. Mais leurs
méthodes de production actuelles nuisent a I'environnement, contrélées par les grandes
firmes agroalimentaires et dépendantes de I'industrie chimique. En approuvant leur
consommation, nous ne rendons pas hommage aux traditions agricoles, mais honorons
la pasteurisation, la production d’acier inoxydable, les biotechnologies et la culture indus-
trielle. Si l'on réfléchissait un tant soit peu aux méthodes de production, jamais nous
n'accepterions de manger ces fromages!

Les ouvrages existants poussent les amateurs a adopter I'approche et le matériel indus-
triel. Leurs conseils sont basés sur les standards mis en place pour une production
industrielle de masse plus efficace et sanitairement plus siire. Mais pour une production
de fromages a petite échelle, a la maison, une approche différente peut convenir.

FAISONS CONNAISSANCE

Je suis avant tout un agriculteur bio. L'agriculture que je pratique est ma maniére a moi
d’aller vers un changement positif, de gagner ma vie de maniére éthique. J'ai choisi cette
voie alors que rien autour de moi ne m'y engageait. Et mon travail nourrit a la fois mon

ame et ma communauté.

Cela fait dix ans maintenant que je travaille sur de
petites fermes bio, que je vends mes produits sur les
marchés, que je dessers une AMAP et que j'éléve des
chévres, d'une part pour leur lait si précieux et nour-
rissant, mais aussi pour conserver la fertilité de mon
sol. Donner la premiére place au compost, aux engrais
verts et avoir des animaux pour maintenir la fertilité
de la terre, c'est le socle de ma philosophie d’agricul-
teur bio. La rotation des cultures et celle des animaux
d'un pacage a l'autre permettent d’avoir des champs

et du bétail sains. Et la culture sur buttes (des massifs
surélevés composés de couches successives de terre, de
matiére organique et de débris ligneux), les poulaillers
mobiles et les cultures intercalaires me permettent
d’avoir une productivité élevée.

Je consacre une bonne surface a la production de
graines de légumes et sélectionne des variétés adap-
Lutilisation de grains de kéfir permet tées aux conditions de ma ferme. J'évite les hybrides,

de fabriquer naturellement du fromage. qui sont cofiteux et contrdlés par les grands groupes,



et dont on ne peut conserver les graines d'une année sur l'autre. Et bien sfir, dans une
agriculture bio, les OGM sont totalement interdits.

Dans mes pratiques agricoles, je mets tout en ceuvre pour une approche bio globale.
Il est naturel que pour la fabrication de mes fromages je fasse de méme.

MON « FERMENTATIONISME »

Mon approche naturelle de I'agriculture a influencé la maniére dont je conserve mes
récoltes. J'ai abandonné la congélation et les conserves, deux méthodes qui demandent
beaucoup de matériel et d'énergie, et je me suis mis a la fermentation naturelle qui
préserve les fruits et les 1légumes que je produis.

Chaque automne, je prépare de grosses quantités de choucroute, a partir de mes choux.
Les jarres sont pleines a ras bord de choux d’hiver blancs émincés, saupoudrés de sel de
mer et parfumés avec des baies de genévrier sauvages. Les choucroutes rose fluo, faites
a partir de choux rouges et de carottes pourpres apportent un contraste bienvenu.

Ma cave est remplie de bonbonnes de jus de pommes et de vins de mfiires sauvages. Je n'ai
rajouté aucun paquet de levure: la pruine naturelle sur la peau des fruits prend vie dans
les jus et donne toutes les levures que le cidre exige pour se développer. Les biéres que je
brasse sont ensemencées avec des cultures de micro-organismes repiquées de mes cidres.
La fermentation naturelle qui en résulte leur donne un magnifique fruité, des arémes et
une acidité qui rappellent les biéres de lambic belges.

Le pain sur lequel j’étale mon beurre a I'ancienne est fabriqué avec un levain tiré

de sa farine. Un levain sain et vivant ne demande qu'a étre rafraichi réguliérement
avec de la farine compléte. Les pains commerciaux faits uniquement avec des levures
de Saccharomyces, ne seront jamais aussi bons et nourrissants que les pains aux
différents levains.

Et quand je fais du fromage, je procéde de la méme maniére naturelle que pour mon pain,
mon cidre et ma choucroute.

MA FABRICATION DE FROMAGES

Pour conserver mon lait, j'y mets des grains de kéfir. Ces petits étres vivants font
fermenter le lait, lui donnant une communauté complexe de micro-organismes béné-
fiques et le transformant en un kéfir onctueux. Une fois le lait épaissi, les grains de kéfir



Un atelier de la Black Sheep School.

sont mis dans une autre bassine de lait frais, pour faire plus de kéfir. Conserver les grains
de kéfir est simple: il suffit de les nourrir chaque jour avec du lait frais. Un nourrissage
régulier conserve les grains vivants, sains et résistants aux bactéries et aux champignons.

Le kéfir est a la fois mon modele et la source de mes cultures. Les grains de kéfir qui sont
a la base de la fabrication du kéfir sont un assemblage de bactéries bénéfiques au lait, de
levures et de champignons qui ont été conservés pendant des centaines d’années, passant
de génération en génération. La composition des micro-organismes des grains de kéfir
est remarquablement similaire a celle du lait cru et il est probable que ces micro-orga-
nismes en soient issus. Utiliser du kéfir comme culture d’'amorcage dans la fabrication

du fromage est comme planter une graine de ferment saine et bien vivante dans ce qui
donnera le fromage.

La simple beauté de la culture du kéfir m'a conduit a chercher d’autres cultures pour
la fabrication du fromage. En étudiant les procédés traditionnels, j’ai découvert des



méthodes pour conserver le champignon du bleu, Penicillium roqueforti, sur du levain de
pain. Les fromages a pate molle et crofite lavée montrent bien comment les bactéries de
Brevibacterium linens peuvent étre transférées d'un fromage affiné sur un autre. Et mon kéfir,
quand je I'ai oublié quelques semaines dans un coin, a développé une trés belle pellicule

de champignons blancs, ce qui m'a fait comprendre que les grains de kéfir sont une excel-
lente source de Geotrichum candidum, que 'on trouve aussi dans le lait cru, et qui donne le
camembert et d’'autres fromages a crofite fleurie.

Je fais chez moi de nombreux fromages, de maniére complétement naturelle. Je prépare
réguliérement des fromages frais, comme la mozzarella ou le chévre frais, sans rien
acheter dans le commerce. Ma cave a fromages est remplie en saison de bleus en phase
d’affinage, de fromages a pate molle, de fromage a crofte fleurie, de cheddars, de goudas
et de tommes, toutes produites naturellement avec des cultures maison et du bon lait
cru, sans oublier les cultures annexes de bactéries et de champignons, que je produis
dans ma cuisine, et qui donnent vie a mes fromages. Les techniques présentées dans cet
ouvrage fonctionnent. Et les photos montrant les fromages produits sont la seule preuve
que je peux offrir.

Je ne me revendique pas comme un producteur professionnel. Je ne vis pas de mes
fromages; en fait, je n'ai méme pas le droit de les vendre. Je partage mes fromages de

« contrebande » avec mes amis et ma famille et je me fais le chantre des fromages natu-
rels avec The Black Sheep School of Cheesemaking.

The Black Sheep School of Cheesemaking est le support de mes activités d'enseignement.
Ce n'est pas une institution traditionnelle, mais une école du fromage itinérante, qui
sensibilise les communautés fermiéres, les coopératives et tous ceux qui sont intéressés
par l'autonomie alimentaire.

Les diverses organisations avec lesquelles je coopére travaillent a créer des jardins
éducatifs, mettent sur pied des services de repas a domicile et donnent des paniers de
produits sains aux familles défavorisées. Elles donnent des cours aux agriculteurs et aux
jardiniers, créent du lien entre les consommateurs et les producteurs et reconnectent
les enfants avec une alimentation naturelle et saine. Elles sont reconnues pour offrir
des programmes alimentaires novateurs qui renforcent les liens dans la communauté.

Mon travail est d’enseigner la fabrication du fromage. Mais mes ateliers ne font pas que
compléter les maigres revenus issus du travail de la ferme. Ils aident aussi les associa-
tions qui accueillent les stages.
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