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Visite de la fruitiere

Jeudi 19 mai, nous avons visitélafruitiered’ Aranc.

Pour faire du fromage il faut rajouter de la présure dans le lait.
Ca le rend tout « dur ».

Ca s’appelle du lait caillé.
Aprés on peut le mouler a la louche pour faire par exemple des fromages blancs.

Il faut que le fromage s’égoutte c’est pour ¢ca que le pot a des petits trous.

s ii L)

Moulage des fromages blancs a la louche :

Copyright © RPI : Evosges - Aranc Page 2/6


https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc04997.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc04998.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05000.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/spip.php?article573

Visite de la fruitiere

Copyright © RPI : Evosges - Aranc Page 3/6


https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05001.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05002.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05003.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05004.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/spip.php?article573

Visite de la fruitiere

Copyright © RPI : Evosges - Aranc Page 4/6


https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05005.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05006.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05007.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05009.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/spip.php?article573

Visite de la fruitiere

Et voila le travail :

Pour faire le comté, on met le lait dans une grosse cuve. On met de la présure pour le faire cailler puis on le chauffe.
Aprés on I'’égoutte avec un tissu puis on le met dans un moule et on le presse.
Aprés il faut attendre quelques semaines avant de pouvoir le manger.

Voici une meule :

Copyright © RPI : Evosges - Aranc Page 5/6


https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05011-2.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc04993.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/IMG/jpg/dsc05010.jpg
https://rpi-aranc-evosges.etab.ac-lyon.fr/spip/spip.php?article573

Visite de la fruitiere

C'est lourd !
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