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Quelques suggestions au sujet du salage des Gruyéres

par F. Balmer et J. P. Hani

La conservation insuffisante du
fromage de Gruyére est un pro-
bléme d'actualité et qui cause de
grosses pertes lors de la commer-
cialisation. Selon les derniers ré-
sultats de taxation et les obser-
vations pratiques, il semble bien
que le pourcentage des parties
qui font une seconde fermenta-
tion soit en augmentation.

Dans le cadre d'une étude effec-
tuée par la station fédérale de re-
cherches laitiéres de Liebefeld, il
est ressorti clairement que les
fromages avec fermentation se-
condaire avaient une teneur en
eau plus élevée et un pourcenta-
ge de sel plus bas que les froma-
ges de bonne conservation. Ces
résultats confirment donc les ob-
servations faites dans la pratique
et soulignent l'importance du sa-
lage du fromage. Relevons a ce
sujet gu'une bonne partie des
gruyéres est préencavée et gque
souvent les installations a dispo-
sition dans les caves du mar-
chand ne permettent pas de saler
régulierement ces fromages. Sou-
lignons que la teneur normale en
sel d'un fromage de Gruyére au
moment de la pesée devrait se si-
tuer aux environs de 1,5 pour-
cent,

L'usage du bain de sel a depuis
longtemps fait ses preuves dans
la pratique. Il est aujourd'hui
courant de laisser séjourner un
Gruyére méme deux jours dans
la saumure et ceci tout spéciale-
ment durant la saison chaude.

A ce sujet, il est bon de rappeler:

~— que la teneur en sel d'un gru-
yére qui séjourne durant 24 heu-

res au bain de sel et dans des
conditions normales (températu-
re, densité, etc.) et qui n'est pra-
tiquement plus salé par la suite,
est trés basse et se situe aux en-
virons de 0,5 a 0,8 pour-cent.

— que lorsque le méme fromage
séjourne 48 heures au bain de sel
et dans les mémes conditions, sa
teneur en sel n'est pas deux fois
plus élevée, mais celle-ci se si-
tue généralement entre 0,6 4 1,0
pour-cent,

Ce séjour du fromage durant 2
jours dans la saumure a néan-
moins l'avantage de rendre, en-
tre autre, ce dernier plus «soli-
de».

— qu'il est donc absolument né-
cessaire de bien frotter les fro-
mages frais au sel, c'est-d-dire

apres leur séjour au bain de sel
durant 5 a 10 jours. Cette durée
doit étre déterminée en fonction
de la quantité de sel utilisée, de
la teneur en eau du fromage ain-
si que des particularités des sur-
faces des fromages frais. Ce pro-
cédé a du reste fait depuis long-
temps ses preuves et cette facon
de faire exerce une action positi-
ve sur plusieurs points (morge,
conservation du fromage, etc.).

C'est donc uniquement par des
soins appropriés qu'il est possi-
ble de donner suffisament de sel
aux fromages. Cela devrait per-
mettre dans bien des cas d'amé-
liorer la conservation des gruyé-
res et aussi d'éviter des déduc-
tions de points pour I'extérieur.
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