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Le r¹le du bois dans lôaffinage des fromages

Le bois constitue un support précieux pour la typicité des fromages.

Le caractère hygroscopique et la rugosité de surface du bois ainsi que le 

biofilm installé sur les tablards aident¨ piloter lôaffinage dôun fromage.

Le biofilm positif sur le bois est composé de bactéries, levures et 

moisissures qui participent à la formation de la morge. Celle-ci protégera 

le fromage et participera à la formation de son arôme.

Lôhumidit® des tablards en bois permet la r®gulation de lôhumidit® de la 

morge. Qui influence ¨ son tour lôintensit® de la prot®olyse du fromage.   
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Épicéa commun, sapin rouge, Picea abies

Wiki
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Cahier des charges des fromages AOP

Gruyère AOP

Tête de Moine AOP

Vacherin Mont dôOr AOP

Vacherin Fribourgeois AOP

Raclette du Valais AOP

Etivaz AOP

Pas dôindication: Emmentaler AOP, Berneralpkäse AOP, Sbrinz AOP

Planches en bois: Glarner Alpkäse
Formaggio alpe ticinese DOP



5Les tablards à fromage | Formation continue VS

J. Haldemann, 23.09.23

Elaboration dôun tablard ¨ fromage

Lors de la coupe:

Humidité: 60-75%
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Choix du bois dô®pic®a

Conditions climatique 

optimale = cernes annuelle 

large

Cernes annuelle étroit = 

absorption dôeau inferieure

ÅRepos végétatif (novembre - février)

ÅPhase de mobilisation (mars, avril)

ÅSaison de croissance (mai ïjuillet)

ÅPhase de dépôt ïbois final (août ïoctobre) 

Plus dense, plus lourd, plus solide

Moins dense, plus léger, plus fragile 

ÅLes nîuds dans le bois ne sont pas un signe de qualit®

ÅLa qualit® est influenc®e par la saison et le moment de lôabattage 

Å Finalement le choix va se porter sur les propositions de la scierie

Å Le bois sera standardisé dans le four à bois  
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Elaboration dôun tablard ¨ fromage

Stockage dehors

2 à 3 mois 
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ÅUtilisation de gros 

billon

ÅLe cîur du billon 

nôest pas utilis® pour 

les tablards (risque 

que les planches se 

tordent ou se 

fendent).

ÅPré-délignage:     

entre 4 et 6 

découpes par billon
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Transmission des spores de moisissures par les 
coléoptères ou l'air 

Aucune 

moisissure 

connue dans 

le fromage
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La scierie

Retrait du bois
Perte 1.5 cm de 

largeur au four
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Four à bois

ÁLe séchage du bois intervient après la coupe grossière Ą but: 12-14% humidité

ÁEnviron 4 jours entre 55 et 60°C Ą pas de stérilisation !

ÁObjectifs: éviter les moisissures et standardiser le bois (taille, poids, torsion, etc.)

La durée du séchage 

est calcul®e ¨ lôaide 

de plusieurs 

paramètres:

× Humidité du bois

× Température du 

bois

× Humidité cellule

× etc.
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Les finitions - planches standards

ÁTri des tablards 

ÁDécoupe aux dimensions exactes (retrait du bois)

ÁRabottage

ÁChanfreinage, arrondissement des coins
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Les finitions - planches avec rainures

collée ou même rainurée (spécialité Betschart)

ÁGlisse mieux sur le métal

ÁMoins dô®chines

ÁL'air circule sous le fromage

ÁPlus facile à nettoyer (?)

ÁCapacit® ¨ g®rer lôhumidit®???



15Les tablards à fromage | Formation continue VS

J. Haldemann, 23.09.23

Utilisation de colle
moins de nîuds = meilleure qualit®

Les nîuds ne doivent pas d®passer 

3 cm de diamètre 

Les planches de bois collées sont plus durables, mais 

ne doivent pas être chauffées au-dessus de 90°C 

collé
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Nouveaux tablards 
Réception et stockage

Malgré que le bois soit séché dans la chambre de séchage de la scierie, 

il nôy a aucune garantie quôil soit exempt de moisissures!

1. Planification: Bien planifier le moment de la livraison des tablards !

2. Stockage:

- Lieu sec et bien aéré

- La pluie tache les tablards

3. Un nettoyage avant lôutilisation est recommandé 

4. Eventuelles stérilisation des planches (ex: pâte molle)
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5. Acclimatation en cave: très important afin de réguler

Ą humidité, ammoniac et CO2

6. Implantation du biofilm: le biofilm doit être installé rapidement sur les 

nouveaux tablards afin de concurrencer avec les moisissures indésirables. 

ÁLe biofilm peut °tre obtenu ¨ lôaide de:

Áfromages emmorgés de bonne qualité 

Ápulvérisation répétée de culture de surface

Nouveaux tablards 
Acclimatation

CMS 704
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Nouvelle cave

üNe pas remplir entièrement la cave avec des nouveaux 

tablardsé

Ą Risque de grande variation de lôhygrom®trie et du 

climat = rentrer les tablards progressivement

üRemplir une partie de la cave avec des 

fromages déjà emmorgésafin dôapporter 

lôambiance (humidit®, microflore, ammoniaque)
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Eviter la désinfection chimique!!! 

oxydation ammoniac   Ą nitrite   Ą nitrate

De la morge rouge sur des fromages à 

souvent ®t® en lien avec lôutilisation de 

peroxydes.

Nouveaux tablards

Réaction favorisée par les peroxydes 

ou l'acide peracétique (PE)
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Coloration de la pâte due au nitrate
(rouge du tablard)

1. Lôammoniac (NH3) se dissout dans l'eau qui goutte du 

plafond (ev. en salpêtre) ou dans l'humidité des planches à 

fromage

2. Oxydation en nitrate (NO3-) par les bactéries nitrifiantes

3. Le nitrate migre dans le fromage et les planches de bois

4. Réduction des nitrates en nitrites par les bactéries aérobies 

du fromage Ąformation de CO2-

5. Réaction du nitrite avec les acides aminés aromatiques Ą

rouge à brunâtre 

NH3 + O2 ­ NO3
-
­ NO2

-
­ N¹O+ + H2O 

N¹O+
réagit avec des acides aminés aromatiques Ą couleur
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Essai: Influence de lôhumidit® des tablards 
à fromage sur la qualité de la morge
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Objectif de lôessai

Est-ce que les taches 

noires visibles sur les 

fromages peuvent 

provenir de tablards 

mal séchés? 
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Essai: fromages et tablards

ÁFromages

ÁFabriqué le 22.8.20

ÁÀ Kandersteg

ÁCave des frais 10 jours

ÁTablards

ÁFabriqués à Eggiwil

ÁSéché à différents taux 

dôhumidit®

10% 14% 17% 20% 24% 37%

20-22-85
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Tablards

Les tablards qui nôont pas ®t® 

séché (37%) présentaient des 

moisissures !!!



27Les tablards à fromage | Formation continue VS

J. Haldemann, 23.09.23

3 semaines

1er mois: frotter 2x / semaine

2e-7e mois: frotter 1x / semaine 

1er mois: frotter 4x / semaine

2e-7e mois: frotter 2x / semaine 
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6 semaines
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14 semaines
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20 semaines


