










Au niveau de l'alimentation: les brebis sont nourries avec deux fourrages 
différents, du foin et du regain.
Le regain est la coupe que nous faisons aprés le foin, c'est un fourrage plus 
riche en azote qui participe à une meilleure production en lait mais aussi qui 
donne sa saveur au fromage. 

Habituellement je donne aussi du foin de luzerne, super saveur, mais par 
manque de place pour en stocker nous n'avons pas pu en acheter cette année.

Les prairies qui nous donnent les fourrages sont exclusivement soignées avec le 
fumier de notre bétail. Nous n'utilisons pas d'engrais chimiques ni de désherbant 
sur nos terres mais parfois un peu de chaux pour limiter les mauvaises herbes 
comme les ronces et le rhumex. La chaux permet de désacidifier les sols pour 
aller vers un pH neutre.

J'achète aussi des céréales, garanties sans OGM mais pas bio, pas les 
moyens... Je donne un mélange d'orge et de tourteaux de colza.
L'orge permet d'avoir un rendement fromager meilleur et le colza est un apport 
en protéines pour les brebis qui en ont besoin pour se maintenir en forme car la 
lactation pompe beaucoup d'énergie, comme pour les femmes.

Les brebis sortent pacager toute l'année mais ne trouvent pas grand chose à se 
mettre sous la dent en hiver qui est la période où je les nourris beaucoup dedans.
 

La traite
Elle a lieu deux fois par jour à 12h d'intervalle: 5h30 le matin et 17h30 le soir 
heure d'hiver puis 6h30 le matin et 18h30 le soir heure d'été.

Je trais mes brebis à la main et en libre: c'est à dire que je suis dans la 
bergerie avec mon pot à traire au milieu des bêtes et que je m'accroupis 
derrière elles pour tirer le lait. La plupart viennent d'elles même me trouver pour 
que je les vide et d'autres attendent que ce soit moi qui les cherche.

Elles ont toutes un prénom et, en général, arrive quand je les appelle.

Ce mode de traite, trés rare de nos jours, me correspond quant à ma vision de 
l'élevage et du respect des brebis. Elles ne sont dérangées que lorsque que c'est 
leur tour, il développe un lien fort de confiance entre l'animal et moi même et 
me permet de les caresser pour les remercier à leur passage.

C'est pour moi le meilleur moyen de connaître chaque brebis en tant qu'individu.
 



La fabrication du fromage
Je transforme tous les matins sitôt la traite terminée. 

Je mélange le lait du soir, qui a été conservé dans un refroidisseur à bidon à une 
température de 3°, avec le lait du matin.

Le lait est chauffé à 29° et je mets la présure qui permet le caillage du lait.

Au bout d'une heure de temps de pause, je décaille à la main et je remets à 
chauffer jusqu'à atteindre la température de 39°.

Il faut que le caillé prenne environ 1° toutes les 2 minutes et ne jamais cessé de 
remuer.

Je laisse ensuite poser durant 20 minutes avant de ramasser mon fromage et de 
le mettre en moule.

Il faut ensuite le presser pour faire sortir le petit lait qui peut rester prisonnier 
dans des trous d'air (d'oùparfois un peu de bleu dans cetaines tommes)

Je le laisse ensuite à température ambiante jusqu'au soir (je le retourne 2 fois 
au cours de la journée) puis le mets dans ma chambre froide qui est à 15°. Le 
lendemain matin je le démoule et le sale au sel de salies de béarn, opération que 
je renouvelle le surlendemain lorsque le fromage fait plus d'un kg500.

Quand ma chambre froide est pleine, je les charge dans des glacières et les 
amène dans un saloir qu'on me prête à 15 km de chez moi. Une fois par semaine 
je frotte tous les fromages à l'eau salée pour les entretenir.
 

N.B : L'hygiène est trés importante lorsque l'on fait de la tomme au 
lait cru, qui plus est lorsque l'on n'utilise pas de ferments dans la 
transformation du fromage. Il faut toujours avoir les mains trés 
propres et un environnement sain afin de ne pas favoriser la présence 
de bactéries nuisibles au fromage ou à l'homme.
 


