BELTON CHEESE

Herl rmole o Fie -‘\F:trn'l.

La technologie, une alliée de la tradition

Fromagerie traditionnelle, Belton Cheese a toujours la main heureuse des qu'il s'agit de remporter

des prix ou d'occuper les meilleurs espaces dans les points de vente nationaux et internationaux. La

technologie analytique les aide également a préserver et a améliorer la qualité.

Si on pouvait imaginer une ligue des champions
fromagers, Belton Cheese ferait évidemment
partie des favoris. Leur production
traditionnelle leur a permis de recevoir 109
prix en 2009, incluant le titre de « Supreme
Champion » du Great Yorkshire Show et divers
prix prestigieux du Nantwich International
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Cheese Show.

Au cceur du terroir fromager anglais, ou
les collines du Shropshire se fondent dans les
fertiles paturages du Cheshire, Belton Cheese
est le fier gardien d'une tradition fromagere
locale qui remonte & 1'époque romaine. Le
siege administratif et la réception ont été
installés dans une solide ferme du 18éme
siécle, pour réserver les annexes voisines a la
production. La premiére impression que donne
un tel environnement est en parfaite harmonie
avec le slogan de la maison : « Hand made on
the farm » (fait a la main a la ferme).

Mais pendant la conversation avec Kevin
Henderson, directeur technique, il est vite
évident que l'activité comporte bien d'autres
aspects. Les ressources technologiques
judicieusement appliquées en respectant
la tradition apportent a ces fromagers une
assistance que leurs ancétres n'auraient méme
pas puréver. Elles incluent un analyseur laitier
MilkoScan™ FT120 et un analyseur d'aliments
FoodScan™ FOSS installés en 2009. Le
laboratoire de la fromagerie les utilise pour
préserver la qualité traditionnelle en controlant
les livraisons de lait et les produits finis avant
leur transport vers les gondoles exclusives des
supermarchés.

Du Cheshire au Shropshire blue

Ces instruments sont intégrés a la production
d'une variété de produits incluant des fromages
a pate friable, comme le Cheshire (considéré

le plus ancien des fromages britanniques), des
pates dures classiques, telles que le Cheddar,
et des variétés contenant des ingrédients
supplémentaires, comme le Port Wine Derby.

Au début des années 1970, Belton Cheese
fut un des premiers a produire du Cheshire
en blocs de 20 kg, et cette dynamique de
l'innovation est encore plus forte aujourd'hui,
avec par exemple un bleu du Shropshire qui
devrait étre ajouté a la gamme aprés sa période
d'essai.

« Nous sommes des traditionalistes dans le
sens ou nos fromages avec ingrédients ajoutés
sont réalisés en cuve pour garantir une qualité
optimale, mais si nous pouvons aussi intégrer
des nouveautés pour améliorer nos méthodes,
par exemple une nouvelle technologie, nous
n'allons pas dire non », explique M. Henderson.
« Nous devons souvent tenir compte de
nouveaux paramétres d'hygiéne. Nous sommes
constamment évalués et audités par nos clients
et nous devons maintenir notre certification a
plusieurs normes de qualité, que nos clients
considérent indispensables. Vous ne pouvez
pas échapper au progres ».

Les investissements réalisés dans les
solutions d'analyse sont un bon exemple de
cette approche dynamique de l'innovation et
de ses récompenses. L'analyseur FoodScan
a remplacé plusieurs méthodes d'analyse
par des techniques beaucoup plus rapides,
plus pratiques et aussi fiables. Par exemple,
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« Il s'agit d'appliquer des controles
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automatisés quand cela est possible et
de conserver les eléments qui nécessitent
les compétences uniques du fromager ».

l'analyse des solides, qui nécessitait quatre
heures de séchage d'un échantillon dans un
four, est maintenant effectuée simultanément
avec l'analyse de la matiére grasse et des
protéines en quelques minutes. Le recours aux
réactifs chimiques appartient désormais au
passé. La nature systématique des analyses a
libéré le responsable de l'assurance qualité qui
peut réaliser une liste croissante de taches de
gestion de la qualité, communes a la plupart
des fabricants de produits laitiers modernes.
Les résultats du FoodScan ont été controlés
par comparaison a des méthodes standard.
Apres corrélation des données obtenues, il
a été immédiatement intégré a la production.
« Nous l'avons utilisé le jour méme. Il fait ce
qu'on lui demande et l'assistance est excellente
», déclare M. Henderson. « Dés qu'un procédé
devient plus facile, vous pouvez vous permettre
d'explorer ».

Pouvoir examiner en profondeur divers
aspects de la production permet de mieux
répondre a de nouvelles exigences, telles
que la réduction des niveaux de sel dans les
aliments constamment demandée par les
régulateurs de l'alimentation britanniques.
Mais la modification des niveaux de sel
exige des études rigoureuses. Le sel est un
ingrédient indispensable a la production de
certains fromages et il n'a pas pour seul role de
développer des saveurs, mais aussi de bloquer
la croissance de bactéries, par exemple. Grace
a un instrument comme le FoodScan, les
analyses fréquentes et réguliceres permettent de
contrdler de pres la teneur moyenne en sel, et
donc de disposer des informations compleétes
pour faire des modifications prudentes.
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Lait frais local

La qualit¢ des produits finis est d'abord
déterminée par la sélection rigoureuse du
lait dans 63 fermes locales, dont 12 sont
exclusivement réservées aux  produits
biologiques. Les livraisons quotidiennes de
lait sont assurées par des camions-citernes
portant le logo Belton Cheese, et qui font
maintenant partie du décor traditionnel de
la région. Les exploitants sont rémunérés

Kevin Henderson, directeur technique

sur la base des teneurs en matiéres grasses
et en protéines adaptées a la production des
fromages. Ils sont activement encouragés a
sélectionner des races laitiéres spécifiques,
telles que la Shorthorn, qui donne un lait

réputé pour la fabrication des fromages.
L'analyse de la composition du lait joue
un rdle important dans I'équité du paiement
comme dans la bonne connaissance de la
Suite page 14

Outre l'accélération des analyses de composition, le MilkoScan™ apporte une nouvelle possibilité
tres utile : déterminer les teneurs en protéine lactosérique et en perméat de lactosérum.

13








