
La journée à Entrammes 
 

Le jeudi 11 juin, nous sommes allés à Entrammes en car pour découvrir la suite de la 
fabrication du fromage. C’est Fabienne, une agricultrice de la coopérative, qui nous a 
guidés. A la fin de la visite, elle nous a fait goûter du fromage, du plus doux au plus fort. On 
a aussi regardé un film qui nous résumait tout ce qu’elle nous avait dit. 
Ensuite, nous sommes allés pique-niquer et nous avons eu un temps de récréation. L’après-
midi, nous avons profité d’être à Entrammes pour visiter les thermes gallo-romains, cachés 
sous une église. On a été impressionnés par ces choses d’il y a au moins 2 000 ans. Nous 
avons quitté les lieux et nous sommes rentrés à Pommerieux. 
 
Comment on fait le fromage ? 
Un fromage se fait en plusieurs étapes. 
Après avoir versé le lait dans une cuve, la première étape est le caillage : le lait cru est 
mélangé avec du ferment et de la présure de veau et il durcit.  
Ensuite on le brasse avec un bras mécanique et on l’égoutte, on enlève 80% d’eau.  
Après cette étape, on fait le moulage qui donne sa forme au fromage et on le sale avec du 
gros sel de Guérande.  
L’affinage consiste à laisser le fromage dans une pièce à température constante pour lui 
donner plus de goût. 
 
La coopérative 
Dans le temps, les moines de l’abbaye de ce village fabriquaient du Port-Salut. La 
coopérative leur a acheté le terrain et a repris la tradition. La fromagerie d’Entrammes a été 
ouverte en 2010. 
Dans la coopérative sont réunies 45 fermes de toute la Mayenne, et même des 
départements voisins. Quand ils votent, il n’y a qu’une voix par ferme. 
 
A la fromagerie, les salariés ont plusieurs postes de travail : 
- les fromagers et l’aide-fromager fabriquent le fromage, ils sont vêtus  d’une tenue blanche 
avec des bottes, une blouse et une charlotte. 
- la vendeuse vend les produits au petit magasin de la fromagerie. 
- le livreur apporte le fromage ou le lait aux grandes surfaces et aux autres distributeurs. 
- le comptable gère l’argent. 
- le commercial essaie de trouver des clients. 
- la secrétaire s’occupe des rendez-vous et des commandes. 
 
Le bâtiment 
Pour l’électricité, il faut des énergies renouvelables. Pour chauffer l’eau, ils utilisent le bois 
qui vient de la taille des haies. Il est d’abord mis dans une déchiqueteuse. Il est ensuite 
stocké. Puis il est brûlé dans la chaufferie et il chauffe l’eau qui sert à nettoyer la 
fromagerie. 
Fabienne nous a montré les six salles, comme le magasin qui sert à vendre le fromage, la 
chaufferie, la salle des comptables et des secrétaires, la salle du moulage et la salle de 
l’affinage. 


