


Tasting our work. / Les fruits de notre travail.

with the ingredients. Cooper has invested in a milk
pickup system for the fresh (not frozen) sheep and
goat’s milk from local farmers who only give their
animals non-GMO feed. This allows her to both
incorporate the county’s terroir and bolster the
once-thriving local cheese-making tradition.
While Cooper takes half the group to welcome
the milk truck’s arrival, the rest of us stay with
Diamant to wash cheese presses in what Kennedy
calls “an efficient daisy chain.” Then the magic hour
begins. Diamant walks us over to two huge heated
stainless steel vats, where the milk is being trans-
formed into one of two cheeses: a pecorino-like
Petal Luna, containing organic dried calendula
petals, and Fellowship, a rustic Ossau-Iraty cave-
aged cheese. Both are inoculated with very spe-
cific moulds, which give the cheese its distinctive
flavour. “We've spent $30,000 on moulds,” says
Cooper. “It’s like buying seeds if you're a farmer.”
As we wait for the milk to set before pushing
the curds into clean presses, we lose the lab garb
and lunch on Andrew Laliberte’s cheese-themed
spread: goat cheese ricotta lasagna with seasonal
vegetables, lamb stuffed with chévre and basil, a
chevre cheesecake with stone fruit coulis. At
around 5:30 that evening, I leave with a goat’s milk
Cape Vessey wheel that I've since been faithfully
salt washing twice a week. Following Cooper’s
suggestion, I'll switch to hard cider or wine three
months into the maturation process to give my
cheese more character. Then, with some nice crack-
ers, I'll get to taste the spoils. Literally. <
Write to us: letters@enroutemag.net

Preparing moulds. / Préparation des moules.

La production fromagére est une quéte d'excel-
lence, acommencer par les ingrédients. M™ Cooper
ainvestidans un systeme d'approvisionnement en lait
de chévre et de brebis frais (jamais congelé) auprés
d'éleveurs de la région qui n'utilisent que du fourrage
sans OGM, ce qui lui permet d'exploiter le terroir tout
en ressuscitant la tradition fromageére locale.

Alors qu'une partie du groupe sort avec
Mme Cooper pour accueillir le camion de lait, I'autre
reste avec M™ Diamant pour laver les pressoirs. Puis
vient I'heure de la magie. M™ Diamant nous guide
jusqu'a deuximmenses cuves en inox ou I'on chauffe
le lait, en vue de le transformer, dans l'une, en Petal
Luna, une sorte de pecorino contenant des pétales
séchés de calendula bio, et dans |'autre en Fellowship,
un ossau-iraty rustique, affiné en cave. Les deux
doivent leur saveur caractéristique a des moisissures
spécifiques. « Nous avons dépensé 30 000 $ en
moisissures, un peu comme un fermier achéte ses
semences», explique M™ Cooper.

Enattendant que le lait caille pour qu'on le déverse
dans des pressoirs, nous enlevons nos tenues de labo-
rantins et dégustons un lunch préparé par Andrew
Laliberte sur le theme du jour: lasagne a la ricotta de
chévre avec légumes de saison, agneau farci de chévre
et de basilic et gateau au chévre avec coulis de drupes.
Vers17 h 30, jerepars avec une meule de Cape Vessey
que depuis je frotte au sel deux fois la semaine. Sui-
vant la suggestion de M™ Cooper, quand mon chévre
aura trois mois j'utiliserai du cidre ou du vin pour lui
donner plus de caractere. Avec de bons craquelins,
j'aurai alors de quoi me mettre sous la dent. <
Vos commentaires: courrier@enroutemag.net

For addresses and travel information, see Itinerary (page 84).
Pour des adresses et la facon d'y aller, consultez I'ltinéraire (p. 84).

Cheese Making
Essentials

Pour un
fromage parfait

The Digestif
Le digestif

Pair your Cape Vessey with a 1997 Quinta
do Noval, a critically acclaimed vintage
notable for its intense notes of black pep-
per and dark chocolate and its long raisin,
coffee and vanilla bean finish. B Mariez
votre Cape Vessey avec un Quinta do Noval
1997, un vintage recommandé par les ex-
perts pour ses aromes intenses de poivre
noir et de chocolat noir et pour son arriere-
golt de café, de raisin et de vanille.

The Goat
La chévre

Not all goats are created equal in the milk-
making department, so don't try to milk
your new pet pygmy goat. Dairy goats,
bred specifically for milking, will produce
an average of 2.8 to 3.9 litres of milk daily
in their prime. B Toutes les chévres ne sont
pas égales en matiére de production laitiere;
n‘allez donc pas traire votre nouvelle chevre
naine de compagnie. Dans la fleur de |'age,
une chevre laitiere donne en moyenne de
2,82a3,9Idelait parjour.

The Cheeseboard
La planche a fromage

Set your homemade cheese against a
worthy background, like this wood and
polished stainless steel Alessi cheese-
board. It's part of the Cactus! series, so
you can get the hors d'oeuvres dish too if
your next mission is to marinate your own
olives. B Cette planche a fromage Alessi en
bois et en inox poli servira décrin a votre fro-
mage maison. Comme elle fait partie de la
collection Cactus!, vous pourrez I'harmoni-
seravec un plat a hors-d'ceuvre sil'envie
vous prend de mariner vos propres olives.
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