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LE FROMAGE

MM. L. Lindet et L. Ammann ont,
a lnstitut agronoinique,  ¢tudié  la
maturation des fromages au point de
vue chimique. M. Houdet, directeur
de Pécole de Mamirolle, avait fait fa-
briquer dans la dite ¢eole trois varie-
tés de fromages: le camembert, qui re-
présente le type des fromages a paite
molle; Je port-salut, exemple de pro-
duit a pate pressée; le gruyere, froma-
gea pate cuite. Les deux auteurs pre-
cités ont done examiné les transforma-
tions successives des divers composants
de ces fromages et ont déterminé quan-
titativement la proportion de cex corps
aux différentes époques de la matura-
tion. Nous allons résumer bhriévement
leurs principales observations et leurs
conclusions.

Les analyaes effectuces par MM L
Lindet ot L. Ammann leur ont permis
deconnaitre. en ose servant de ces té-
moins chimiques, la marche progressive
que =uit le double phénomene de la li-
quéfaction de la caséine et sa dégrada-
tion.  La  easéine est une substance
azotée. msoluble qui est susceptible de
~c transformer, au cours de la matura-
tion, en ammoniaque @ oen appréciant
e quantités d"ammoniaque formées on
a un moyen de déterminer 'état de so-
lubilization de la caséine. ("est la na-
turation du eamembert qui est ta plus
rapide et e’esxt «ddanxs ce fromage qu'on
trouve une plux grande proportion de
cascine =olubilisée. Tl Tui faut environ
4 mois tandis que pour le port-sait
i convient dattendre =ix semaines, of
pour le gruvére trors moiss ot dans ces
dun dernicres eatégorios, la quantité
deecaséine ~olubilis(e st ]nnpnltmn-
e Hl ment de beaucoupinféricure a
celle contenue dans le camemlrrt, Ld
digestion de la caséine est plus avan
cee dans o dernier que dans les autres,

[~ différences que Kon o constate
dans Ta production de la caséine solu-
ble, disent les auteurs, doivent  étre
en partie imputées=a la nature des pi-
tes. La pate de camembert devient ra-

LE PRIX COURANT

pidement neutre et méme ammonia-
cale, les pites de gruvere et du port-
salut restent acides, et M. Duclaux a
nontré que les tyrothrix ont heaucoup
plus de difficulté a vivee dans celles—ci
que dans celles-la. - Tes expérimenta-
teurs ont mis ce fait en lumicere par
une expérience simple: deux petits fro-
mages de gruvére ont  6té fabriqués
avee IE méme Jait: Tun a ¢é injeetd
dune petite quantité dammoniaque au
moment ot Uon rassemblait le caillé:
cest ee fromage qui g'est montré plus
onctueux et d'un gofit  plus  agréable
que Tautre.

MM. Lindet ¢t L. Amamann ont
ensuite recherché comment e répar-
tissent les ¢léments a I'étude dang les
différentes couches du camembert et
du gruvere. s ont constaté gue dans
les deux cas, Ia qu;mtit(- de cas¢ine so-
luble, par rapport a la caséine totale.
est d'autant plus grande que les par-
ties sont plus aqueuses et plus pro-
fondes: les tyrothrix «v développent
avee plus de rapidité. De plus, ce sont
encore les couches extérieures qui sont
I plus digérées.  Liétat filant  que
prend la caséine du gruvere quand on
la met dans Peau chaude, est dad a I'a-
cidité qui accompagne cette caséine ot
on peat rendree Tacaséine du camem-
hert filante comme cetle du gruvere en
la chauflfant solution légcrement
acidulée par Facrde Tactique,

Daapres les auteurs, le
camembert ne renferme pas dacide
lactique an début. L'opinion que nous
avions rapportée précédemment admise
Jusqutalors que Tacide lactique appa-
rait au déhut ef se trouve hralé par les
moisissures, serait done erronée. L
tran<fornzation de la cazéine ne <emble
pas v odonner naissance i de notables
quantités dacides volatils,

fromage e

La maturation du gruvere fournit
des quantités croizsantes dacides vola-
tils qui sont F'euvre des ferments qui
Gvoluent aux dépens de la caséine.

L'étude de la maticre grasse a con-
firmé aux savants |n-(~vit.és PPopinion
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admise jusqu'alors que la matiére
grasse ne semble pas participer aux
phénoménes de maturation.

Ain=i sont établies, par  les  excel-
lentx travaux «le MM. L. Lindet et L.
Ammann, «des données chimiques pré-
cises =ur la maturation de trois types
de fromages et des indications precleu-
ses pour la connaissance du mécanisme
de la maturation.
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(1 Agriculture nouvelle.)

LE RAIFORD

Son histoire et sa culture

Les Germains, au moyen age, ont été
le premier peuple qui ait fait usage du
raifort dans la mourriture; ils employ-
aient non seulement la racine,, mais aussi
les feuilles. Un écrivain, en 1657, men-
tionne son usage en Angleterre, comme
assaisonnement de la viande.

I.e raifort est une plante vivace, dont
les racines ont un diameétre de 1 1-2 a 2
pouces, et une longueur d'un pied en gé-
néral; bien que parfois elles atteignent
une longueur deux ou trois fois plus
grande. Cette plante est originaire de
| Kurope OUrientale, blen qu’'elle croisse
maintenant a l'état sauvage dans beau-
coup d'autres contrées. Il est intéressant
de savoir qu'on l'emplole fréquemment

Yen médecine, car elle posséde des pro-
priétés particuliéres pour les cas de dys-

pepsie.

Le raifort ne pousse pas dans n'impor-
te quel terrain; il lui faut un sol riche,
préparé avec Soin, pour Qque Sa culture
donne les meilleurs résultats. On plante
de jeunes pousses dans des sillons étroits,
soit en automne, pendant les mois d’'oc-
tobre et de novembre, coit au printemps.
lorsque le sol est dégelé. Pendant toute
la durée de 1'été, le champ de raifort de-
mande uUle attention continuelle, pour
que les jeunes racines soient toujours dé-
barrassées des mauvaises herbes.

[.a récolte des racines se fait dans les
mois d'octobre et de novembre; celles-c1
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