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ries, on établit des chambres 2
créme avec régulateurs de tempéra-
ture, 1’acidification s’effectne & une
température voulue maintenue ri-
goureusement constante.

Fermentation du lait. —La connpais-
sance des phénomeénes quise passent
dans Ja fermentation spontanée ou
provoquée du lait devient de plus
en plus nécessaire dans la pratique.
La désolante complication des trans-
formations des éléments du lait
rend malheureusement les observa-
tions treés délicates, les conclusions
timides et mcert,a.mes Il semble
cependant prouvé aujourd’hui que
la molécule de caséine du lait se
disloque en se simplifiant; elle se
sépare d’une partie de sa matiére
minérale et tend alors & se précipi-
ter. Dans la tourne du lait, on re-
trouve & coté du coagulum, dans le
sérum, une grande partie de la ma-
tiére minérale, surtout de la chaux,
et cette migration si intéressante
peut étre suivie pratiquement par
unesimpleanalyse hydrotimétrique,
analyse faite avec la liqueur de
Saven ordinairement employée ;
I’hydrotimétre devient indispen-
sable en fromagerie et le degré
hydrotimétrique est aussi facile &
prendre que le degré d’acidité ; en
notant sur un cahier spécial en fro-
magerie, les observations de chaque
jour, température, acidités du lait
et des sérums, degrés hydrotimé-
triques, on finira par se constituer i
soi méme un cahier de renseigne-
ments des plus précienx conduisant
a trouver les conditions d’une réus-
site permanente dans la fabrication.

Dans les différentes fabrications
des nombreux fromages existants,
on sait qu’on s8’incline d’habitude
devant les circonstances et que les
fromages sont plus ou moins bien
réussis, suivant le temps qu’il a fait
au cours du travail.

On a enfin réagi contre cette rési-
gnation qui n’est plus de notre épo-

que eu égard 3 toutes le: ressources
dont nous disposons et certaines
fromageries nouvelles sont établies
dans des salles dont on peut faire
varier, & volonté, 1’état hygrométri-
que et la ventilation.

Un tuyau d'amenée d’air pur dé-
bouche dans chacune des salles et
I’air est envoyé dans une armoire
dans laquelle on place des terrines
avec de la chaux vive ou bien des
paquets de toiles mouillées suivant
que l’'on veut ventiler avec de 1’air
sec ou de ’air humide ; I’état hygro-
métrique donné par un aéromatre
est réglable au point voulu.

Dans cette méme armoire, on loge
un ou plusieurs éléments & allettes
des tuyaux de cuivre oude fer armés
d’ailettes équidistantes et on fait
circuler & volonté dans ces tuyaux
soit de la vapeur si on veut chauffer,
goit de I’eau on dela saumure d’une
machine & gla-e si 1’on voit la néces-
8ité de refroidir la salle. Ces dispo-
sitions constituent de véritables in-
novations heureuses s’il en fut et
dont les résultats seront sans nul
doute des plus satisfaisants Il est
étrange de penser que dans des fro-
mageries industrielles travaillant
desilliers de litres de lait par jour,
on chauffait les salles avec des
poéles et on établissait la ventila-
tion en ouvrant ou en fermant des
fenétres.

Un autre progrés s’impose, c’est
le travail par des ferments purs :
le probléme n’est pas des plus sim-
ples, car la stérilisation par la cha-
leur rend, dans bien des cas, la coa-
gulation par la pressure plus diffi-
cile et moins satisfaisante ; il con-
viendra donc d’étudier préalable-
ment la stérilisation 4 intervenir.
Cette question une fois résolue,
celle des ferments sera 1’affaire des
chimistes bactériologistes qui, par
des cultures appropriées, arriveront
3 sélectionner les espéces utiles ; la
frdmagerie se conduira scxentlﬁque
ment comme la brasserie et les frais
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