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LE PRIX COURANT

de la présure. Dans cette précipita-
tion, le coagnlum se prépare d'un
liquide.
* Le coagulim renferme presque
toutes les matidres albuminoides et
grasses du lait; il a retenu égale-
ment une certaine quantité des ma-
tieres minérales et de la lactose.
mais cette derniére ne figure en ré-
alité qu’en trés faible proportion
dans le précipité ; la majeure partie
étant démeurée dans le liquide ou
wei. On voit done que le coagulum
renferme presque toutes les matidres
les plus utiles du lait, il n'y a en
_effet de perdu dans le sérum oun wei
en fait de matidres utiles, qu’une
faible proportion de matiéres gras-
ses et de matiéres albuminoides. En
conséquence, on a rassemblé dans ce
précipité presque toutes les matidres
réellement utiles du lait, ou les pos-
séde sous un faible volume et le
but de la fermentation ou des mani-
pulations diverses ultérieures est
précisément d'amener ce caillé i un
état sous lequel il deviendra plus
agréagle & la dégustation, plus di-
gestif ou d’une conservation plus
longue.

La fabrication des fromages parait
donc logique, rationnelle, elle pré-
sente le seul inconvénient de déna-
turer les matériaux du lait. Au lieu
du liguide dont ’arome est sisavou
reux, le bouquet si délicat, on a un
produit solide ou semi-solide dont le
parfum n’est pas toujours des plus
agréables, la fermentation que 1'on
a déterminée est, il faut ’avouer,
une sorte de putréfaction, et l'on
peut presque dire que ce n’est que
par une sorte d’éducation, aprés un
certain apprentissage; que 1’on arri-
ve & apprécier ces produits putréfiés
et méme 3 les aimer beaucoup. Mais
n’en est-il pas de méme du vin et
surtout des boissons spiritueuses
fortement chargées d’alcool que les
enfants ou les peuplades sauvages
rejettent tout d’abord avec dégoit.

Ce qui plaide en faveur de la fa-
brication des fromages, c’est que le
produit, quoique doué d’une odeur
peu agréable, ammoniacale, est ce-
pendant trés digestif, et on en est
arrivé, soit sur les tables méme mo-
destes, soit dans les diners les
wieux servis, & considérer le froma-
ge comme une terminaison natu-
relle du repas dont on ne saurait se
passer ; il n’est pas, au dire de
Brillat-Savarin, de bon diner sans
fromage. L’étude de la fabrication
va comprendre plusiears chapitres ;
nous avons & étudier la préparation
du caillé, puis les manipulations
qu’on lui fait subir, et dans la pré-
paration du caillé lui-muéme, nous
allons avoir a examiner la nature et

—

la fabrication de 1'agent précipi-
tant, la présure.
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Le lait qui est si altérable par lui
méme, se détruit spontanément,
lorsqu’il v a ingérence des microbes
et. tourne, selon I'expression vul-
gaire. Lorsque‘le lait a ¢été aban-
donné A lui-méme, les organismes
réeoltés, soit sur des vases, soit
apportés par les mains des ouvriers
ou par I'air. ne tardent pas A se
développer dans un milieu si favo-
rable, et d'ordinaire ¢'est le microbe
lactique qui se développe de préfé
rence, en changeant la nature de la
lactose, et en aciditiant le milien,
c'est 'acide lactique qui détermine
la tourne du Lait 3 comme lui, beau-
coup d'autres acides jouissent de la
propriété de produire le caillement
on la prise de la liqueur,

Cependant. en général, ce n'est
pas par ces procdddés qu'on prépare
les caillés de fromage ; les caillés
acides se conservent mal et les pro-
duits qu'ils donnent sont irrégu-
liers ; on ne se sert gudre de cette
tourne spontanée du lait ou de celle
que produisent les sues de quelques
végétaux, comme la chardonnette, le
caille-lait, que pour préparer des
fromages blanes sans grande valeur,
qui sont consommés dans les cam-
pagnes, trés peu de temps apres
leur fabrication.

On peut dire que le seul agent
réellement industriel est la diastase
de la présure.

La présure est retirée du qua-
trieme estomac du veau, et autant
que possible du veau non sevré ; ce
quatrieéme estomac, ‘qui s’appelle la
caillette, est séparé de l'intestin-et
des autres estomacs; on le débar
rasse grossicrement du lait caillé
qu'il contient & I'intérieur, on lave
la surfiace extréme pour enlever le
sang, la graisse et les petits vais
seaux, puis on ferme avecune petite
ficelle une des extrémités de Ies-
tomac ; on le gontle par une insuf-
flation d’air comwe on fait d’une
vessie, puis on ligature 1'autre coté
et on conserve ainsi la caillette
gonflée dans un endroit frais, bien
aéré, ol elle se s¢che peu A peu.
Quand elle est bien séchée, on la
dépend, on Ly, dégonfle et les caillet-

cet effet, au moment de 'emploi,
ils choisissent. eux-mémes une on
plusicurs caillettes, les découpent
en pelits frugments ot |es traitent.
par l'eau ou par divers liquides
acides, én particulier par es laits
aigris, des weis provenant de la fa-
brication du fromage de gruydre,
liquides aigres, qu'en Suisse 1'on
appelle aisy ou Masy.,

On ne saurait trop réagiv contre
cet entétement et cette routine, il
est évident que les industriels hon-
nétes qui font leur spéeialité de la
préparation de L présare sont en
mesure de livrer an commerce des
produits bien plus purs bien plas
réguliers que ceux que prépareront
les grens en général pen nstruits et
pen soignenx.  Industriellement la
présure se prépare en déconpant les
catllettes  en petits fragments que
I'on met ensuite & maccérer dans de
'ein froide contenant du sel et de
Pacide borigue 5 apres plusicuars

Jours de contact, on filtre, et le I

quide filtré est la présure usuelle ;
1l est factle de comprendre que les
fabricants soucieux de leur marque
et de leur chientle peavent arriver
dans cette fabrication & une régula
rité parfaite, ¢’est-i dire-a fournir
des pressures dont la foree de cou-
gulation reste toujours la méme ;
ils font danx ce but des additions
soit d'eau soit des pressures plus
fortes afin d'obtenir la force de la

présure.
La force de la présure se mesure
en  cherchant combien de  temps

mettra i se coaguler un lait naturel)
authentique et frais, amené et
maintenu i la température de 35
degrés (95 Fabr.) et additionnéd’un
millitme de présure diluée au dixic-
me environ,

(‘e temps doit ¢tre normalement
de quatre minutes et 'on admet
alors que la force de la présure est
de 1 a4 10000 ou qu’en d'autres ter-
mes un litre de présure pourrait
coaguler en 40 minutes 10,000 litres
(2,200 gallons) de lait naintenus 3
35 degrés. Cet essai de la force de
la présure doit étre fait non scule-
ment par le fabricant pour la réga-
larité de ses opération, mais encore
et surtout par le fromager que ce
dosage intéresse au plus  haut
noint ; l'expérience a prouvé en
effet que cette force de coagulation
n'est pas constante, la présure subit

tes ainsi préparées. empilées lesune rétrogradation avec le temps,
unes sur les autres et liées par pa-!sa force diminue treés vite dans les

quets se conservent longtemps sans | premiers juur.g, .
‘ment par la suite ; il est donc néces-

altération aucune.

puis moins rapide-

Dans beaucoup de localités, en|saire de controler cette force de
1 1 P 0 fi . 1 » 1
Suisse en particulier, les froma- temps a autre afin de savoir ce qu’il

gers achétent

ces caillettes et pré-i
parent eux-mémes leur présure ; &

faut ajouter de pressure pour obte-
nir le caillé en un temps donné. On




