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américain a dépensé des sommes considérables dans Il'achat de.
spécialités pharmaceutiques, mais une publicité savamment orches.
trée l'a incité a acheter des préparations a base de vitamines, qui
devaient lui donner beauté et santé. Non seulement] ‘absorption
massive de ces produits peut parfois étre dangereuse, mais cette
pratique est trés colteuse alors que ces vitamines peuvent étre en
grande partie trouvées dans une .aiimentatiori rationnelle.

« Le meilleur moyen de réduire 'les frais de dentiste, dit le
Dr E. V. MccoLLUM, qui est un expert de la nutrition tres réputé de
I'Université Johns Hopkins, est de soigner. la question de la nourri.
ture. Si vous désirez éviter des dents cariées, le plus sir moyen est
de les protéger d'un émaildur et homogene. Pour cela une nourriture
contenant les quantités voulues de calcium et de vitamines A, C et
D est indispensable. Le calcium et la vitamine A existant dans le
lait en grande quantité, le lait contient un peu de vitamine C, mais
il faut le compléter par addition de jus de fruits, enfin I'emploi d'un
lait enrichi en vitamine D fournira cette derniére indispensable a la
lutte contre le rachitisme.
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REVUES

LES FROMAGES A LA CREME (n (fin)
TECHNIQUE DE FABRICATION DE QUELQUES TYPES DE CES FROMAGES.

VI. Fromage italien a la créme
(Mascarpone)
Ce fromage, fortement apprécié en Lombardie, est préparé en
grande échelle sur une base industrielle, d'aprés les méthodes de
Fascetti, que nous décrivons ci-apres.

(1) D'aprés le Dr J. M. roseLL, professeur a I'Ecole de Laiterie de la province de
Québec. Voir Le Lait, nO 187, juillet-aolt 1939, p. 698.
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. On prend la creme la plus douce possible dans un récipient
émaillé ou bien étamé. La créme est chauffée au bain-marie ou par
la vapeur ou méme directement sur le feu a une température allant
de 80° jusqu'a 90° C~A ce moment, on ajoute a hi,creme, a raison
de 15 cm" par litre de créme, une solution d'acide acétique de 5%
ou 20 cm" d'acide barbrique a 5% ou une quantité équivalente d'un
autre acide, citrique ou lactique par exemple.

L'acide doit étre ajouté lentement en remuant la creme en méme
temps pour bien mélanger l'acide a la crénie. On laisse pendant
10 minutes coaguler la caséine de la creme et précipiter les lacto-
protéines a cette température. Apreés 10 minutes,quand la creme
est devenue grumeleuse et épaisse, on la pas.se avec soin-dans des
sacs pour étre égouttée, tel qu'exposé pour les,autres fromages; et
une fois suffisamment égouttée, elle est travaillée et empaquetée
.dela méme maniere que les autres sortes de fromages a'la créme.

Quelques fabricants laissent égoutter la creme coagulée en la
plagant sur des linges ou toiles a fines mailles étendues en forme de
matelas sur des planches de bois a claire-voie, ou d'une autre sorte,
sur lesquelles I'écoulement du lait peut se faire plus rapidement.

/ L'égouttage doit se faire a une température de 10° C. et tant que
le petit-lait s'écoule. Souvent I'égouttage prend 24 heures. Quelques
fabricants placent encore le caillé une fois égoutté dans des petits
moules ou cylindres de bois ou de fer étamé ou en aluminium avec
des fonds perforés et recouverts a l'intérieur d'une mousseline. En
ce cas; les fromages sont vendus sous cette forme avec la mousseline.

100 litres de créme donnent 45 a 60 litres de Mascarpone qui
doit étre conservé frais pendant les jours suivants.

L'addition de 2-50/0 de cultures a la pate avant ou aprés l'égout-
tage améliore la qualité du fromage.

V1. Fromages américains a la créeme
(Le type « Neufohatel » d'aprés W. V. Priee)

Les procédés de fabrication du Neufchatel et des autres types de
fromages a la creme maturée, tels que le Gervais, Petit-Suisse, Pom-
mel, etc., sont pratiguement identiques. La différence essentielle
est dans la composition du lait avec lequel ils sont faits.

Le lait pour le Neufchatel contient habituellement a peu pres
35 0/0 de gras, mais le fromage peut étre aussi fait de lait écrémé.
Un Neufchatel a.la créme est -aussi fait avec du lait auquel on a
ajouté de la creme pour lui donner un pourcentage de gras de 6 a 90/0'
Le goQt et la qualité de conservation du fromage sont améliorés par
la pasteurisation du lait. Le lait est habituellem~nt homogénéisé
pour prévenir la perte de gras dans le petit-lait et pour 'assurer la
formation du caillé avec un taux de gras uniforme. L'emploi de
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haute pression en homogénéisant doit étre évitée parce qu'elle
produit un caillé mou avec une humidité excessive dans le fromage.

La température de coagulaticn est d'environ 22° C. Celle-ci
terminée, le caillé est mis dans des toiles d'égouttage placées dans
des presse-fromages exercant une pression continue. Celle-ci est
appliquée lentement et le maximum est atteint seulement quand
I'égouttage du caillé est prét de finir. Le caillé est alors enlevé des
presses et placé dans un malaxeur a caillé aprés lui avoir ajouté
1a 2« de sel. Le caillé salé est travaillé jusqu'a ce que le sel soit
bien distribué, que le caillé soit uni et présente une consistance
onctueuse.

Le Neufchatel est généralement vendu en petits paquets enve-
loppés de papier d'étain. Le rendement, avec un lait de 3720/0 de
matiére grasse, est de 15 a 16 livres pour 100 livres de lait. Il a une

texture uniforme et fine 'et une consistance molle. Son golt est
légérement acide.

VIIl. Fromage & la créme Philadelphia

C'est un produit légerement acide, riche et crémeux.

Il est fait d'un mélange de créeme et de lait donnant de 12 a 150/0
de matiere grasse. La creme est préalablement homogénéisée a
58° C. soum 1.000 de pression, puis pasteurisée a 63° C. pendant
30 minutes et refroidie ensuite & 24° C. On ajoute des cultures a
raison de 6a 10% et en méme temps 1 cm"de présure-par 1.000 livres
de creme. La creme doit coaguler en 3 ou 4 heures.

Aprés égouttage, le caillé est mis dans le bassin malaxeur et
_on le sale a raison de 1 & 'l livre ~. de sel par 100 livres de caillé.
De la marmelade de fruits (ananas ou fraises) peut étre ajoutée
avant le broyage. Parfois on ajoute des petits cubes d'ananas ou
des baies entiéres juste aprés le broyage et avant I'empaquetage.
Les fruits sont ajoutés a la pate a raison de 10a 15 %'

IX. Fromages pasteurisés apres  coagulation

C'est une méthode de fabrication destinée a donner des fromages
a la creme de longue conservation, utile dans les pays ou la consom-
mation de ces fromages n'est pas encore considérable.

Une fois le caillé obtenu et prét a étre misen sacs pour I'égouttage,
on le chauffe jusqu'a 40 a 49° C.'enremuant constamment jusqu'au
moment ou la masse du caillé commence a prendre une consistance
granuleuse. Il se présente alors sous forme de petits flocons ou gru-
meaux trés fins et visqueux au toucher, variant de la grosseur d'une
téte d'épingle a celle d'un grain de riz. On maintient alors le caillé
a la méme température pendant 2 ou 3 minutes, puis on éléeve
rapidement cette température jusqu'a 63° C. (parfois méme jusqu'a
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66° C.) et on la maintient pendant 20 a 30 minutes en remuant
lentement. Le caillé ainsi pasteurisé -est ensuite pris dans des sacs
pour l'égouttage et traité ensuite comme pour les autres fromages .
.La pate de fromage de ce caillé pasteurisé ne peut s'acidifier
davantage et si, pendant I'égouttage et la mise en moules, on
prévient une nouvelle infection par des levures ou des moisissures,
ces fromages peuvent se conserver pendant des semaines, s'ils sont
bien empaquetés et maintenus au froid.

Pour donner encore plus de chance de conservation, on travaille
aussi le fromage a la creme paf la méthode de procese cheese ou du
fromage fondu. Une fois le caillé égoutté, on le fait fondre a la tem-
pérature de 70 a 75° C., en remuant oonstamment. Selon le pH de
la pate, qui ne doit pas étre inférieur a 5,4, on doit ajouter une pro-
portion variable de certains sels destinés a maintenir I'état colloidal
de la caséine et I'émulsion de la créeme. 'On utilise dans ce but, le
citrate de soude, le phosphate disodique ou encore des ortho ou
métaphosphates ou autres sels semblables. Ces sels sont dissous dans
une trés petite quantité d'eau et additionnés a la pate en remuant
bien pendant les 10a 15 minutes que dure la fusion, laquelle constitue
en méme temps une pasteurisation.

Quelques  observations finales sur le fromage a la créeme

Nous avons dit et nous tenons a le répéter qu'un fromage a la
créme doit toujours avoir un godt frais, quelquefois légérement aigrelet,
aromatique, de noisette ou champignon, toujours agréable et attractif.
Sa consistance doit Ure crémeuse, onctueuse, visqueuse et élastique,
ce qui permet d'étendre le fromage plus ou moins bien sur le pain. Quand
le fromage n'a pas ces caractéres et surtout s'il devient farineux,
s'émiettant sous le doigt et d'un goQt acre ou piquant,_c'est qu'il a été
mal fabriqué, ou que le lait était de mauvaise qualité, ou encore, ce qui
est le plus fréquent, qu'il fut contaminé pendant la [abricaiion, En
ce cas, on ferait mieux d'en discontinuer la fabrication pour ne pas
discréditer un fromage si recommandable. [Ilserait trés a conseiller
a tous ceux qui veulent fabriquer ces fromages d'en étudier la fabri-
cation dans une école de laiterie, parce qu'il est impossible de bien
acquérir la connaissance de tout fromage sans la pratique. Trois a
quatre jours d'enseignement et de pratique suffiront pour apprendre
les principes de la fabrication de ces fromages.
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