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LA MATU~~TIoN DES F~01VIAGES\

pat,' le pr ORLA:"J~NSE,~,
- ~ - \-

Professeur à l'Ecole Polytechnique de Copenhague.

Parmiles drve115 processus de fermentation quf ~Iit f~ir l'objet de
recherches scientifiques approfondies, celui de maturation des fro·
magesest. sans doute l'un des .plus complexes,' parce que les trois
principaux groupes de pr-incipes nu~ritifs :.substances alhuminoïdes,
matières grasses et hydrates d~ carbones, se trouventreprésentés s~
abondamment dans la masse fraîche dl} fromage, que Icstransforma-
tions qu'ils subissent s'influencent réciproquement.Ajoutez à cela c~r:,:
taines di,ffi~ulté~ c~'ordre purement pratique; d'abord, pourplusieurs
sortes de fromages, le processus de maturation marche si lentement,
qu'il peut s'écouler 'une année entière avant- qu'on obtienne I'arorne,
parfait c't,-pariarÎt, le résultat expérimental définitif; et, en second
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lieu, il ya encore ceci, que le lait stérilisé n'est pas" propre à la
fabrication de fromage, ce qui est bien regrettable lorsqu'on désire
savoir comment telle espèce bactérienne •.cultivée à l'état de pureté
agit dans une espèce de fromage donnée.

Les constituants les plus car-actéi-istiques" de la masse fraîche du
fromage sont les substances albuminoîdes. ,Ainsi c'est la transforma-
tion de celles-ci-qui jouè le premier 'rôle dans.la maturution des-fro-
mages. Plus grande sera la proportion d'albuminoïdes qui deviendra
soluble, .plus le fromage paraîtra gTas, et plus profonde sera leur
dégradation, plus son goütsera relevé. Dans l'intérieur des fromages
durs.. la dégradation n'avance, en général,qrie jusqu'auterme cons-
titué par les acides <Fts aminés, qui sont, pour ainsi dire, les pierres'
dé construction des substances albuminoïdes; c'est seulement dans
les croûtes et dans certains fromages mous que quelques acides-ami-
nés subissent une dégradationplus profonde' encore, qui a pour con-
séquence la formation d'assez grandes .quantités dammoniaque et
d'autres produits à odeur forte Or, comme la décomposition des subs- ..
tances albuminoïdes jusqu'au terme acides-aminés est généralement, '
qualiti~e de processus de digestion, tandis que la dégradation ulté-
rieuredes acides-aminés, laquelle fait perdre des valeurs nutritives
ou peut même aboutir-à la forrn:ationde matières nuisibles.s'appelle un
processus de putréfaction, il ne peut point y avoir de doute que les
meilleurs fromages et les plus salubres ne soient ceux dont la matu-
ration doit être considérée purement et simplement comme un pro.'
cessus de digestion. Même les croûtes doivent être traitées de telle,
manière qu'elles ne se putréfient pas, et le remède le plus efficace
contre cela est le paraffinage combiné avec un emmagasinage pas

" trop humide: ' . . .
En évitant les processus de. putréfaction dans le fromage, on a

l'avantage d'éviter en même temps une décomposition appréciable de
la graisse et, conséquemment, une perte de matière alimentaire. Il
ne faut pourtant pas perdre de vue ce fait, que" les. produits : de
décomposition de la graisse alliés à une faible quantité de produits,
deputréfaction ont l'efl'et de donner au fromage uI} certain goùt

. piquant -fort .apprécié ,par bien des personnes; dans les' fromages
envahis' par des moisissures tels que, parexemple, celui de .Roque-
fort, les produits de décomposition de la graisse constituent même

'" une partie essentielle de I'arome.
Contrairement à ce qui est le cas pour' la teneur du fromage en

matière albuminoïdes et grasses, son hydrate de carbone, le lactose, .
se transforme bien vite de telle manière qu'il n'aura plus de valeur
nutritive. Dans l'espace de quelques 'jours, parfois même du jour au
lendemain, il se trouve converti en acide lactique, ,et les 'lactates qui
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prendront ainsi naissance peuvent, comme nous le verrons plus loin~
subir encore des transformations diverses. Il n'en estpas moins vrai
que le sucee de lait est de la plus haute importance pour "la: marche
de la maturation; car plus le fromage frais contient 'de ce-sucreeplus

'son acidité sera élevée et, d'autre part, c'est justement le degré d'aci-
dité qui détermine si la maturation pourra s'opérer uniformément
dans toute la masse, comme' c'est le cas ,pour les fromages durs, ,ou.
seulement progresser de l'extérieur vers I'intér-ieur-, comme dans les
fromages mous. Même dans le' groupe des fromages durs, cependant,
la proportion d'acide est un facteur des plus importants, tout particu-,
lièrement sous le rapport de la consistance des fromages, attendu
que ceux-ci seront soumis au salage et que, en dissolvant une partie 1

, plus gr-ande ou plus petite de la chaux combinée à la caséïne, l'acide
aura l'effet.de rendre celte dernière plus ou moins soluble dans la '1

- saumure. C'est l'acide, conjointement avec le sel, qui fait fusionner
les grumeaux de fromage dans la masse' fraîche ct qui rendent eell~_ j
ci translucide et élastique. Ajoutons encore que, en fait, c'est l'acide
qui protège le fromage contre la putréfaction, et vous comprendrez
que l'éli~ination d'une proportion plus ou moins forte de'sucre'de
lait ou, ce qui revient au même, d'une plus ou moins grande quantité
de petit lait est d'une importance prépondérante pour l~ caractère 'et 1
la consistance du fromage, Aussi, dans la fabrication des fromages,
on vise toujours a~ant .to\lte chlose --1Pdal' chaufll~ge aussi bien ,que Il
par des moyens mécauiqueste s que a ivision, e remuage, la pres- .
sion - à écarter une partie dupetit lait, plus ou moins selon la sorte
de' fromage qu'on se propose de fabriquer. 1

Nous allons maintenant 'aborder brièvement l'étude des divers fac- 1

teurs quicausent lu maturation des fromages. A ~e sujet, il convién- 1
dra d'exam.iner séparément chacun des trois principaux groupes de 1

fromage, savoir .Ies fromages de présure durs et mous et,' d'autre
part, les fromages de lait caillé par l'acide. Vu que les sortes de fro- 1
mage les' plus impor-tantes appartienuent à la première classe, il est
préférable de commencer par celle-ci. " 1

Célui qui s'occupa le pl'em!er d'une façon approfondie de la matu ..
ration du fromage, fut l'illustre DUCLÀUX. Il en isola quelques bacté-
ries en forme de bâtonnets, qu'il appdaTyrothl'ix, c'est ...à-dire fila..
ments de fromage, et qui, ensemencés dans du lait, dissolvent ses
matières albuminoïdes et lui communiquaient une odeur rappelant
celle du vieux fromage. A y regarder d'une, façon superficielle, ces
bactéries étaient donc susceptibles de provoquer des transformations

\ chimiques semblables à celles qui ont lieu dans le fromage et, dès
lors, le problème deinaturation du fromage semblait r'ésolue.Auss}, la

- théorie des Tyrothrix, qui apparaissait en 1878, fut-elle généralement



approuvée, et ce n'est qu'un peu après, en 1890, qu'il 'Y fut opposé
des objections graves, de la part du célebre bactériologiste suisse·
de FREUDENREICH, qui dans les fromages. trou vait presque exclusive :
mentdes bactéries lactiques. De fait, les différentes espèces de Tyra- 1

thrix - bien connues dans la bactériologie moderne sous le nom
de bacilles du foin et des pommes de terre - se rencontrent assez

'. rarement, parce que, inoculées' même en forte quantité au fromage,
elles périssent bientôt. C'est seulement quand, à l'àide d'une pasteu-
risation préalable du lait, on aura détruit.les bactéries lactiques de
.façon à ce que là masse du fromage ne devienne pas acide tout de
suite, quelles T..Jl"rathrix seront capables de se développer ; mais en
ce cas ces bacille~ produiront des taches putrides' dans le fromage.Par
conséquent, ils devi-aient plutôt être regardés comme des germes
nocifs; (1).' .

Mais comment alors s'expliquer le fait .de la.maturation du fromage?
Sur ces entrefaites, il advint quelques années plus tard, en 1897, que

de FREUDENREICH fit la découverte que les bactéries lactiques sont
douées du. pouvoir non seulement d'acidifier le lait, mais encore de
décomposer les matières albuminoïdes qui en font partie, -à la con-
dition bien entendu que l'acide lactique formé soit d'abord neutralisé,
et c'est.précisément ce qu'Il est dans les fromages durs, où la quan-
tité d'acide engendré n'est jamais trop élevée pour se combiner pres-

, qp.e en totalité avec la chaux contenue dans la caséine et les phos-
. phates. Si maintenant on prend en considération ce fait avér-é, que
les seules. bactéries que le fromage' renferme en quantité considérable'
sont justement celles d'acide lactique, il ne peut plus 'Y avoir de

. 'doute qu'elles ne jouent un rôle très important dans la maturation
des fromages durs.. '

On se demande naturellement ensuite si toutes les espèces de bacté-
ries lactiques sont également bien appropriées àce but. Or, à ce sujet,
les recherches entreprises par de FREUDENREICH, en collaboration
avec. l'auteur du présent mémoire, nous permirent bientôtde consta-
ter que c'est tout particulièrement certaines bactéries lactiques en
forme de ,bâtonnets qui ont le pouvoir de démolir la caséïne- et de
produire les acides-aminés qui sont car-actéristiques au fromage. Il y
a aussi 'certains Streptocoques qui, ainsi, que le savant suédois

. BARTHEL Tf} constaté le premier (2), sont capables de décomposer la
caséine', bien que d'une façon moins profonde.

(1) Die Bedeutung der Milchsâureîermente fÜI' die Bildung von Eisweiss zerset-
zungsprodukten in Ernmentalerkàsen ({;entralblall f. Bakieriologie, II, Abt., 1900, .
VI). ( . , ,

(2) Meddélande.Nr.ü? fran Centralanstalten ror Iôrsoksvàsendet pa [ordhruksorn-
radet, Stockholm;,.1914. :,' .
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nans ·ces dix: dernières années, j'ai fait une étude assez approfondie
des bactéries lactiques de la laiterie, en dirigeant mon attention prin-
cipalementà leur pouvoir d'attaquer la caséine (1). La bactérie typi-
que de la maturation du fromage s'est trouvée être celle que j'ai
dénommée Streptobacterium. casei; c'est elle, qui probablement joue
le rôle principal dans la plupart des fromages durs. Les espèces bac-
tériennes dites thermobactéries, qui exigent des' températures élevées
pour leurdéveloppernent -: telles, par exemple, que le Thermobuc-
terip,m heloeticum, '- ne prédominent que dans les fromages qui au
cours de leur fabrication sont soumis à un fort chauffage postérieur,

r ce qui est le cas pour I'Emmental, pal' exemple. Parmi les strepto-,
coques, la bactérie d'acidification de l'a crème, Streptococctucremo-

, ris, parait être la plus favOl~able. -
Il est un fait qui semblerait aller à l'encontre de la manière de voir

d'après laquelle les bactéries lactiques jouent le rôle prépondérant
dans la maturation des fromages durs': c'est' que ces bactéries ne
peuvent croître sans sucre, et nous avons déjà vu quele sucre de lait
contenu dans le fromage subit une-fermentation complète en quel-
ques jours, '.alors que le processus -de maturation dure des mois
entiers (2). D'accord avec ces faits, une numération des bactéries lac-
tiques que renferme le fromage fait constater que c'est au bout de

• deux à trois jours qu' elles sont le plus nombreuses, '~t que dans la
suite leur nombre décroît lentement de mois en mois. Le fromage
frais peut en renfermer plus de cent millions par gramme, tandis que
dans le fromage vieux il n'yen a qu'unpetit nombre de millions. Il faut
cependant remarquer que, comme je l'ai .dérnontré, les bactér-ies.Iac-
tiques exercent leur action par le moyen d'un enzyme de digestion
(endoérepsine) qui se trouve à l'intérieur des cellules. A mesure que
les cellules meurent, le contenu cellulaire sera digéré par cet enzyme,
et le processus de digestion ira en s'étendant jusqu'à gagner le milieu
environnant. Ainsi donc, en réalité, l'agent qui détermine la matura-

-tion du fromage, ce ne sont pas les bactéries vivantes, mais bien les .'
enzymes que contiennent les bactéries mortes. Dès 101's,on comprend
parfaitement que ce processus avance d'autant plus rapidement que
les cellules mortes sont plus nombreuses.

A côté des enzymes propï'es aux bactéries lactiques, il en existe plu-
sieurs autres qui exercent une influence sur la maturation des fro-
mages. C'est ainsi qu'en 1897 deux savants américains: BABCOCK et
RUSSELL,' démontrèrent que le lait lui-même contient un enzyme, la
galactase, qui _tend à dissoudre ses matières albuminoïdes et

(1) The Lactie Aeid Baelerià. Copenhague) 1919, Andr. Fred. Host et Son.
(2) Studien über die Lochblldung in den' Emmenttalerkâsen Centralbl~tt f.

Baktcriologie, II, Abt., 1899, IV).
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qui, conséquemment, doit sans doute entrer pour quelque ch~se dans
la maturation du fr-omage, si toutefois on n'a pas employé pour le
fromage du lait pasteurisé. De mon côté, j'ai établi que la -présure, .
après avoir caillé la caséine, dissout celle-ci peu à peu (1),: et, par con-

, séquent,poûr ce qui concerne les fromages cle présure, celle-ci doï't
être considérée comme l'un des facteurs de maturation essentiels. Dans
un travail que j'ai exécuté sur les enzymes du fromage (2), j'ai pu étu-
dier séparément. chaque facteur cle maturation. Dans les fromages
durs, les enzymes des bactéries lactiques sont saris conteste le plus
important dos divers agents qui entr-ent en jeu dans ce processu!?

Parmi les .diverses sortes de fromages durs,' celle qui a fait J'objet
des recherches les plus approfondies; est sans contredit l'Emmental..
Son goût particulier, plutôt douceâtre, est dû, comme nOlIS l'avons
déjà indiqué plus haut, au' Thermob acterinni heloeticum, Si on s'est
appliqué depuis bien longtemps à élever-par la voie empit-ique cette
bactérie thermophile dans le fromage .d'Emmental. cela tient à un
concours de circonstances très diverses. D'abord, il faut remarquer
qu'en Suisse,' pour preparer la présure, on extrait avec de la recuite
les caillettes de veau-x à une température ' d'environ 40° centigrades. "
Comme le Thermob acterium heloeticuni se trouve en général dans: les
caillettes, on obtient de la sorte non seulement de la présure, mais en
même temps une:c~lture de la bactérie nécessaire pour la -maturation
du fromage(3). Or, comme la masse du fromage. est soumise à un
chauffage très fort, on repêche toute' 'la masse à la fois du petit lait
chaud et, comme les fromages sont d'assez grande dimension; ils
auront à la prcjsse une t~mpérature assez élevée pour 'que les bacté-
ries thermophiles puissent i croîtrent vivement', , .

.Comme un phénomène qui présentent une. grande importance pour
le fromage d'Emmental; il nous reste à parler de la formation des.
trous. En fait, c'est presque e~clusivement d'après la dimension, I'as-
pect et la répartition des trous que les marchands ont coutume' d'ap-
précier la qualité de cette sorte de fromage. On sait depuis longtemps
que lestrous sont des bulles de gaz' qui n'ont pu s'échapper de la'
masse compacte du fromage. Selon les premiers bactériologistes qui
s'occupèr-ent de ce problème, ces bulles -se formaient à la suite de là

.fermentation du sucre de lait.. 'Je démontrai alors que ce' sucre dis-
paraissait dans l'Emmental en vingt-quatre heures, alors que les'

/ ('1) Einige Bernerkunguen über Lab und Labbereitung (Landwirtsclta{tliches, .
Jahrbucli der Scluoeiz, '1907). '

(2)Stqdien' über die Enzyme der Kii.se(Centi·olblatl f. Bakteriologie, II, Abt.,
1900, VI). . .

(3) Uber den Einfluss dis Naturlahes al~f die Iteilung des Emmeutalerkâses tCen:
tralblatt f. Bakterioiogiè, III A bt<1899, III).
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trous ne se forment normalement que lorsque les fromages, âgés de '
'quatre à six s,cmaine s, séjournent dans les locaux chauffés spéciaux;
dès' lors il était clair-que les trous ne proviennent pas directement du

"sucre du lait. Plus tard, je pus démontrer que l'apparition des trous
était accompagnée de la .formation d'importantes quantités .d'a~ide

.propionique et d'acide acétiquet l ), d'où je conclus que les trous
résultent de.la fermentation des lactates existant dans le fromage,

-.sels qui passeI1t ainsi à J'état d'acides propionique,acétique et car-
',-bonique. Je.tirai encore cette conclusion, que ce- peocess'ols fermen-
; taire devait être dû à des bactéries jusqu'alors inconnues; aussivdans
';le courant de l'année suivante, .nous parvînmes, de FREUDENREICH et .
moi (2), à isoler les bactéries propioniques, groupe d'espèces remar
quables à bien des égards et qui, . semées dans un liquide nutritif
contenant dulactate de chaux.de trois molécules d'acide lactique for-
mentdeux molécules d'acide propionique , une molécule d'acide acé-
'~ique et une molécule d'acide carbonique. Contrairement aux bacté-
ries lactiques qui 'se développent au cours de la fabrication même du
fromage et qui, pa\', suite, se trouvent réparties uniformément dans

1 la masse, les bactérlespropioniques ne prennent naissance quebeau~
coup plus tard et n'y .forrnent que des colonies éparses, dont cepen-
dant chacune, par suite de l'acide carbonique qu'elle développe, don-
nera lieu à. un tro~" Plus tard, on a signalé' l'existence· de bactéries
propioniques 'dans le fumier de vaches, et c'est' évidemment de là.
qu'elles viennent dans le lait. Dans d'autres fromages 'durs, la forma-
tion normale de trous est due également, en majeure partie, à une
fermentation propionique: '" '

La connaissance qu'on a maintenant acquise au sujet 'de la matu-
ra.tioil du fromage d'Emmental, est naturellernentçntilisée dans la,'
pratique ..A' cet-effet, on ajoutè simplement au lait qui a servi à la,'
'fabrication du fromage, des cùltUl:es de Therm;bactel~ium helçeti~'
cum, ce qui rend superflue la préparation de présure à la mani~re
ancienne. Lor-sque la formation de trous est 'trop restreinte, pIÎ peut
surajouter aulait d~ fromage une quantité de .bactéries pFopioni-
ques, pro?édé bien plus recommandable' que celui qui. 'consiste à
mettre les fromages dans des locaux trop chauds, ce qui a été jus-
qu'ici le seul moyen dont on ait disposé pour mettre' en train la for-
mation de tr-ous. -, _.

Pour 'ce qui regurde les fromages mous, il est à remarquer que la
masse est au début trop acide pOllr que les' enzymes des bactéries

(1) Ellll:ès sur les acides gras volatils du fromage et contributions à la biologie
des f"rIllPlIl., du Irornu ge (.4nnuaire agricole de la Suisse, 190'1,).

(2) Uber dié im Emmcntalcrküse statlfindende Propionsanrcgürung (Central
l;latt (. Bakieriotogie, II, Abt., tuoz, XVII).
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lactiques puissent y agir.' Pal' contre, la présure y trouve de~ condi-
tions particulièrementfavorables pour pouvoir exercer son action
dissolvante, ql}-~ est favorisé' par la réaction acide. 'Ce n'est pourtant,'
'CoW.111,el)UCL~1JX l'a déjà prouvé, queIorsque l'acide lactique aura,
é~.~neutralisé ou brûlée à la Sut- face du fromage, que les transforma-
tions particulières ::lUX fromages mous entrent en jeu. Comme' ces
'tI,'~nsr~rmatio~s ,se propagent dg l'extérieur vers l'intérieur, on
donne naturellement à ces SO} tes dé fromage une surface relative-
ruent gr~n.de. Les agents actifs dans le sens dont il s'agit, sont tout"
particulièrement les bactér-ies formant de l'ammoniaque, précédées
ov non d'une yég~.tatio!1 de mQisi~su,.re,et l'on distingue par consé-

, quent entre .le,sfromages frottés et ceux ~'moisissure. On favorisele .
développement des bactéries en laissant les fromages à l'humidité
serr~s les uns contre les autres, et en les· frottant tous les jours;
ppur accélérer la croissancede la moisissure, on laisse les fromages
r-elativement à .sec avec un libre accès Je l'air, et en y touchant le
moins possible.

Comme un exemple typique des fromages sans' moisissure, nous
pouvons citer celul de Limbourg. D'après mes recherchés (voir note '1,
p. ~9~) la formation d'ammoniaque y est due à une symbiose entre
une espèce bactérienne: Bacterium limbiu-gensis, et certains coques
dissolvant l~ caséine.Aucune de ces bactéries ne produit isolément de
quantités considérables d'ammoniaque; n'lais lorsqu'elles agissent
ensemble. elles engendrent des quantités telles' que non seulement
l'acide lactique, mais encore lacaséïne elle-même seront neutl'~lisés,

, par toute là'~masse, avec formation de caséinute d'ammonium facile-
ment soluble (L). En même temps il se forme plusieurs produits de
putréfaction, et pour cette raison j'estime qu'il n'est pas rccomman-
dable de s'appliquer particulièrement il la fabrication du fromage de
Limbourg. '

~e~fromages à moisissure sont des produits bien plus fins, et parmi
eux celui le Camembert mérite un intérêt tout spécial. Il doit son
arôme principalement à une moisissure toute hlanche : Penicillium
cçndidum, Pour peu que les éclisses en soient infectées, la moisissure
blanche sera toujours transmise aux fromages. Plus tard,elle sera sup-
plantée p'ar des bactéries d'un brun clair, qui forment de l'ammoniaque.

Les fromages à moisissure, qui tiennent le milieu "entre les froma-
ges durs et ~ou~, sont ceux Olt les moisissures poussent dans l'inté-
rieur de la masse. Attendu que les moisissures sont des organismes
aérobies, c'est-à-dire exigeant le contact de rail' pOUl~ pouvoir croître,
elles ne se développent que si la masse du fromage est plutôt friable,
ou' mieux Huand on l'a percé de canauX: aériens, ainsi que cela s'est

(10) Beitrag zur Kaseanalyse (L~ndwirtschaftliches Jahrbucl: der Schweiz, 1906).,
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pratiqué depuis bien longternpspour le fromage de' Roquefort. A;u
-reste', il paraît que c'est une seule et même espèce demoisissures, à:
savoir le Penicilium. roqneforti, 'qui produit l'arômecaractéristiqué
de. tous les frornagesper-sillés. En vue de son emploi pour la fabrica-
tion du' Roquefort, on la cultive sur' du pain préparé d'une. manière
bien définie. Lorsque celui-ci en sera bien imprégné, on-le dessèche,
le moud et le tamise finement, puis, au cours du façonnage, le fro-
mage en est saupoudré par couches. Comme il est impossible de pré-
parer en granct de tel pain à moisissure de telle manière qu'Il. ,s,qit
tout à fait déharr-assé de moisissures étrangères) souvent très nuisi-
bles, j'ai élaboré une méthode permettant de surmonter ces difficul-
tés (L). En cultivant continuellement le Penicillium' coquefonti avec
addition de doses de formalinede plus en plus fortes, je suis parvenu
à produire une race qui prospère très bien inèrne en présencede plus
de I. pour cen t de ce poison, cn sorte que, cultivée à l'état de pureté,
elle peut qroître sur des tranches de pain t:rCInpées dans de l'eau addi-
tionnée de t pour cent de formaline ; car les moisissures y apportées
par rail' sont tuées par.Ia forrnalino. .

Il.ne nous l'este qu'à parler des fromages de lait caillé par l'acide ..
Je serai bref, puisqu'ils sont d'importance secondaire.Au Danemark,
nous n'en fabriquons' .que deux sortes, nommées « Appetitost » et
« Klosterost » (c' est-à-dire fromage de couvent), C'est 'seulement en
Suisse qu'on a réussi à produire un article d'exportation de Ge genre,
savoir le fromage vert des Alpes (Schabzieger).En collaboration avec
deF'nEuDENREICJLj'ai étudié ce produitde plus, près (2), et j'ai montré
que lé goùt piquant qui le caractérise est dû à une fermentation buty-
r-ique. Ce n'est natunellement "qu'après celle-ci que l'on procède à-
façonner le fromage ; car l'abondant déga;{elnent de gaz qui accom-.
pagrïe cettefer-mentation fait éclater l'entiène masse du fromage. Un
excellent fromage norvegien de lait acidulé, dit« Gammelost» (vieux
fromage), a été étudié de près 'par un savant du PflYs, 1\1: SOP, qui a
montré que la maturation est ici .l'œuvre de certaines espèces de moi-
sissure. Attendu que les fromages de lait acidulé ont généralcJP.ent,
un goùt beaucoup plus for-t: que ceux de présure, vu aussi q":le le fro-
mage fait uniquement avec du laitécréméest souvent d'un goùt assez .
facle - ~défaut auquel oh cherche à remédie~, par addition de cumin
et d'autres condiments, - il est hors de doute que, lorsqu'on yeut
utiliser de pur lait écrémé pour la fubrication de fromage, ' il est 'tout
indiqué ,de faire des 'fromages de lait. caillépar l'acide.

- ,

, (1) Roqueiortost (Meelkerltldende, 191 i).
(2) Uber die im Schabzieger slatlfindende Buttersàuregarung (Centralblatt{

Bactertotogie, II. AbC: 1907, XVII).


