	FROMAGES ET PRESURE

La fabrication d’un fromage nécessite l’adjonction d’un coagulant qui sert à « solidifier » le lait.

 Ce coagulant, appelé présure, est principalement d’origine animale.
 Cette matière est secrétée par le quatrième estomac de jeunes ruminants.
 On l’appelle aussi caillette car elle contient une enzyme qui permet au lait de cailler.

Pour obtenir la caillette, l’estomac des ruminants est découpé en fines lanières qu’on laisse ensuite macérer dans de l’eau salée pendant 5 jours.

Il faut environ 2 litres de coagulant pour produire 1 tonne de fromage.
 La quantité infime de présure ajoutée dans le lait mis en œuvre 0,02% a toutefois nécessité l’abattage de l’animal.

! Cette méthode ne peut convenir aux végétariens soucieux de l’éthique et du respect de la vie animale.
Il existe des alternatives :
* les présures végétales : on utilise les feuilles de la grassette vulgaire, petite herbe vivace, ou le gaillet jaune abondant dans les prés.
* les coagulants microbiens enzymiques : ils produisent à partir de levures la chymosine, enzyme présurante au coût moins élevé.

ATTENTION : la présure d’origine animale est imposée par la réglementation en vigueur pour : 

- les fromages sous AOC (Appellation d’Origine Contrôlée)

- les fromages sous label rouge
	Liste des fromages sans présure animale
(source  Alliance Végétarienne

Française : www.ivu.org/avf/FromagesAvecSans.html)
Affinois Florette Chèvre 

Guilloteau
Affinois Le Pavé

Guilloteau

Affinois Le Pavé Chèvre
Guilloteau

Affinois Le Plaisir
Guilloteau

Boursin

Brocciu

Société Fromagère Corse

Brousse

Louis Rigal

Camembert « Le Cadet »

Roussey

Carré de l’Est « La Noiraude »

Roussey

Charcennay (Le)

Milleret

Cheddar

Mark et Spencer

Emmenthal 

Entremont

Emmenthal

Président

Emmenthal

Rippoz

Ermitage tous fromages sauf Munster et Carrés pâtes molles Roussot

Ermitage

Fin Fou (Le) 41%

Milleret

Gruyère Végétarien de la Voge

Roussey
Gylois (Le)
Milleret
Leffond (Fromage de )
Milleret
Marbleu
Fromarsac
Marcillat tous fromages
Marcillat
Morbier
Rippoz
Öma 52 fromages sous logo V
Öma
Ortolan (L’)
Milleret
P’tit Louis
Raclette
Rippoz
Riches Monts
Riches Monts
Ricotta Fiordigusto
Locatelli
Ricotta
Louis Rigal
Roucoulous
Milleret
Santa Lucia Fresco Tenero
Galbani
Santa Lucia Mascarpone
Galbani
Saint Morêt
Fromarsac
Saint Morêt Noix
Fromarsac
Soignon Chèvre à tartiner
Soignon
Tartare Noix
Fromarsac
Tendre 
Rippoz
Tomme
Rippoz
Tous les fromages cachers



