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À ma famille.


« Mêlé avec lait, il donne les crèmes,
 les blancs-mangers, et autres préparations d’office qui
terminent si agréablement un second service,
en substituant au goût substantiel des viandes
un parfum plus fin et plus éthéré.
Mêlé au café, il en fait ressortir l’arôme.
Mêlé au café au lait, il donne un aliment léger, agréa-
ble, facile à se procurer, et qui convient
parfaitement à ceux pour qui le travail de cabinet suit
immédiatement le déjeuner.
Le café au lait plaît aussi souverainement aux dames ;
mais l’œil clairvoyant de la science a découvert
que son usage trop fréquent pouvait leur nuire
dans ce qu’elles ont de plus cher… »
Jean-Anthelme BRILLAT-SAVARIN, 
Physiologie du goût ou Méditations de gastronomie transcendante.



Avertissement
« N’est-il pas honteux que les fanatiques aient du zèle et que les sages n’en aient pas. Il faut être prudent mais non pas timide. »
VOLTAIRE,
 Pensées détachées de Monsieur l’Abbé de Saint-Pierre.


Après mes ouvrages sur les aliments du cerveau et sur les oméga-3, j’ai publié, voilà un an, un livre intitulé Bien manger : vrais et faux dangers ; son objectif était de monter les immenses dangers, bien réels, que nous fait encourir l’application outrancière du principe de précaution ; tout au moins dans le domaine de l’alimentation. Agissements aggravés par le fait que, bien souvent, les arguments sont inexistants, voire faux, sinon fallacieux ou mensongers. Ils sont édictés par toutes sortes de gourous bien médiatisés, parfois des élus législateurs sous pression ou des fonctionnaires inquiets, ouvrant tout grand le parapluie ; on ne sait jamais, pensent-ils ! Or les produits laitiers, le lait au premier chef, sont dans le collimateur. Il n’est donc pas étonnant qu’un grand nombre de lectrices et de lecteurs, de collègues et de journalistes m’aient demandé d’écrire un livre sur le lait ; car ils étaient quelque peu perdus au milieu des messages contradictoires à son sujet. Lait, yaourts et fromages : quelles vérités, vrais et faux dangers, ou plutôt, pour être optimiste, vraies et fausses qualités ?
 
Les encarts « Le saviez-vous ? » mettent en exergue des arguments qui me semblent importants ; ou encore des anecdotes, amusantes autant qu’instructives.
Ce livre est ponctué de « Pour en savoir plus, éventuellement ». Ces paragraphes, de typographie différente, sont destinés aux lecteurs avertis, curieux ou dubitatifs. Il vous est possible de les « sauter ».
 
« Si la charité est un lait, la dévotion en est la crème », disait saint François de Sales. Qui affirmait aussi : « Il faut soigner le corps pour que l’âme s’y plaise. »



Introduction
Que sont les produits laitiers ?
« Ces hommes ont sucé l’audace avec le lait. »
Victor HUGO, 
La Légende des siècles.

« Le lait, aliment liquide, sans aucune élaboration, qui passe directement de l’animal à l’autre animal et est spécialement adapté à sa période de croissance et de développement. »
Paul CLAUDEL, 
Commentaires et exégèses.


Le lait constitue sûrement l’un des aliments qui suscite actuellement le plus de débats et de controverses, et sur lequel on peut lire (et entendre) tout et son contraire. Ce n’est sans doute pas un hasard, tant il s’agit d’un produit à haute valeur symbolique et nutritionnelle. Qu’en est-il réellement ? Il est devenu urgent de rétablir la vérité à la lumière des données scientifiques et médicales, de dénoncer les (rares) vrais et (fréquents) faux dangers. Le défi relève de la santé publique. Rien de moins.
Le saviez-vous ?
Les autorités gouvernementales françaises, notamment dans leurs recommandations du PNNS (Programme national nutrition santé), définissent comme produits laitiers : les laits, les yaourts et les fromages, qu’il convient de consommer à raison de trois ou quatre par jour. Le beurre n’en fait pas partie, bien qu’issu du lait, car il entre dans une autre classe d’aliments : les matières grasses ; il n’en sera donc pas question dans ce livre. La sous-classe des ultrafrais laitiers décline les yaourts sous toutes leurs formes, les laits fermentés, les fromages frais et les desserts lactés frais.


D’entrée de jeu, il faut nous accorder sur la signification de la désignation générique et collective de « produits laitiers ». Première constatation, les laits de vache ne sont pas les seuls concernés ; car ceux d’autres espèces le sont aussi, qu’elles soient bien connues ou exotiques, parfois voisines (telle la bufflonne italienne, qui fait un excellent fromage). Notion fondamentale, par définition, le lait est élaboré par des mammifères, obligatoirement et exclusivement. Exit donc les fantaisies des « laits végétaux », qui ne sont en réalité que des jus, des ersatz parfois sympathiques, mais totalement incapables de se substituer au lait, sur le plan nutritionnel s’entend.
Déjouez les tromperies en sachant réellement de quels aliments il est question
[image: images] Nomenclature administrativement gourmande
Chez nous, de quoi s’agit-il ? De quoi parle-t-on exactement ? Retenez simplement que six grandes familles de produits sont réglementairement – et culinairement – définies à partir du lait.
1 - LAITS :
	Lait cru	Lait concentré
	Lait stérilisé	Lait UHT
	Lait frais pasteurisé	Lait en poudre




2 - CRÈMES :
	Crème crue	Crème longue conservation
	Crème allégée	Crème pasteurisée
	Crème fraîche épaisse	Crème UHT




3 - BEURRES :
	Beurre cru	Beurre concentré
	Beurre allégé	Beurre extrafin
	Beurre fin	




4 - LAITS FERMENTÉS :
	Yaourt nature	Bifidus, etc.
	Yaourt à boire	Yaourt aux fruits
	Yaourt brassé	Lait ribot, képhir




5 - DESSERTS LACTÉS :
	Flans	Crèmes glacées
	Glaces	Mousses
	Crèmes dessert	




6 - FAMILLES DES FROMAGES :
	Fromages frais ou fromages blancs	Pâtes pressées cuites
	Pâtes pressées non cuites	Fromages de chèvre
	Pâtes persillées	Fromages fondus
	Pâtes molles à croûte fleurie	Pâtes molles à croûte lavée



Outre son utilisation directe, le lait lui-même participe à une multitude de préparations culinaires, jusqu’à celle de la purée ; en passant par la cuisson du succulent haddock. Sans lait (et d’ailleurs aussi sans œufs), la gastronomie française serait bien pauvre ! Ses avantages technologiques sont exploités en cuisine : le lait améliore par exemple la décongélation des noix de coquilles saint-jacques.


[image: images] Les civilisations lactées
« Par un renversement bizarre de l’ordre naturel des plats, on nous servit pour dessert une soupe au lait de chèvre. Madrid est, comme Rome, entouré d’une campagne déserte, d’une aridité, d’une sécheresse et d’une désolation dont rien ne peut donner une idée : pas un arbre, pas une goutte d’eau, pas une plante verte. »
Théophile GAUTIER, 
Voyage en Espagne.


Chaque civilisation a placé des céréales au cœur de son alimentation, blé chez nous, riz ailleurs, millet ou maïs sous d’autres climats ; parfois des féculents, comme le sorgho, la patate douce ou la pomme de terre. Incidemment, le quinoa, fort à la mode, est une herbacée de la famille de la betterave et des épinards ; qui fait office de céréale sur les hauts plateaux d’Amérique du Sud. Dans le même temps, toutes les populations ont utilisé des laits, au pluriel, car généreusement élaborés par différentes espèces animales. Le lait et ses dérivés, tels les fromages et les yaourts, ont occupé une place incontournable dans l’alimentation des hommes, depuis des millénaires, assurant leur station debout et leur santé. Cette position cruciale est depuis peu remise en question, sans égard pour votre santé. C’est ainsi que vous entendez proférer nombre d’erreurs, de contrevérités voire d’âneries. Certaines affirmations, péremptoires, sont consternantes. Elles viennent de jongleurs de sophismes, dont la fidèle clientèle – heureusement rare – se partage entre les imbéciles heureux et les naïfs illuminés. Relayés par quelques intellectuels starisés, dont la déculturation n’a d’égale que l’ankylose cérébrale ! Ces erreurs relèvent tantôt du ressort philosophico-social, tantôt du domaine pseudo-scientifique ou médical. Elles surfent sur la vague de pandémie de trouille et voudraient vous faire ingurgiter force capsules, gélules et comprimés.
Tout d’abord, premier argument de poids, extrêmement fréquent, « le lait de vache n’est pas fait pour l’homme ». Assorti d’une géniale pirouette : « Le lait est une vacherie. » Avec le rappel que Lucy, encore moins les grands singes, n’a sans doute jamais consommé du lait produit par une autre espèce ! Une autre assertion, darwinienne anthropomorphique déviante, édicte qu’il serait absurde, pour nous les humains, de boire le lait d’une autre espèce. Mais a-t-on déjà vu une vache devant un ordinateur ? Ce qui n’empêche pas, d’ailleurs, les détracteurs du lait d’en donner à leur chat. Jusqu’où peut aller l’agitation de neurones valétudinaires ! Dans la même veine, si l’on peut dire, le summum du ridicule est atteint dans une élucubration souvent proférée, sinon écrite : les molécules de lait sont trop grosses pour être digérées. Encore plus pitre : manger du lait reviendrait à fabriquer de la présure par l’estomac, le transformant en caillette de veau ! J’en passe, et des meilleures.
Le saviez-vous ?
La présure est une enzyme sécrétée par les cellules de la quatrième poche de l’estomac des ruminants non sevrés, la caillette. Elle est composée d’enzymes(chymosine à 80 % et pepsine à 20 %), ce qui lui confère la propriété d’hydrolyser (c’est-à-dire de tronçonner) la caséine (provoquant ainsi la coagulation du lait) et de libérer des peptides (des fragments de protéines, jouant par exemple un rôle dans l’affinage des fromages).


Jeter l’anathème en amalgamant des mots n’est pas non plus nouveau. Un classique, si l’on peut dire, se veut sociologique, abusant du « oolisme » de l’alcoolisme, pour semer la terreur. Il se résume ainsi : « Nous vivons l’intoxication par le lait, le lactoolisme, et le corps médical est intoxiqué par le calcium. » Rien de moins, excusez du peu. D’autres Saint-Just ont utilisé le même artifice, à coups de mots similaires, parlant même, pour certains rigoristes de la tristesse, de « chocoolisme » ! À leurs yeux, tout aliment qui procure du plaisir ne peut être que suspect, dangereux et, finalement, coupable.
Enfin, les arguments les plus farfelus sont utilisés pour discréditer le lait, déconsidérer ceux qui le produisent, disqualifier ceux qui le consomment et dénigrer ceux qui le défendent. Tout d’abord, évidemment, les agriculteurs, qui ne sauraient être que des pollueurs. Ensuite, ceux qui le vendent, car, sachez-le bien, ces prédicateurs n’imaginent l’industrie agroalimentaire que comme inconsidérément avide de bénéfices et criminellement insouciante de notre santé ; alors que la distribution leur semble consubstantiellement inhumaine. Ainsi, compte tenu de nos habitudes culturelles et alimentaires, comme il est très difficile de faire l’impasse sur les produits laitiers pour assurer nos besoins en calcium, il devient astucieux pour ces piètres professionnels de la provocation, de diffamer le calcium du lait ! D’autant que le lait a toujours bénéficié d’une symbolique positive, traditionnellement, depuis des millénaires, étayée ces dernières décennies par une multitude d’observations et d’études établissant les avantages du calcium, notamment quant à son rôle de protection contre l’ostéoporose, parmi d’autres facteurs favorables. Contester cette évidence bien établie garantit un succès médiatique, une telle remise en cause se prétendant originale et courageuse et, bien entendu, désintéressée. Ainsi, il en est qui « font leur beurre » en matraquant le lait ! Une théorie, autoproclamée révolutionnaire, excusez du peu, prétend même qu’un apport calcique élevé, même associé à une bonne minéralisation osseuse précoce, aggrave le risque ultérieur d’ostéoporose !
Mais le calcium n’est pas le seul à faire office de muleta. Car il existe un sucre dans le lait : le lactose. Le concernant, il y a profusion de confusions et de mensonges ! Dont le socle repose sur le brouillamini entre « allergie » et « intolérance ». Intolérance au lait, à son lactose ? Nul ne devrait ignorer ce prétendu gigantesque danger cosmique. Alors que, dans la réalité, l’intolérance au saccharose (le morceau de sucre, sous toutes ses formes, vous avez bien lu) est plus fréquente et bien réelle. Avez-vous pourtant jamais rencontré quelqu’un qui en souffre ? Il est pour le moins ahurissant que la Société française de pédiatrie ait été acculée à l’obligation de publier, sous la direction d’un Nancéen, le professeur Michel Vidailhet, une mise au point en faveur de la prescription du lait dans l’alimentation des nourrissons, vu les ravages provoqués par les campagnes antilait. Les Académies de médecine et d’agriculture ont fait de même.
L’objectif de ce livre est de remettre les pendules à l’heure : quels sont les vrais (rares) et faux (très fréquents) dangers ?


Découvrez un petit florilège d’absurdités à leur propos
« Puis, quand vous aurez épuisé le peu de conception que j’ai dans le ventricule droit ou gauche de mon cerveau, dans cette petite fraction de mie de pain et de lait nommée cervelle, je vous souhaite le bonjour. »
Honoré de BALZAC, 
Correspondance.


L’imagination est sans limites pour proposer un « lait » qui n’en est pas ! Outre celui d’animaux non mammifères, les végétaux supposés donner du lait sont presque légion. L’hallucination dépasse l’illusion, psychiatriquement s’entend. Tout ce qui est liquide et blanc se voit baptisé « lait » et se trouve paré de vertus supérieures à celles du lait authentique, auquel il vole son nom. Le « lait de soja » que l’on devrait dénommer « jus de soja » en constitue un exemple fréquent ; jus sans doute délicieux en lui-même, mais véritable escroquerie nutritionnelle, tout au moins à travers ce que lui octroient quelques saltimbanques, bonimenteurs de talent. « Mon cher, l’essentiel est de s’en foutre », clamait Marcel Pagnol. Malheureusement, cette repartie ne suffit plus.
Fort logiquement, dans le contexte récent de Copenhague (qui a pourtant échoué), la sauvegarde de l’environnement et de la planète est appelée à la rescousse ! Le « réchauffement climatique » trouverait l’une de ses sources dans notre voracité en viande et en lait, notamment à cause des ruminants, des vaches en particulier ! La vache produit du méthane, certes, comme les termites ; tout mauvais ? S’il faut s’en prendre aux ruminants, pourquoi respecter, aller jusqu’à vénérer, les yacks tibétains, les lamas péruviens, les dromadaires touaregs, sans oublier les rennes lapons et ceux des populations vivant dans les contrées circumpolaires ? Toutes les civilisations ont eu leurs ruminants par nécessité. Et si les seules ruminations à proscrire étaient celles qui noircissent aujourd’hui le papier des journaux et livres, ou sont proférées en broutant derrière un micro ou pis, devant une caméra ! Ah, ces interminables discussions d’« experts » où ceux qui font mine de savoir renseignent ceux qui font semblant de comprendre ! Ils ont beaucoup de temps à tuer, beaucoup d’air à brasser, mais peu d’idées à creuser ! Pour ces tristes sires, manger tue, l’on creuse sa tombe avec ses dents (le plaisir étant un facteur aggravant), se nourrir en polluant la planète est pour le moins doublement criminel !
[image: images] Les faux « calculateurs »
Rien n’est négligé pour attiser la peur, en exhibant par exemple la consommation annuelle d’une demi-tonne d’équivalent-lait par Français ; chiffre qui ne différencie pas production, collecte et consommation humaine effective ; laquelle est environ… trois fois plus faible ! Une demi-tonne mangée annuellement assomme sous son poids, alors que 500 kg paraissent moins lourds, ne serait-ce que parce qu’une rapide division par 365, quoique approximative, révèle une consommation d’un peu plus de 1 l (sous toutes ses formes, lait, yaourts, fromages, etc.) quotidien par personne, ce qui est loin d’être monstrueux ! Il est vrai que la même procédure, issue du ministère des Finances, a sévi à propos des viandes (la fameuse TEC, tonne équivalent-carcasse : calculée à partir du nombre d’animaux, multiplié par leur poids et divisé par le nombre d’habitants, elle vous fait consommer non seulement toute la viande, mais aussi presque tout le reste) ou des huiles (vous mangiez beaucoup trop gras, car la consommation d’huile résultait d’un calcul simpliste : le tonnage d’huile vendu divisé par le nombre d’habitants ; vous absorberiez ainsi goulûment les huiles de friture, les fonds de saladier comme un malappris, les restes de boîtes de conserve à l’huile vous blessant au passage).
Les ANC (apports nutritionnels conseillés) de calcium seraient surévalués, comme le prétendent les cassandres, qui ne manquent pas de rappeler que les experts du ministère de la Santé ne peuvent être que de vils valets de l’industrie ! Du Coluche dans l’esprit : « tous pourris », dénigrement systématique, à succès ! Et pourtant, sauf au prix d’une gymnastique diététique inaccessible à nos porte-monnaie et contraire à nos habitudes culturelles, il n’est pas possible d’ignorer le calcium du lait et des produits laitiers. Rares chez nous – pour ne pas dire inexistants – sont les autres aliments courants et consommés en quantités suffisantes, qui sont riches en calcium !
Il est bon de se faire du bien avec le lait, les yaourts et les fromages. Pourquoi donc ? Telle est la question à laquelle répond ce livre.






Chapitre premier
Votre avenir dépend des laits,
 yaourts et fromages.
Un peu d’histoire
et de géographie
La moitié des Français a entendu des discours négatifs sur le lait, ce qui n’est pas surprenant étant donné le battage autour du sujet. Plus inquiétant, 13 % d’entre eux seulement sont capables de citer les arguments qui sont avancés ! Or ils ignorent que ceux-ci sont ineptes, le plus souvent. Incompréhension bien normale, car la pauvreté de l’enseignement de la nutrition et de l’alimentation est dramatique. Globalement, dans le cadre de ce chapitre, les motifs reposent sur trois affirmations péremptoires, mais fausses. La première est que l’humanité n’a pas eu besoin du calcium du lait, donc des produits laitiers. La deuxième est que nombre de civilisations, notamment asiatiques, n’ont pas utilisé le lait. La troisième est que l’Asie serait presque exempte d’ostéoporose, ce qui est un mythe. Il faut donc revenir aux fondamentaux : la santé, depuis des millénaires, a reposé sur la consommation de lait et de tout ce qui en émane, c’est-à-dire les produits laitiers. Pourquoi et comment, il faut le répéter, le rabâcher même !
Le saviez-vous ?
Depuis les temps les plus reculés, le lait a été la nourriture quotidienne par excellence, source de vie, du premier jusqu’au dernier jour. Sa valeur métaphorique témoigne de la place de choix qu’il a systématiquement occupé. Comment se pourrait-il que, pour faire allégeance à quelques détracteurs contemporains (et passés, car il y en a toujours eu quelques-uns), l’humanité ait pu se tromper à ce point pendant des milliers d’années, en s’abreuvant avec délectation d’un aliment aussi toxique que certains gourous voudraient nous le faire croire ?


Il est vrai que les détracteurs du lait bâtissent leur réputation sur les deux socles de la vile démagogie : la posture et l’imposture. Ils sont atteints d’une maladie orpheline : l’emphysème des mots ! En s’attaquant à un aliment crucial, basique et reconnu, ils ont la certitude de focaliser l’attention. En effet, condamner les pieds et paquets ne capterait qu’un modeste succès médiatique. Exit donc ce choix. En revanche, les tentatives d’assassinat des pommes de terre (au pays de Parmentier !), du pain (dans la patrie de la baguette !) et, maintenant, du lait sont certaines de rencontrer un écho, car tout un chacun en consomme beaucoup. Les discours de ces pseudo-scientifiques, en forme de logorrhée faussement savante, totalement truquée, reposent sur l’art d’impressionner les gogos. La lallation remplace le raisonnement. Ils s’imposent, pour démontrer la cohérence de leur choix, des contorsions qui doivent leur donner de sérieuses crampes neuronales – qui ne les gênent d’ailleurs pas, étant donné le nombre de circuits neuronaux qui ont disjoncté dans leur matière grise que Hercule Poirot ne reconnaîtrait pas. Sans souffle ni originalité, jusque dans la bêtise, avec la prétention des larves théoriciennes qui confondent systématiquement pensée à la mode avec mode de pensée.
Revenons, sérieusement, dans le monde de l’histoire, de la science et de la médecine.
Le vivant goûteux du lait
Tout d’abord, survolons les noms des produits laitiers, à travers leurs compositions, qui reflètent leurs valeurs nutritionnelles et font référence au génie de ceux qui les ont créés. En premier lieu, le lait est constitué de beaucoup d’eau, vecteur de nombreuses substances d’intérêts alimentaires et nutritionnels considérables : des protéines, dont la principale est la caséine en suspension (elle fournit au lait sa couleur blanche), de la matière grasse (en émulsion dans l’eau, sous forme de globules), du sucre (le lactose, dissous dans l’eau), des vitamines (dont certaines solubilisées dans les globules de matière grasse) ; des minéraux et oligoéléments, au premier rang desquels le calcium et le phosphore qui assurent le lien entre les molécules de caséine, pour les solidariser en petites structures microscopiques, dénommées micelles. Tous ces éléments ont une tendance naturelle à se séparer les uns des autres, plus ou moins rapidement. Cette propension permet de comprendre comment, à partir du lait, s’élaborent les produits laitiers.
Corollaire de sa grande richesse nutritive, le lait constitue un milieu idéal pour la multiplication des bactéries. Celles de la flore lactique naturellement présente, mais aussi de toutes flores contaminantes, éventuellement toxiques pour le consommateur. Celles-ci se nourrissent du lactose, qu’elles transforment en acide lactique, acide comme son nom l’indique. C’est précisément cette acidification du lait qui le fait « tourner » ou « cailler », interdisant sa conservation naturelle. Autrefois, pour éviter cette réaction, la maîtresse de maison faisait bouillir le lait aussitôt acheté. Actuellement, afin d’allonger sa durée de conservation, il faut impérativement y maîtriser toute prolifération de vie biologique. Voire l’annihiler. À cette fin, seuls les procédés thermiques sont utilisés chez nous. Car aucun conservateur n’est jamais ajouté au lait, ils sont interdits. L’éleveur utilise d’abord le froid, à la ferme dès la traite, dans un grand réservoir réfrigéré à 4 °C, afin d’inhiber et de retarder le développement des micro-organismes. Ensuite, selon la durée de conservation souhaitée, l’utilisation de la chaleur est mise à profit dans les laiteries ; plusieurs méthodes ayant cours : soit la pasteurisation (chauffage bref inférieur à la température d’ébullition, qui permet une conservation au froid pendant sept jours), soit la stérilisation UHT (chauffage bref supérieur à la température d’ébullition, conservation quatre-vingt-dix jours chez soi), soit enfin la stérilisation classique, voire parfois l’appertisation (qui permet une conservation de cent cinquante jours à température ambiante). Il existe aussi une nouvelle technique de microfiltration, qui consiste à faire passer le lait à travers une membrane dont les pores retiennent les micro-organismes ; le lait est ensuite chauffé entre 37 et 50 °C. Quoi qu’il en soit, le froid et la chaleur, en eux-mêmes, ne modifient pas la composition du lait.
Le saviez-vous ?
Quand les conditions de leur environnement deviennent défavorables, certaines bactéries se protègent en élaborant une membrane externe dure. Elles « ensommeillent » leur système vital, sorte d’hivernage ; en se transformant en de petites structures dénommées spores. Dans ce cas précis, la désignation n’a pas la même signification qu’en botanique. En effet, il ne s’agit pas d’un organe de reproduction, mais d’une protection de survie, qui peut se révéler efficace pendant… des millions d’années. Lorsque le milieu redevient favorable, la spore se transforme en véritable bactérie, apte à se multiplier. Or la pasteurisation ne détruit pas les spores éventuellement présentes dans le lait, seule la stérilisation y parvient.


Il est bien évidemment possible de moduler la teneur en matière grasse du lait par séparation mécanique, mais cela n’a aucun effet sur sa durée de conservation. D’ailleurs, En France, une seule et unique modification de la composition du lait est autorisée et réglementée : réguler et maîtriser la teneur en matière grasse. En effet, pour la vache comme pour tous les mammifères, la composition du lait varie dans une faible mesure selon le moment de la journée ; et, en revanche, assez largement, avec l’âge du veau. En particulier selon le rythme des trois grandes périodes de son existence : quand il vient de naître, vers l’âge de 5 mois (en milieu de lactation), et lorsqu’il est grand, broutant déjà de l’herbe (en fin de lactation). Enfin, selon leur race et leur potentialité génétique, les vaches donnent un lait plus ou moins riche en crème ; les championnes sont la Parthenaise et la Jersiaise.
Le saviez-vous ?
Afin d’éviter ces variations naturelles, de fixer les prix et de fournir au consommateur des laits de composition constante en graisses (lipides, les mots sont synonymes), le législateur a dû s’imposer. Ainsi, il définit trois teneurs à respecter, signalées par des codes couleur sur les emballages. Vous les connaissez bien : le lait cru à teneur en matière grasse non standardisée (tel qu’à la traite, jaune), le lait entier (36 g/l, rouge), le lait demi-écrémé (18 g/l, bleu) et le lait écrémé (< 3 g/l, vert).


Nombre de substances odoriférantes et gustatives se dissolvent dans les graisses. C’est pourquoi, d’ailleurs, on ajoute un peu de crème dans nombre de préparations culinaires ; afin de conférer de l’onctuosité, mais aussi pour concentrer les arômes, qui se dégagent ensuite en bouche, au mieux. L’écrémage, qui restreint la quantité de graisse dans le lait, exerce donc une influence sur son goût. Savourez successivement du lait pasteurisé, écrémé, demi-écrémé puis entier ; vous constaterez les différences d’intensité et de richesse aromatique, d’onctuosité. Elles sont également marquées par les saisons, l’herbe de printemps fournissant un lait et un fromage plus goûteux.
[image: images] Quelle crème !
Quelle que soit sa teneur en matière grasse, la crème qui sort de l’écrémeuse, séparée sous l’effet de la force centrifuge, est toujours fluide. Elle est un peu plus visqueuse et ivoire que le lait, son arôme est délicat et sa saveur douce. Elle reste liquide quelques heures en été, et quelques jours en hiver. Elle s’épaissit, même au réfrigérateur, dès lors qu’elle n’est pas consommée le jour même. Elle mûrit alors, car les bactéries lactiques, dont elle est naturellement riche, la font fermenter. Ce processus provoque des liaisons entre les protéines, donnant naissance à une sorte de gel. Son goût devient plus acide et plus aromatique.
L’unique solution, pour conserver la crème sous son état fluide, réside dans la stérilisation UHT aussitôt l’écrémage. La stérilisation occit tous les micro-organismes. Par conséquent, ne pouvant plus mûrir ni s’épaissir, elle demeure en son état premier. En France, la crème fraîche épaisse est préférentiellement utilisée, à la différence des pays de l’Europe du Nord. Contrairement aux apparences, trompeuses en l’occurrence, il est faux de croire que plus une crème est épaisse plus elle est grasse. En effet, la plus ou moins grande fluidité de la crème résulte de fermentation, de maturation, et non pas de teneur en matière grasse.
Aussitôt après l’écrémage, la crème fraîche est donc pasteurisée afin de détruire l’excès de flore lactique, avant d’être réensemencée avec des ferments sélectionnés pour la nature de la texture qu’ils procurent, ainsi que pour la qualité des arômes qu’ils développent. Elle mûrit et s’épaissit en une dizaine d’heures à une température de 13 °C environ. Elle est alors mise en pots et réfrigérée. La crème fraîche épaisse achetée dans le commerce se conserve au moins vingt-quatre jours au réfrigérateur, parce qu’elle a été pasteurisée et que sa maturation a été contrôlée.
Fabriquer du beurre nécessite une séparation plus poussée de la matière grasse. Ce qui peut être obtenu en battant fortement la crème dans une baratte. Mais cela sort du cadre de ce livre. Il s’agit d’une autre histoire.


Étymologies jolies pour éloigner l’obscurantisme
[image: images] Le lait et la mamelle ?
« Goûtez à tous ces mets. Voici une conserve d’holothuries qu’un Malais déclarerait sans rivale au monde, voilà une crème dont le lait a été fourni par la mamelle des cétacés, et le sucre par les grands fucus de la mer du Nord, et enfin, permettez-moi de vous offrir des confitures d’anémones qui valent celles des fruits. »
Jules VERNE,
 Vingt Mille Lieues sous les mers.


Faut-il le rappeler ? Les mammifères sont des vertébrés à sang chaud, de température constante, bénéficiant d’une respiration pulmonaire, dont les femelles allaitent leurs petits à la mamelle. Cela fait beaucoup de monde, mais ne représente pas tout ce qui vit, loin s’en faut. Le lait est partout, car les mammifères peuvent être terrestres, aériens, aquatiques, insectivores, carnivores, herbivores ou omnivores ; certains sont même ovipares comme l’ornithorynque ! Toutes les femelles de mammifères produisent du lait. Par définition. Celui-ci constitue donc une ressource naturelle inépuisable, car il suffit qu’un mammifère donne la vie pour le faire apparaître. Pour peu que l’animal ait été plus ou moins facile de l’élever et de le traire, une prolifique famille de produits alimentaires a été élaborée à partir de son lait. Par l’homme, avec beaucoup de diversité, selon les époques et les climats.
À toutes les périodes, historiques et préhistoriques, c’est-à-dire depuis plus de dix mille ans, dans toutes les régions du monde, sous presque toutes les latitudes, l’homme a utilisé le lait comme un réservoir de nourriture, donc de vie. Il est un omnivore, les choses sont ainsi ; quoiqu’en veuillent certains. En conséquence, ses besoins en protéines animales le contraignent, de fait, à sacrifier les animaux ; alors que le lait lui permet de disposer d’une source inépuisable de protéines d’origine animale sans ôter la vie. Atout considérable, avantage exceptionnel à partager avec les œufs, qui préservent les poules. De plus, ce liquide biologique, vivant, fragile, dont la composition varie selon les espèces animales, possède la propriété naturelle de changer d’état ; et, ce faisant, de donner naissance à quantité d’aliments. N’oubliez pas que, en parlant de lait, au moins chez nous en France, c’est de celui de vache dont il s’agit ; d’ailleurs, 87 % du lait produit sur le globe terrestre est offert par cet animal. Alors que de nombreuses populations au monde ne pourraient survivre sans le lait de brebis, de chèvres, de yacks, de chamelles, de bufflonnes ou de zébus. Sans oublier le lama et l’alpaga, en Amérique du Sud. Et bien d’autres encore.
Le mot « lait » provient du grec : galaktos qui signifie lait, galaxias signifiant laiteux. Mais aussi du latin, lac, lactis ; d’où lactescere, se convertir en lait, lacteus, laiteux, blanc comme du lait. C’est ainsi que des mots, qualifiés des savants, sont issus du latin (lacté, lactation, lactaire, lactique, lactase, lactescent) alors que d’autres le sont du grec (galaxie, galactite, galactomère, galalithe). Il est sans correspondance dans les autres langues indo-européennes. Le langage usuel emploie fréquemment des mots issus du latin pour désigner ce qui concerne le lait ou lui ressemble : lait, laitier, laiterie, laitage, laitance, laiteux, allaiter (au Moyen Âge, sevrer se disait desaleter) et allaitement ; mais aussi pour désigner des végétaux, et oui, comme la laitue (une plante lactescente) ! Sémantique à l’origine de graves dérives.
Car ces usages multiples sont source de grandes supercheries alimentaires, que nous rencontrerons plus tard dans ce livre. Un liquide ou une émulsion ayant l’apparence et la couleur du lait devient du lait dans son nom de préparation : lait d’amande, lait de beauté, de toilette, de chaux, sans parler du lait de poule. Le lait de couleuvre est une variété d’euphorbe. La laitance est le sperme blanchâtre des poissons, d’où l’adjectif concernant un poisson mâle : « laité » ; pis, la laitance de ciment désigne le lait de ciment ! Le laiton, sans doute trop dur à croquer, a échappé à la préemption il est vrai que sa racine arable latun signifie cuivre !
Pour en savoir plus, éventuellement
Au sujet du lait deux types de mots existent en Europe. Le premier, dont relève notre terme « lait » est issu du latin lactem, il se retrouve dans toutes les langues du sud de l’Europe, ainsi qu’en gaélique (irlandais lacht, bas-breton leaz). Le second, dont relève l’anglais milk est issu du latin mulgere ; il est utilisé dans l’Europe du Nord, tout comme par les Roumains et les Slaves. Mais si, dans ces dernières langues, les mots pour « lait » et « traire » sont presque identiques (milk et to milk), en revanche dans les premières ils sont bien distingués : lactem et trahere. Cette distinction se retrouve d’ailleurs dans des langues de l’Asie orientale.




[image: images] Métaphores lactées
« Civelles, cochon de lait à la peau croustillante, pommes de terre au romarin, arrosées de ces vins de Rioja qui diffusent du palais vers le cerveau je ne sais quelle ardeur, tout un monde de délices et de mystérieuse félicité. »
Hector BIANCIOTTI,
 Le Pas si lent de l’amour.


Le lait représente bien souvent la métaphore du bonheur, voire de l’origine de nombre de choses ; c’est ainsi que l’expression « le lait des croyances » est fréquemment employée ; il peuple les histoires et légendes des populations, comme nous allons le découvrir dans quelques pages. Une mer calme ne saurait être qu’une mer de lait. Le sang est souvent associé au lait. Vaste compromission !
Le lait témoigne d’une période particulière de l’existence. Avec la dent de lait, qui signe un moment de la croissance ; il y a les agneaux de lait, mais aussi les cochons de lait, le veau de lait. Cet aliment a toujours désigné certains traits de caractère. L’ancienne expression « avaler doux comme lait » est devenue « boire du petit-lait ».
Quant au lait sur le feu, il fait florès ! D’ailleurs, de « soupe au lait » vient la locution métaphorique, car le lait monte vite et s’échappe quand il est chauffé ; « s’emporter comme soupe au lait », « être soupe au lait », témoigne de l’impulsivité, de la colère. Quand on n’a pas gardé les cochons ensemble, « on n’a pas bu le même lait », manière plus courtoise de s’exprimer, semble-t-il.
Mais le lait peut être remplacé par un autre produit, voire un animal. Ainsi, la « poule laitée » de Molière est devenue une poule mouillée, et ce, d’ailleurs, en un temps record.
L’heure du laitier est celle d’une personne courageuse, qui travaille tôt le matin ; l’expression a survécu à la disparition de la coutume de livrer le lait dès potron-minet ; dès que le chat (le minet, en l’occurrence) montre son derrière. Alors que la tournée du laitier est celle de l’homme politique qui… laboure systématiquement sa circonscription, afin de se faire élire.

[image: images] Vous avez entendu : butyrique ?
En latin, butyrum signifie aussi lait. Ne cherchez donc pas plus loin l’origine du mot butyrique. L’acide butyrique est une molécule de très courte chaîne carbonée délivrée par la glande mammaire, il est donc relativement volatil, et par conséquent génère facilement une odeur. Celle-ci est d’ailleurs plutôt désagréable, elle se manifeste dès lors que le beurre rancit ; on la retrouve aussi dans la sueur et la décomposition de certaines matières organiques. La fermentation butyrique – une fermentation de plus, il n’y a pas que l’alcool qui soit un produit de ce mécanisme – consiste en la formation d’acide butyrique par décomposition de sucre, d’amidon ou d’acide lactique. L’opération est effectuée par des bactéries (les tristes clostridies, entre autres). Butyreux désigne une substance qui a l’apparence ou le caractère du beurre. André Gide note lui-même : « Une sorte de crème épaisse et presque butyreuse. » Le taux butyreux du lait témoigne de sa teneur en matière grasse et constitue donc un signe de qualité. L’acide butyrique n’est pas, loin s’en faut, le seul acide gras du lait, mais il en est devenu l’étendard… Du fait du même nombre d’atomes de carbone existent aussi, mais pas dans le lait, le butane, que chacun connaît bien, et ses homologues insaturés, le butène et le butadiène (éthylène, maintenant), tous des gaz.
Pour en savoir plus, éventuellement
L’approche chimique du goût et de l’odeur du beurre fut réalisée par un dénommé Émile Duclaux. Après avoir étudié dix-neuf échantillons de beurre de différentes qualités, il émet, en 1887, l’hypothèse selon laquelle c’est le taux d’acides gras et d’acides gras libres qui détermine le goût et l’odeur. Il avait parfaitement raison, on sait maintenant que c’est le gras qui donne le goût de bien des aliments, conférant saveur et identité.





Lait et laitages, socles de l’histoire de nos dieux et de la nôtre
D’aucuns prétendent, avec componction, que I’homme a longtemps vécu sans lait de vache et, semble-t-il, sans problèmes osseux. De ce fait, il ne serait donc pas adapté à des apports élevés de calcium. Argument fantaisiste, à la limite de la mauvaise foi, car les mêmes ne manquent pas de rappeler que pendant la préhistoire, le calcium provenait alors des os de petit gibier, des arêtes de poisson, de noix et de divers insectes et chenilles. L’homme préhistorique, sans lait, consommait cependant presque deux fois plus de calcium que nous ! Homo sapiens actuel est donc bien adapté à un apport calcique élevé, autrefois trouvé dans divers aliments ; maintenant, et depuis plus de dix mille ans, dans le lait et les produits laitiers. Voudriez-vous réellement retrouver les chenilles dans vos assiettes ? Sachez, pour surmonter votre a priori de dégoût, que nombre de populations s’en délectent encore… Bref, le contenu de la gamelle a changé, mais le calcium est toujours présent. Sans avoir à remonter jusqu’à Cro-Magnon, qu’en est-il, qu’en fut-il, ailleurs et avant nous ? Où et comment, depuis des temps immémoriaux, le lait a-t-il constitué la première alimentation de l’homme ; et, au-delà de lui-même, celle des dieux et demi-dieux.
Dans l’histoire du monde des humains, l’importance de l’élevage (pour le lait, la laine et les peaux, entre autres) est cruciale, qu’il s’agisse du pastoralisme avec transhumance ou de l’élevage intégré à l’agriculture. Dans la littérature, le berger occupe une place considérable, en temps que tel ; et, plus encore, de manière allégorique. Le lait constitue la nourriture « naturelle » du nouveau-né, dans le mythe comme dans la réalité ; on le répand en offrande à certaines divinités, la « science » d’alors s’intéresse à sa composition, la médecine l’utilise et l’humanité s’en nourrit.
[image: images] Hindouisme et mer (mère) de lait
Dans les civilisations de l’Inde, le lait fut et reste le premier élément de l’univers, puisque le Ramâyâna fait naître l’Amrita, source de toute vie, du barattage de la mer de lait par Vishnou. Depuis les origines du Veda (les quatre livres sacrés hindous, révélés par les divinités aux sages et censés contenir toute la sagesse divine), les prières de la vie quotidienne le vénèrent comme symbole d’immortalité. La grande déesse mère Cybèle prescrivait, dans ses mystères phrygiens, une cure de lait afin de renaître après la mort d’Attis.
Le saviez-vous ?
« Le lait chaud pour vous est cuit : venez ! » Tout homme qui se réclame de l’hindouisme se doit de lancer quotidiennement cette invitation aux puissances supérieures ; avant de boire lui aussi le précieux liquide nourricier, qui représente en fait le reste du repas dû aux immortels ; pour ensuite vaquer à ses travaux séculiers. Un exemple parmi d’innombrables, de la symbolique du lait en Inde…


En fait, il est difficilement possible de parler du lait sans l’inclure dans un vaste ensemble constitué du symbolisme des liquides. Celui-ci rassemble l’eau, les boissons de l’extase et le nectar que se partagent les dieux, assurant leur immortalité. Dans nombre de rituels, le lait est coupé d’eau ou associé à elle. Non pas pour le falsifier ou le diluer, mais pour combiner la fécondité de l’un à la pureté de l’autre. Blancheur et transparence sont associées physiquement et symboliquement : l’une nourrit, l’autre lave. Les mythes cosmogoniques, qui prétendent expliquer la formation de l’univers, font sortir le monde d’une « onde indistincte » ; elle n’est pas du tout la fameuse « soupe primordiale » des astrophysiciens actuels, mais ce n’est pas non plus un liquide stérile. Elle est tantôt un océan primordial, ou une véritable « mer de lait ». Le lait, aussi bien que l’eau, symbolise donc ainsi le milieu préexistant à toute création. À l’eau, élément naturel le plus simple et le plus pur, s’opposent les boissons intoxicantes et hallucinogènes, extraites, fermentées, filtrées, dont l’usage religieux remonte à la plus haute Antiquité indienne. Depuis que les Aryens, issus du grand groupe indo-européen, se sont installés dans la région « indo-gangétique », au cours du deuxième millénaire avant notre ère. Le mythe du barattage est omniprésent, il apporte une recette d’extase, le soma, qui deviendra le centre d’un cycle mythologique et rituel fondamental.
Les variantes du mythe du barattage sont nombreuses, elles convergent toutes vers un même thème : l’histoire d’une renaissance à partir d’une sorte de « soupe primordiale » un océan de lait, contenant en germe la nouvelle création qui émerge sous l’action momentanément conjointe des devas et des asuras. L’un des quatre piliers cosmiques, le mont Mandara, a été arraché par les dieux et les démons, chacun de leurs côtés, afin de s’en faire un baratton. Autour de celui-ci, ils ont enroulé le grand serpent Vâsuki, lui-même étant le souverain primordial des reptiles. En tirant à tour de rôle sur son corps, en cadence, ils agitent, barattent la mer de lait. Toutefois, l’opération aurait dû échouer, faute de stabilité de cet ensemble hétéroclite. Heureusement, l’intervention de Vishnou, incarnée en une gigantesque tortue (kûrma), proposa sa carapace comme socle au mont Mandara. Le « barattage » produisit alors toutes sortes de réalités merveilleuses en premier lieu l’amrita, condition et privilège de l’état divin, et la santé, représentée par l’inventeur de la médecine Dhanvantari. En fait, inépuisable est la capacité de la mer de lait à engendrer, sous la loi de ce rythme de barattage. Les populations du sous-continent indien nourrissent donc une vénération particulière envers le lait.

[image: images] Égyptiens, Grecs et Romains, dieux et lait. Fondements des relations sociales
« Ici, le docteur expliqua longuement ce que c’est que le marasme. Votre maîtresse a besoin de lait de femme. Si quelque chose peut lui sauver la vie, c’est l’usage du lait d’une jeune et fraîche paysanne. »
STENDHAL,
 Lucien Leuwen.


En Égypte, le lait contribuait à redonner au pharaon l’accès à une nouvelle existence divine. « Avec mon lait pur, la vie entrera en tes membres », déclare Isis au pharaon Sésostris (inscription de Nubie). Mais survolons plutôt, pour le moment, l’histoire grecque et l’histoire romaine, truffée de noms mythiques, qui tous, à un moment ou à un autre, ont profité du lait avec ostentation.
Les laitages, le lait en particulier, avaient en Grèce une importance capitale, quoique son habitant se définisse plutôt lui-même comme un agriculteur « mangeur de pain ». Il privilégiait les produits dérivés du lait, surtout le fromage. C’est sous cette forme que le lait était principalement consommé, comme aliment donc, plutôt que comme boisson. Les populations actuelles de Grèce et d’Italie du Sud présentent une relativement faible tolérance au lactose, ce qui incite à croire que leurs ancêtres de l’Antiquité ne consommaient guère de lait à l’âge adulte. Curieusement, les Grecs, étaient plutôt méfiants à l’égard de ces « buveurs de lait », qui étaient plus ou moins monstrueux, car il s’agissait des cyclopes de la mythologie, des Scythes, des Éthiopiens, mais aussi des… Indiens ; le lait était aussi une boisson typique de la Barbarie ! Mais il existe en fait de subtiles différences selon le type de lait, ou, pour être plus précis, selon l’animal qui le produit. Plutôt que le lait en général, c’était celui de certains animaux qui était ainsi déprécié. Ainsi, les Scythes étaient des « trayeurs de juments », ces Hippémolges qui impressionnaient tant Ovide.
Parfois, mais exceptionnellement, chaque période eut ses détracteurs du lait, un produit impur, tel ce « pus blanchâtre » dont parlait Empédocle, oublié de tout le monde, excentrique qui se serait suicidé en se jetant dans l’Etna. En fait, dans les textes grecs anciens, cet aliment n’a laissé que de rares traces, tout au moins par rapport au vin, à l’huile d’olive ; dont les images et les représentations sont innombrables.
Les héros épiques, troyens ou achéens, ont reçu le lait de leur mère : Hector celui d’Hécube, Achille celui de Thétis ; Héraclès trouvera l’immortalité au sein d’Héra. Clytemnestre essaie de fléchir Oreste en lui montrant le sein qui l’a nourri, Antigone en appelle aux seins qui l’ont allaitée, de ce même lait qui a d’ailleurs nourri Œdipe et Ménécée. Le lait d’une mère peut aussi nourrir un adulte. Ainsi un personnage mythologique sauva son père en lui donnant son lait, acte qui génère une croyance médiévale sur ce véritable élixir de jouvence, qui serait le lait tété au sein d’une femme.
Dans le monde des dieux, quand, par malheur ou obligation, le rôle de la mère est contrarié, le nourrisson est alors confié à une mère de substitution. Ainsi Rhéa ne peut s’occuper elle-même de Zeus, puisqu’elle veut le cacher à son père. Apollon passe directement de la toute petite enfance à l’adolescence grâce au nectar et à l’ambroisie donnés par Thémis ; Dionysos est privé de mère et ne peut donc être allaité par elle ; on sait ce qu’il en advint avec Bacchus. L’intervention d’une femelle animale comme substitut de la mère humaine est fréquemment repris dans les mythes et la littérature, que ce soit la chèvre Amalthée pour Zeus, les colombes pour Sémiramis (qui vont picorer le lait dans la cabane des bergers), les chèvres qui nourrissent les deux nouveau-nés égyptiens, la célébrissime louve de Romulus et Remus, l’ourse qui régala Atalante, ou encore la biche qui allaita Télèphe, fils d’Hercule, enfin la chèvre de bronze donnée à Delphes par les habitants d’Élyras pour nourrir les deux enfants d’Apollon et de la nymphe Acacallis. Sans oublier le mythe d’Asclépios à Épidaure, nourri par une chèvre sur le mont Tîthion (le Têton). Mais il s’agit toujours d’un pis-aller – est-ce le cas de le dire ? – lié à un abandon ou une impossibilité pour la mère de nourrir son enfant.
Le saviez-vous ?
Si l’Encyclopédie (de Diderot) reconnaît les vertus du lait de femme, elle mentionne pudiquement que : « Nous ne pensons certainement pas aussi avantageusement de la méthode de faire coucher de jeunes hommes absolument exténués, réduits aux derniers degrés d’étisie, consumptés, avec de jeunes nourrices jolies, fraîches, proprettes, afin que le pauvre moribond puisse téter à son aise tout ce que la nourrice y peut fournir. » En d’autres termes, le jeune homme ressuscité par les tétons de la belle, s’épuise à nouveau, mais d’une manière différente de celle qui avait justifié la thérapie. L’Église mit farouchement son veto à de telles pratiques…


Rien ne vaut la mère naturelle, pour le dieu, le héros, l’homme et même la bête. Chez les Romains, au temps glorieux de la république, la femme de Caton se devait de nourrir elle-même son enfant, avec bien évidemment son lait. Il était même fréquent qu’elle donne le sein aux enfants d’esclaves, l’objectif avoué étant que cette nourriture commune leur inspirât beaucoup d’affection envers son fils. Preuve s’il en faut que l’aliment induit la sociabilité ; plus tard on parlera des compagnons, qui, étymologiquement, partagent le pain. Plutarque prône l’allaitement maternel, n’hésitant pas à rappeler que, puisque la Nature a donné aux mères du lait et deux seins, c’est afin de nourrir sans problème des jumeaux. Finalisme sans frontières !
Les dogmatiques ont toujours existé. À ces époques, certaines sociétés sont allées jusqu’à interdire au nouveau-né tout autre lait que celui de la mère biologique, surtout le lait animal, puisque la relation consubstantielle créée ainsi avec un animal susceptible d’être tué et mangé mettrait en grand danger la vie même du nouveau-né. Sang, eau et lait sont des sources de vie équivalentes.
D’ailleurs, métaphoriquement, une mère pouvait considérer son enfant comme un petit animal, comme Oreste, vu comme un jeune lion tout jeune privé du lait de sa mère, ou comme un serpent. Inversement donc, une mère peut nourrir un petit animal, comme les bacchantes qui nourrissent chevreaux ou louveteaux, selon Euripide. L’allaitement d’un animal par les femmes est un rituel qui n’est pas exclusif à la Grèce. Cela existe encore, paraît-il, dans les régions reculées de la Nouvelle-Guinée ; on raconte aussi que les femmes Aïnous, du nord du Japon, allaitaient des oursons.


Le lait des hommes depuis la nuit des temps, permanence culturelle et alimentaire dans le monde : halte aux idées reçues !
« Deux de ses hommes montèrent sur le flanc de la baleine, et je vis, non sans étonnement, qu’ils retiraient de ses mamelles tout le lait qu’elles contenaient, c’est-à-dire la valeur de deux à trois tonneaux. Le capitaine m’offrit une tasse de ce lait encore chaud. Je ne pus m’empêcher de lui marquer ma répugnance pour ce breuvage. Il m’assura que ce lait était excellent, et qu’il ne se distinguait en aucune façon du lait de vache. Je le goûtai et je fus de son avis. C’était donc pour nous une réserve utile, car, ce lait, sous la forme de beurre salé ou de fromage, devait apporter une agréable variété à notre ordinaire. » 
Jules VERNE, 
Vingt Mille Lieues sous les mers.


La domestication du bétail apporta à l’homme un ensemble de bénéfices importants : viande, lait, laine, cuir ou fumier, auxquels il faut ajouter une aide précieuse aux travaux des champs. S’agissant du lait laissé à lui-même, compte tenu de sa mauvaise conservation, de la température ambiante, et des bactéries présentes dans l’environnement, il caille rapidement et donne naissance soit à un produit aigre et suri, désagréable au goût, soit à un produit rafraîchissant et plaisant. C’est la raison pour laquelle, tout au long de l’histoire, le lait a été le plus souvent utilisé sous l’une ou l’autre de sa forme, surie ou fermentée. Si, de nos jours, la majorité des produits fermentés est à base de lait de vache, de chèvre, ou de brebis, il reste vrai qu’il existe néanmoins encore de nombreuses préparations à base de lait de bufflonne en Inde, de jument et de chamelle en Asie centrale et en Russie et de zébu au Kenya.
Le saviez-vous ?
Depuis qu’Homo sapiens existe, pour assurer sa production alimentaire, environ 7 000 espèces de plantes ont été cultivées, et 30 à 40 espèces de mammifères et d’oiseaux ont été domestiquées.


L’utilisation de clôtures, afin d’enfermer et d’élever des antilopes pour les traire, remonte à environ trente mille ans. Les historiens s’accordent, plus ou moins, pour situer le début de la consommation systématique de lait animal (du fait de la domestication) au même moment que l’apparition de la culture des céréales, c’est-à-dire il y a environ dix mille ans. L’homme s’est très rapidement rendu compte, après avoir capturé et commencé à domestiquer certaines espèces animales, qu’il pouvait utiliser leur lait. Il s’agissait d’antilopes, de rennes, de brebis, de chamelles, de chèvres, de bufflonnes, de juments, d’ânesses, de bisons, de yacks, de zébus et de vaches. Curieusement, le seul animal négligé fut la truie ! En fait, l’interprétation récente de dessins africains semble monter que l’homme d’alors, bien avant l’invention de la clôture naturelle ou fabriquée de sa main, attrapait les animaux pour en traire le lait, puis les relâchait ! Ce qui montre que l’utilisation de cet aliment est plus ancienne que l’on a coutume de dire.
Pour en savoir plus, éventuellement
Dans l’état actuel des connaissances, les plus anciennes domestications (datant d’une période qualifiée d’holocène) sont celles du porc, du bœuf, de la chèvre et du mouton, au Proche-Orient durant le IXe millénaire avant notre ère. Mais il y eut plusieurs lieux géographiques de domestication. Par exemple, les bovins l’ont très probablement été en Anatolie orientale, dans la basse vallée de l’Indus et peut-être aussi en Afrique. Cinq foyers de domestication sont identifiés pour le porc, répartis de l’Asie du Sud-Est jusqu’à l’Italie. Au sein du monde animal, la famille des bovidés est celle qui a livré le plus grand nombre d’animaux domestiques : bœuf et zébu domestiques (Bos taurus), buffle d’eau (Bubalus bubalis), banteng (Bos javanicus), gayal (Bos frontalis) et yack (Bos grunnensis) pour les bovinés (avec un « n », vous avez bien lu), ainsi que, pour les antilopinés, la chèvre (Capra hircus) et le mouton (Ovis aries). Les travaux utilisant les techniques les plus modernes de la génétique des populations ont contribué à éclaircir les relations entre les différentes lignées de bovidés sauvages et à identifier les espèces sauvages à l’origine des formes domestiques.



La plus ancienne preuve connue figure sur une série de peintures rupestres découvertes dans des grottes Libyennes, datant d’entre cinq et six mille ans avant notre ère. Elle représente des animaux rassemblés en troupeau et subissant la traite, ainsi que la fabrication de fromage. Des fresques murales provenant de tombes sumériennes remontant à 3500 avant J.-C. et de tombes égyptiennes datant de deux mille deux cents ans plus tard, témoignent de la fabrication de beurre et de fromage. D’autres fresques dépeignent le stockage du lait dans des outres de peau suspendues à des perches ; ainsi donc, les populations avaient déjà une certaine maîtrise du lait, de la fabrication des fromages et des laits fermentés. Un bas-relief sculpté contemporain des années 2900-2460 avant J.-C. au Moyen-Orient sur le territoire de l’ancienne Babylone, décrit successivement la traite et la collecte du lait dans un récipient en faïence, puis sa filtration et la fabrication du beurre dans un grand pot en faïence en position inclinée de manière à permettre l’agitation nécessaire à sa fabrication. Il est donc légitime de penser que le surissement du lait servait à la fabrication du beurre, tout comme probablement à la consommation de lait aigri.
Ultérieurement, tous les écrits témoignent de l’utilisation du lait. Les textes hébraïques les plus anciens y font référence. L’Ancien Testament ne manque pas d’évoquer, à une bonne vingtaine d’occasions, un pays qui « sent bon le lait et le miel ». Exubérantes sont les références aux « fleuves de lait » qui arrosent, dans la Bible, les pays de l’abondance et du bonheur : « Il te nourrit du miel au creux des pierres, de la crème et du lait des brebis et des vaches » (Moïse, Deutéronome). La Bible cite une cinquantaine de fois le lait et les produits laitiers.
Ce texte sacré démontre que les hommes de cette époque possédaient déjà les compétences pour fabriquer, à partir du lait, soit des fromages frais, soit des produits fermentés ressemblant au yaourt actuel. Ainsi, pour honorer les envoyés de Yahvé, Abraham « courut au troupeau et prit un veau tendre et bon ; il le donna au serviteur qui se hâta de le préparer. Il prit du caillé, du lait, le veau qu’il avait apprêté et plaça le tout devant eux ». Cette scène aurait eu lieu aux environs de 2000 avant J.-C. Les méthodes utilisées à cette époque sont d’ailleurs celles qui figurent sur le bas-relief babylonien. Ailleurs il est écrit que, quand David eut traversé le Jourdain, il arriva à Mahanayim. « Shobi…, Makir… et Barzillaï… lui offrirent du miel, du lait caillé et des fromages, des moutons et des bœufs ». Avant le combat de David contre Goliath, son père Jessé lui dit : « Quant à ces dix morceaux de fromage, tu les offriras au chef des mille. » En confirmation de tout cela, d’antiques documents d’archives révèlent l’existence d’un lieu situé près de Jérusalem appelé la « vallée des producteurs de fromages ».
Homère, aux environs de 1184 avant J.-C., fait référence, dans ses poèmes épiques, à du fromage, fabriqué dans des grottes des montagnes de Grèce à partir du lait de chèvre et de brebis. Une de ces variétés appelée Cynthos était même vendue par les Grecs aux Romains. Sans doute s’agit-il de l’ancêtre de la feta actuelle.
Plus tard, Aristote (entre 384 et 322 avant J.-C.), dans son Histoire des animaux, observe que chèvres, brebis et vaches produisent naturellement plus de lait qu’il n’en faut pour nourrir leur progéniture. Bonne justification de l’utilisation de ce lait par l’homme, qui aimait aussi les laits d’ânesse et de jument. Le lait pouvait être utilisé comme ingrédient et entrait dans la composition du kikeon, boisson médicinale magique ! Ce philosophe grec fait aussi référence au lait de chamelle utilisé sous forme de lait ou de produit fermenté, notamment de fromage.
Le saviez-vous ?
Le lait d’ânesse jouit d’une renommée ancienne. En fait, les anciens l’employaient aussi comme cosmétique. Ainsi, Poppée, femme de Néron, avait toujours dans sa suite la modique quantité de 400 à 500 ânesses pleines ; elle se faisait laver tout le corps avec leur lait, pour se rendre la peau plus blanche, plus belle et plus douce. Cléopâtre également, pense-t-on ; elle utilisait de surcroît, paraît-il, la bière, avec le même objectif. Beaucoup plus tard, en 1847, le bain de lait d’ânesse figure au rang des remèdes proposés à Marie Duplessis, la célèbre Dame aux camélias.


Encore un peu plus tard, c’est-à-dire plus récemment, Varron, vers 127 avant J.-C., dans son livre intitulé Rerum rusticarum libri III, relève les différences existant entre les divers fromages, selon les lieux de fabrication. À cette époque déjà, l’utilisation de la présure était devenue habituelle permettant un meilleur contrôle et leur fabrication « commerciale ».
Les populations les plus méconnues, souvent asiatiques et parfois africaines, de noms sonnant bien à l’oreille mais rarement visitées par les touristes (rendant difficile toute vérification des assertions), sont appelées à la rescousse par les détracteurs du lait qui affirment qu’elles ne consomment jamais ce breuvage. D’autres abusent des stéréotypes, tel le Chinois végétarien ne consommant que du soja (et son jus), oubliant que la Chine – millénaire – constitue, depuis des temps immémoriaux, le premier éleveur de la planète, pour les canards et les cochons ! Qu’en est-il par exemple en Mongolie et en Mauritanie, pour sélectionner deux pays qui ont été visités par les sociologues, ethnologues et chercheurs ?
[image: images] Aux antipodes, ou presque
« Les Mongols et les Kirghiz traient leurs juments six ou sept fois par jour, besogne dangereuse réservée aux hommes. Le lait fermenté devient du koumiss dont ces peuplades se nourrissent pour ainsi dire exclusivement durant tout l’été, consommant d’énormes quantités de ce breuvage légèrement intoxicant. » 
Robert-Harry LOWIE,
 Anthropologie culturelle.


Actuellement encore, en Mongolie, les tsagaan idee, c’est-à-dire les aliments blancs, occupent une place cruciale dans la culture, ils détiennent une fonction matérielle et symbolique de première place. La fête du mois blanc est le nouvel an Mongol. Lors d’un décès, après l’enterrement, la famille se réunit dans la maison du mort et consomme des produits blancs, riz et laitages. La société mongole repose sur une tradition d’élevage et sur deux alcools à base de laitages, l’arkhi, yaourt distillé, et l’aïrag, boisson nationale, lait de jument fermenté (connu sous le nom de koumiss, d’origine turque), titrant environ 3 %. La richesse du lait de jument en lactose (8 %) favorise évidemment sa fermentation alcoolique. L’aïrag est fort, fermenté dans une outre de peau, battu longtemps, coupé avec un peu de lait de vache. À la saison de l’aïrag succède celle de l’arkhi, fabriqué durant l’automne (comme parfois en été), par toutes les familles avec le lait de vache ou de yack, il est obtenu par distillation du tarag, qui est du lait fermenté. Curieusement, de manière apparemment contradictoire, mais c’est une tradition séculaire, l’aïrag est donné aux bébés à partir de 8 mois, malgré son degré d’alcool, alors que les femmes enceintes en sont privées, à cause de ce même alcool. Les hommes adultes affirment en consommer allègrement 10 l par jour ! Voire plus, jusqu’à 20 l pour les stakhanovistes de la tradition, afin de vivre vieux, sans signes de sénilité, et d’honorer les jeunes femmes. La fabrication d’alcool à partir de fruits est aussi connue (dars : vins), mais elle reste cependant marginale.
Chaque sexe occupe une place traditionnelle, comme sous toutes les latitudes : les femmes confectionnent les produits laitiers, laitages, fromages, beurre et crème, alors que les hommes se réservent la préparation des boissons alcoolisées. Ils utilisent aussi le lait de chamelle et préparent le tarag de brebis. Lors des rituels d’accueil des visiteurs, les aliments blancs sont omniprésents, encore actuellement dans les villes, bien que l’alimentation ait changé, a fortiori dans les campagnes, comme toujours. Honorer les esprits ou le Ciel bleu éternel se fait avec une aspersion de lait, à l’aide d’une petite louche spéciale, percée de neuf trous.
L’aïrag est judicieusement utilisé comme antiseptique, car il contient de l’alcool. À chacun des beaux jours, les enfants sont nettoyés avec de l’eau, frottés avec de la graisse de mouton, puis enduits d’aïrag avant d’être exposés au soleil. L’objectif est de renforcer leurs défenses, leur donner de puissants poumons ; et de l’appétit, car on aime là-bas les gros bébés. À la même époque, les jeunes filles s’enduisent le corps pour avoir une peau douce.
Aux antipodes, ou presque, que font les Maures de Mauritanie ? Chez eux, le devoir d’hospitalité constitue une règle absolue, surtout dans le désert ; mais l’alimentation est alors particulièrement codifiée, dans le choix de la nourriture comme dans sa consommation. La relation d’hospitalité débute dès le premier aliment ingéré par le visiteur, elle dure pendant les trois jours nécessaires à la digestion des nourritures, qui ont alors une symbolique bien précise. Les éleveurs maures mangent habituellement des céréales et du lait, en abondance. Leurs méthodes sont tout à fait particulières pour conserver et transformer le lait de vache, de brebis, de chèvre ou de chamelle. La technique consiste à enfouir dans le sable, enveloppés dans du tissu, des morceaux de lait caillé, très bien séchés en vingt-quatre heures, au point de pouvoir se conserver jusqu’à la saison chaude, au moment où la végétation est rare, nourrissant péniblement des troupeaux fatigués et peu prolixes en lait. Les habitants de la Mauritanie affectionnent aussi les dattes et le poisson, en particulier le mulet jaune. Au cours des dernières décennies, la Mauritanie, peuplée de pasteurs, a connu un phénomène de sédentarisation et d’urbanisation important du fait de la croissance de la population et de grandes sécheresses : les traditions se maintiennent tout de même peu ou prou ! « Quand la vache attend un petit, le vacher attend le lait », exprime un proverbe mauritanien.

[image: images] Le mythe asiatique
« Patience, avec du temps, l’herbe devient du lait ! » affirme un proverbe… chinois ! Les Asiatiques bouderaient-ils donc le lait et les produits laitiers ? Pourraient-ils souffrir de leur absence ? Seraient-ils cependant presque indemnes de pathologies osseuses, ostéoporose au premier chef ? Non, car la prétendue quasi-absence d’ostéoporose en Asie relève du véritable mythe. Allez le vérifier sur le site www.iofbonehealth.org/publications/asian-audit-2009.html
En effet, une croyance, pour ne pas dire un dogme, exemple même de l’erreur réitérée qui voudrait s’ériger en vérité, veut que l’ostéoporose soit fréquente dans les pays occidentaux (ce qui reste vrai, hélas !) mais rare dans les pays asiatiques (ce qui est faux !). Après avoir rassemblé l’ensemble des données disponibles pour quatorze pays ou régions d’Asie, un organisme très sérieux a présenté ses conclusions dans son rapport, réalisé sous l’égide de la Fondation internationale de l’ostéoporose, publié récemment (22 septembre 2009, à Pékin). Que sont-elles ? Tout d’abord, et c’est heureux, le nombre de fractures du col du fémur a tendance à se stabiliser dans les pays occidentaux ; en revanche, en trente ans, il a été multiplié par deux ou trois (voire plus dans certaines régions) dans la plupart des pays asiatiques. La raison majeure réside dans l’augmentation très importante de l’espérance de vie des habitants de nombre de ces pays, en particulier la Chine et l’Inde. Un plus grand nombre de vieux induit – mécaniquement pourrait-on oser dire – un plus grand nombre de fractures. S’y ajoute la pénurie de structures de soins, et surtout de sécurité sociale, faisant que peu consultent, moins encore se font traiter. Car presque tous sont très pauvres. Bref, la rareté de l’ostéoporose était la simple conséquence de l’absence de diagnostics et de soins. En d’autres termes, en l’absence presque totale de thermomètre, il se révèle pour le moins difficile de détecter une fièvre. Les





Le Livre de raison.
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