DICTIONNAIRE
CITOYEN,

ABREGE HISTORIQUE,
THEORIQUE ET PRATIQUE
DU COMMERZCE.

ConTenanT {es Principes; le Droit Public de 'Europe relativement au
Négoce; les Productions, foit de la Nature, foit de I'Induftrie qui
forment des branches de Commerce ; la notice des Fabriques nouvels
lement érablies; I'explication des principaux Termes qui ont rapport
au Trafic & au Change; le nom des Villes, Provinces & Royaumes
commergans avec le détail de leur Négoce, & la defcription de leurs
Colonies; les Compagnies de Commerce Frangoifes & Etrangeres qui
méritent d’étre connues; les Banques, Chambres d’Affurances, Comp-
toirs & autres Etabliffemens formés pour la fureté & la commodit&
du Négoce; les principales Foires de I'Europe; I'évaluation précife
des Efpeces d'or & d'argent; la maniere dont on tient les Ecritures
dans les différentes Places, leurs ufages pour le payement des Let
tres de change, diverfes obfervations au fujet de leurs Poids, Mefus
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TOME PREMIER,
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AUX DEPENS DE LA COMPAGNIE;

. X1L FROMAGE. Lait caillé, (éché,
MDCCL 'lqm:ci & It':d'é ph;ts ou moinds. Oél';
Gait quele lait eft compofé de trois

L A192 .} fubftances différentes; d’une créme,

d'une partie féreufe , & d'une partie-

caféeule, appellée fromage. On re-

tire cette partie caféeufe du lait par

le moyen de la’ décompofition ou.

de la preflure, qui fait fermenter le-
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iait & en fépare le fromage.

. Toutes les Provinces de France f;

fourniffent des fromages, parce que
toutes nourriffent des beftiaux. Par-
fni ceux qui.ont obtenu la préféren.
ce, noas citerons d'abord le fro-
mage de Rocfort en Languedoc,
ainfi appellé de I'endroit ol il fe
fait. On l'envoie en pains plats &
onds, d’un pouce & demi ou de
ux pouces au plug d’¢paiffeur. 11
faut le choilir bien perfillé, bien
moélleux, & d'un godt agréable &
doux. Celuide Suffenage , que don-
ne le Dauphing, tient le fecond
yang; on demande aufli qu'il foit
parfené de veines blevdtres , & qu'il
ait un golQt agréablement piquant.
Viepnent enfuite les fromages de
Hrie, de Maroiles , de Roanne,
‘d’Auvergne. Ces derniers font aufli
bons que les meilleurs fromages
d’Hollande; ils font gras,délicats, &
peu (ujets 2 s"aigrir. '
" Les pays étrangers, la Suiffe fur-
tout, nous fourniffent de trés-bons
fromages. On les tire principale-
ment de Gruyere au Canton de Fri-
bowrg, & de Berne capitale d'un
Canton du méme ,nom. Celui de
Gruyere eft le plus eftimé, fa pAte
elt trés-fine, trés-délicate & d’un
on fel. Les mieilleurs fromages
es montagnes de Lorraine, de
ranche-Comté & des contrées voi-
fines, paffent pour des fromages de
Gruyere, Cependant les gourmets
"Temarquent toujours dans la qualité
une petite différence, que l'on doit
autribucr A celle des paturages,
Parmi les fromages d'ltalie, on
recherche fur-tout celui de Milan,
plus connu ici (ous le nom de Par-
mefan. On a pu lui donner ce nom,
};arce qu’une Princeflt de Parme le
1t connoltre en France. Lodi, ca-
pitale du L.cdefan, petite Province
de I'Etac de Milan,.& trés-fertile
‘en bons patarages, eft I'endroit ol
Je fuit le plus deves fortes de fra.
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mages. . Op les appelle en Italig
romages de Lodi. Tousles bons fros
mages du territoire de Milan font
auffi des fromages de Lodi; on de-
mande qu'ils foient nouveaux, d'u.
ne pite jaune, ferrée & fans yeux,
. I&s Hollandois, qui fontdetres-
bons fromages’, en confommeng
trés-peu, & enexportent beaucoup.
Le meilleur beurre quils recueilleng
chez eux eft réferyé pouyr faire ces
fortes de fromages; ilsen achéttent
de moindre & & plus bas prix chez
I'Etranger pour leur propse ufage,
Ceeft ainfi que ce peuple indpfirieux
fe procure des richefles qu'il doit
principalement 4 fon éconamie &
fa frugalitd. Ces fromages nous
viennent, pour la plupart d’Amfter-
dam & de Rotterdam, par la voie
d¢ Rouen, fous la forme d'une
boule. Les uns font 3 cQte rouge,
les autres a cote blanche, Les pre-
miers ont la pite jaune, ferme &
ferrée, 3 peu prés comme celle du
Parmefan. 1ls font plus recherchég
que les feconds. On les envoie en
os pains de dix-huit 3 vingt livres,
g en petits pains de fix a fept livres
chacun. Ceux 2 cote blanche, ap:
pellés apflipate moile, parce qu'ils
font communement gras & mollets,
viennent ordinairement en petits
pains de fix 3 fept livres. '
L’Angleterre eftime fon froma-
ge de Chefter, mais le gofit n'en,
plait pas généralement aux Etran.
gers.






