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renfermer toutes leurs fropriérés fous certaing chefs 4
pour que l'on ruif!'e plus aisément diftinguer le bon
Jromage d’avec le mauvais. On peut réduire en géné~
ral ces prodpwignésé deux , dont la premiere regarde la
fubftance du fromage, qui m[:tre dur ou mou, po-
iable. L'autre regarde le

€2

reux ou ferré, gluant ou
OUr, car on trouve des fromager aigres, on en rouve
aufli qui fone acres, gra3, doux, ou qui tiennent de
tous ces gours enfemble.
mage mou et préférable 4 celuiqui eft dur , celui
ont la fubftance eft rare & lache, 4 cclui qui eft plus
ferré & plus compaéte : mais comme le fromage peut
E!cher paréure trop gluant, comme par &tre trop fria-
le , il vaut mieux en choifirun qui tienne le milieu ene
tre ces deux qualitds, Quant aux diftin&ions qui naif=
fenc dugout, il vaut mieux que le fremage peche par
trop de douceur que par trop Je force, & qn’iﬁ'oit mo=
dérément falé, que s’il ne éroit point du tout, ou qu’il
lefattrop. On connolr encore que le fromage eft
uand il ne caufe aucun rapport ; car celui donton perd
e gout furle champ’, eft plus fain que celui dont le
gout {e conferve long-tems dans Ia bouche, parce que
ce derniereft beaucoup plus difficile 4 digérer, & ne
regoit de V'altéracion que difficilement , & I'on faitque
la codtion des alimens eft nécelMairement fuivie de
Paltération de toures les qualités dont nous venons
de parler. Gavian, de Aliment, Faculs, Lib, HI,

cap. 17.
CASEUS, rupc. Fromage. Le fromagequandlleftnou- | Le fromege novrritbenucoup , aide  1a digeftion , & pro-
veau 8 non falé, et nourriflant, agréable 4 Veft uit plufieurs autres bons effets, étant pris en petite
& facile 1 digérer, Il engendre de la chair, 3 tient le quantité,

ventre libre, Le fromage eft plusou moinsbon , fuivant
La qualité du lait avec lequel on Ia fair, Erant cuit ,
exprimé & roti enfuite , il acquiert une qualité altrin-
gente. Appliqué fur les yeux en forme de cataplafme, il

Quandil eft trap nouveau, il eft difficile 2 digérer, il pefe
fur Peftomac & caufe des vents 8 des obftruftions,
Quand au contraire il et trop vieux, il échaufe
beaucoup par fa grande acreté ; il produit un mau-

en appaife l'inflammarion, & en diflipe les meurtriffu- | vais fuc, il 2 une odeur défagréable , & il rend lo
res. Ele ¢ nouveau & falé nourrit moins car (au ventre pareffeux.
lieude 37 poc, je lis drgoqabripes avec Saracenus, | I contient pd’huile, médi defel effen=

& le fens ’éxige , ) il amaigrit, nuit 4 Peftomac & dé-

range le ventre & les intefting ; mais il eft altringent

quandil eftvieux ou rance, e elt extreme-
roent nourriffant pour les chiens. Dioscontox , Lib. I1.

€ap. 19,

Le ﬁ?nmgp regoit une acrimonie de la prefure quion y
met, & dépofe roure fon humidité , fur-tout quand on
legarde long-tems ; pour lors fon acreté augmente ,

- & il acquiert une qu.ugité plus chaude & plus ardente.
Ceeft ce qui fair aulli qu'il altere davanrage ; qu'il fe
digere difficil & qu'il dre de trés-mauvais
fucs. Quoique le fromage poffede une qualité acrimo-
nieufe & atténuante , qui elt naturelle aux alimens
grofliers, il n'en eit pas pour cela moins mal-fain ;
car il auit beaucoup plus par Ja mauvaife qualité de
{on fuc & par fa ch:reur b!ﬂli:nbc.qn‘il n'cftutile parfa
vertu atténuante , qui ne rend pas fon fuc moins dif-
?:fé 4 engendrer des calculs dansles reins; nous avons

it voir que le calcul fe forme dans les corps dont les
fucsfont épais & accompagnés d'une chaleur ignée. On
doit dong s’abftenir de certe efpeco de fromage , parce
qu'il ne fe digere, nine fediﬂ:rgu s comme il faut,
qu'il ne pafle pas aisément & qu'il engendre de mau-
vais fucs. Lefremage qui n'eft ni vieux niacre eft man-
vais, mais cependant moins nuifible que I'autre. De
tous les es, le meilleur eft celui que Pon faitd
Pergame , & dans laMyfie, au-deflous de Pergame, &
que les Habitans appellent ¢ dEvpundurivec ) il eft fort

tiel , peu de phlegme & de terre.

Il convient en tout tems aux ’j:unes gens qui font beau=
coup d’exercice,& qui ontl’eltomac bon : maislesvieil-
lards , les perfonnes d’un tempérament délicar, 8
ceux qui ont quelque atteinte de pierre ou de gravelle ,
doivent s'en abitenir, ou du moins en ufer modéré-
ment,

Le fromage n’eft autre chofe que le caillé du lait séparé

u fersm & endurci par une chaleur lente. *

Ondoitregarder le fromage comme la partie du laitla plus
grofliere & la plus compaéte ! de-1d on peut juger qu’il
nourrit b p » & qu'il produit un ali folide 3
mais qu'il eft difficile 4 digérer, quand on en ufe avee
excés. Quoique néantmoins il puifle aider 1 la digef~
tion, éwant pris en petite quantité,

On peut faire le ¢ ouavec du laitdont ona au
vantséparé la partie butyreule, ou avecle lait chargé
encore de cette partie. Dans le dernier cas le
ge eft beaucoup plus agréable que dans le premier, &
caufe de certe partie cremeufe, ou buqrreu(g qui eft la
portion du laitla plus exaltée, & la plus remplie de
principes huileux 8 de fel volaril.

age fait avee le laitde vache eft celui dont nous
nousfervons le plus ordinairement. Il eft d’un gout fore
agréable; il nourrit beaucoup, mais il fe digere & il fe
diftribue un_peu difficilement. Quelques-uns préren-
dentque le fromage de brebis eft préférable 4 ce pre-

agréable, fort ami de I'eltomac, & fe digere aisé

Son fuc n’eft ni mauvais ni groffier , comme V'eft ordi-
nairement celui de toutes les efpecesde fromager. On
Veltime piRome, ot on le fert fur les meil-
leures tables, fous le nom de Bathys. On trouve encore
de fortbon fremage dans quelques aurres pays.

Puis done qu’il y a une fi grande difiérence entre les
magers , tant par rapport 4 la nature de I’animal dont
ontire lelait, que par rapport a la maniere de le faire,
fans compter le tems qu'on I'a gardé , je vais ticher de
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pour lors pefant fur Peftomac, venteux, & difficile 4
digérer. gpendlnt il nourrit beaucoup & liche mé-
diocrement le ventre. Quand au contraire le {nmage
eft vieux, il eft fec, piquant, & briilant fur la langue ,
d’une odeur forte & defagréable, & propre 4 produire
plufieurs mauvais effets , dontnousavons parlé, Enun
mot le fromage vieux n’eft point reconnoiffable de ce
qu'il éroit étant nouveau, & Marchiole parolt étre
perfuadé qu'il ne convient en cet état quaux gou-
teux , érant a]:jpliqué extéricurement fur les parties oft
ils reffentent de grandes douleurs. Cer Auteur pour
appuyer fon opinion ¢ite quelques malades quife font
parfaitement bien tronvés de ce remede.

Concluons donc que le fromage qui n’elt ni trop vieuxni

trop nouveau cft le plus falutaire de tous. Leneny,
Traith dec Blivmonr

mier, parce qu'il{e digere plus aisément, gw'il n'eft pas
d’une fubft Gi gg::fl!ig-e ni fi compadte : néant=
moins il ne nourrit pas tant que !eafrmax: de vache.

On fait mc:ae du e ca(.!:cf:h.i.l '1?'?”; mulslcr:
fnm‘?c_peu:'m. dant il {e digere & i

_ diftribue ‘affez aisé d’;".,” autres lairg
dont on peut faire aulli d’autres fortes de M.
Nous n’en parlerons point ici, parce qu'ils ne font
point en ufage parmi nous.

Quand le fromage eft encore
_riﬁlum::aghqé d’hamidir

nouveau, il eft mou,

Ceft pourquai il et

Tout le monde fait que huile devient acre & rance en
vieillifant ;1a méme chofe arrive aumeilleur {'mmrgc,
¢’eft-d-dire , 4 celui qui contient le plus d’huile. Boer
haave méme nous apprend que des perfonnes ont e
les levres , les gencives, lalangue & le gofier enfam-
més pour #voir mangé dr.‘lfrm.zgc vieux. Do il fuic
qu'un tel fromage doit nécefMairement affeéter Pefto-
mac & lesinteftins par fon acrimonie. ,

C’eft une opinion commune que le fremage vieux dige-
re toutes chofes, fans recevoir la moindre altération,
Jignore quel eft Porigine de cette croyance, & jene
déeiderai point ici fi elle eft bien ou mal fondée. Je
croirois cependant que dans les casoltil y a beaucoup
de vifeofités dans 'eftomac, le vieux fromage peut par
fon acrimonie , les atténuer, & agir par ce moyen en
qualité de médicament.
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COAGULUM. Préfure. Les Latins appellentcoagulum,
& les Grees mirda & rdursts ce que nous nommons
préfure; favoir, le lait caillé que P’on trouve dans le
ventricule des animaux d quatre piés qui font encre 3
la mamelle,, & qui n’ont point encore regu d’autre
nourriture que le lait de leurs meres. Elle fe trouve
non-{feulement dans le ventricule des animaux qui ont
1e pié fourchu & qui riniinent , mais encore dans ceux
dont e pié eft d’une feule piece; comme dans le ¢he-
val, dans I’ine aufli-bien que dans les bétes dontles

iés font divisés en doigts, telles que leslievres. Dans
es animaux qui ruminent & qui ont plufieurs ventri-

eules, elle {e trouve  pour Pordinaire dans le dernier, |

11 L LR

qu’onapp 1fus , quoiqu’il s’en-r re dang
Fuelqu’un des autres ventricules, furtout dans le troi-
teme qu’on nomme bmafis, ol elle eft embarraffée
danslesplis & lesreplis que forme fa membrane,, & qui
font extremement nombreux. La raifon pour laquelle
. ‘on la trouve communément dans le dernier ventricule
des veaux, ¢’elt qu’il eft rare qu'on les tue immédiate-
ment aprés qu'ils viennent detérer,ce qui peutdonnerle
terns au lait ¢aillé de paffer des autres venrricules dans
le dernier. Les Anciens ont attribué 4 la préfire en
général une qualité acre,, & l'ont eftimée bonne pour
arréter le coursde ventre, pour modérer Pécoulement
‘exceflif des ordinaires, pour prévenir les mauvais effets
du poifon, pour réfoudre le lait qui geft caillé dans
Peftomac, & pour délayer l¢ fang trop épais. Ariltote
foutient que la png?lre poflede une qualité chaude &
ignée; qu'elle elt d’autant meilleure , qu’elle eft plus
vieille ; qu’elle eft excellente pour le cours de ventre,
8 que celle du faon de biche eft préférable 4 celle de

Suivant
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dans les boutiyues, & on ne s’en fert plus en Medeci-
ne. Les Anciens employoient encore la préfire pour
cailler le lait dont ils vouloient faire du fromage, &
{e fervoient ordinairement pour cet effet de celle d’a-
gneau oude chevreau, comme il parott par Columella,
Lib.VIl.cap.8. & par Pallad.. Lib. V1, Tit.g. Var-
ron dlfure, Lip, IT. cap. 4. que la préfure dulievre & du
chevrean étoit plus eftimée de fon tems que celle de
Pagneau.  Pline nous apprend dans le quarantieme
chapitre de fon onzieine Livre, que celle du faon de
biche , du chevreau & du lievre paffoient pour lo meil-
leures, I1n’y a perfonne qui ne fache de quel ufage eit
Ia r[r’furr pour cailler le lait, & pour en féparer la fé-
rolt;t, uand on veut faire des fromages. .
a }eqn-]acques Scheuchzer, dans fes Voyages des
Alper, les Suilles {prennept deux ventricules o veau &
une poignée de fel commun , & verfant de eau deffus
autant qu'il en faut pour les couvrir, ils les laiffent ma-
cérer enfemble pendant deux femaines. Ils mertentune
cuillerée de cette liqueur ainfi préparée fur trente &
quarante chopines de lait chaud ; & pour qu’i] fe caille
mieux; ils ont foin de le bien remuer, Quand on méle
unetrop grande quantitd de tette liqueur avec le lait,
le fromage qui en proyient eft extremement falé; ce
qui prouve qu’il fe méle quelques patticules de ce fel
avec celles du lait caillé. De-13 vientque quelques-uns
aiment mieux fe fervir de la préfure de veau ou d’a-

eau , qu'ils pilent dans un mortier, & qu’ils fént en<
uite macérer dans du vinaigre. Il y en a qui préparent
¢fure, furtout celle du veau, d’une maniere tout-3-
fait différente. Les Hollandois ont une méthode de
préparer la préfire qu'ils tiennentfecrete, & qui com+

rousles autresanimaux. Celle dulievre vaut b p
mieux , fuivant Galien, Diofcoride nous apprend que
1a préfurc en général coagule les fubftances fluides, &
réfout celles qui font coaguldes. Hippocrate, dans le
{econd Livre de fon Traité de Merbis mulierum; or-
donne pour le cours de veatre & pour toutes lesmala-
dies de 'utérus, une potion préparée avecdu vin, de
a préfure d’un &non, de la racine de grenadier doux,
8 dufiel. Quelques Anciens, 4 ce que dit Galien , affu-
rent dans leurs &erits, que la préfure du lievre prife
dans du vinaigre, guérit Pépilepfie. Ceelius Aurelianus
dans le quatrieme chapitre du premier Livre de fon
Traitéde Tardis paffionibus, rejette cependant 'ufage
dela prefire dans la cure de dpilepfie.

‘Averroes, fuivant Jerdme Mercurialis, in Morb. Mul.
Lib.IIT, cap, 5. avance dans fes Quvrages, que la pré-

Jure poffede une qualité aftringente , puifqu’elle a la

+ vertu d’arréter le cours de ventre & la dyfTenterie, Mer-
curialis foutient que cetteopinion d’ Averroes eft d’au-
tant plus vraie, qu’elle eft confirmée par ’expérience ;
mais que nonobftant cela, la préfure eft d’une nature
réfolutive & atténuante ; que {a qualité aftringente dé-
pend de quelque propriété occulte , aulieu que fa vertu
atténuante & réfolutive eft une fuite des qualités fenfi-
blesqu’on y déeouvre,

Riviere rapporte que les femmes Francoifes remédient
au flux immodéré de leurs reglesavec un demi-ferupu-
Ie de préfure de chevreau ou delievre , & que ce reme-
de arréte non-feulement ’hémarrhagie , mais diffout
& arténue le fang_qui g'eft caillé dans 1’utérus, Ron-
delet, dans fon Traité de Ponderibus, fixe la dofe des
différentes efpeces de préfures dans les remedes inter~
nes, depuis un grain jufqu’s douze, & dansles applica-
tions externes , depuis un fcrupule jufqu’d une dragme.
La préfure de lievre paffe dans I’ Antidotarium Floren-
tinum pour la meillcure de toutes pour les ufages de la
Medecine; celle de chevreau tient la feconde place
apréselle, & celle de faon de biche la troifieme : oh
doit Ja tirer de ces animaux randis qu’ils tétent encore.

La préfure }ue ’ontire du veau marin avant qu'il puif=*

{e nager & {uivre fa mere , eft aufli fort eftimée. Ces
fre’ ieres, t;uand on lesfait {écher 4 la fumée ou au fo-

eil, & qu’on les tient dansun lien fec, fe confervent
une année ou deux, On n’en garde plus avjourd’hui
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qui ont ofé avancer, quelapréfure delievre arréte le
vomiffement de fang par fa qualité acre ; au licu
que la maladie indique ﬁ:ﬁge des aftringens. Cet Au-
teur remarque encore, 4 ce que dit Martin Shoockius,
dans fon Traité de Averfatione cafei, que Pacrimonie
de la préfure fe communique au fromagedurant {2 pré-
paration. Mais aucun de ceux qui ont mangé du fro-
mage acre ne s'eft encore appercu, je crois, qu’il pof-
fede quelque altringence ; & pen importe qu’on dife
que la préfure caille le lait ; car outre que lesacides &

es altringens le font auffi, cer effer peut étre produit
par des fubftances acres, & méme par desalcalis , ainfi
qu’on peutle voir au mot Coagulatio.

_acide,

que un gout extr agréable au perit lait.
11y a quelques perfontes en Angleterre qui prennent
a membrane interne du ventricule d’un veau, qui la
lavent avec foin,& la pendent au plancher dans du grog
papier gris aprés I'avoir falée:Quand elles veulent s’en
fervir, elles en dtent le fel, & en font macérerun petit
morceau pendant une nuit dans quelques cuillerées
d’eau , qu'elle mertent enfuite dansle lait pour le cail-
ler. 11 eit bon d*obferver que la préfure de veau done
on fe fert ordinairement, n’eft pas la feule chofe qui
caillele lait 3 fon ventricule produit le!méme effer fur
lelait chaud fans autre préparation.

La préfure rougit encore le fuc du rournefo!, & purge

avec violence 3 ce qui prouve qu'elle eft d’une nature
iconque fera attention que le lait; quand il
eft gard? quelque-tems dans un lieu chaud , perd fa
douceur & s'aigrit de plus en plus, & que fes parties
les plus grafles , auxquelles on donne le nom de créme,
deviennent extremement rances, concevra {ans peine,
premierement, que la préfire eflt d*une nature acide ,
a caufede la grande quantité de parties contenuesdans
le lait, dont ?a préfure prend fon origine, qui tirent fur
Pacide, & font entre-mélées avec f’autres qui ont de
la difpofition 4 devenir rances. Second > que
Vacrimonie acide doit dominer plus ou moins fur cel-
le qui eft rance, fuivant que le lait de I’animal dont

. on fait la préfure , eft imprégnt d’unc plus ou moins

grande quantité de parties grafles.

La préfure poflede une acrimonie qui tient de Pacide 8

du fatice, & on appergoit de la différence entre celles
des différens animaux, fuivant qu’elles tiennent plus
ou moins de cette feconde i;uali&. Mais ellesont cela
de commuh , qu'elles appartiennent i la clafTe des re-
medes acres & réfolurifs. Si'on areribue une qualité
altringente 4 la préfire, éen'eltqu’d caufe qu'on s'eft
appergu qu’elle eft falutaire dans les flux de toute ef+
pece. Mais jé fuis perfuadé que toutes les fois qu'elle a
fait ceffer des flux de ventre, ce n’a été que pér uneffet
de fa qualit réfolutive, au moyen de laquelle elle
dvacue la matiere & irritante quiql’ucuﬁon-
ne ; elle réfouteelle qui forme des obftru@tions, & aps
paife les {pafmes qu’elle excite,, 8 dont 'hémotrhagie
eft fouvent la fuite, De-la vient que Galien, dansfont
Traité de Medic. Facult. Lib. X, cap.a. blime ecust

1L {uit de ce qu’on vient de dire touchant ka vertu réfolu-
tive de la préfire, qu'elle doit étre un remede efficace
dans les cas olt l’e%lomar. eft furchargé d’alimens, ou
dans les indigeftions, quand on ladonne de la maniere
4u’on a dit au mot Alcali.

On voitauffi par-1i d’oli vient que le fromage qui eft trop
fort de préfure ;& qui a vieilli, poflede une qualitéré.-
folutive , & aide Veltomac 3 atrénuer les alimens dont
il elt furchargé, lorfqu’il na pas la force de les di-
gérer.



