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8 Hifforre
- pté{'entcrez facceflivement votre vafe fous chas
» cun des ccufs ; vous les y plongerez; & cen

s fera allez pour les conferver. Si vous voulez
s enfuite les faire cuire, ou méme les faire couver,
s fuppofe qu'ils fuflent féconds, vousn’aurez qu’a
s les frotter avec un pinceau trempé dans de 'ef-
» Pprit-de-vin pur. Le vernis difparaitra; & la coque |
o reftera netee , fans avoir ni fes pores empatés, nj
s C€ coup d’cml huileux & dégolitant quc luj donne -
» l2 méthode des graifles ».

‘?gﬁi&n Il eft probablc que, dans tous les tems, les pro-
5% cédés généraux pour faire le fromage ont été les
mémes ; mais la fituation refpective des différens
cantons de la France, a di introduire pourtant, dans
12 manipulation, des différences locales. “ En Auver-
» gne, par exemple, dit Champier, on falait beau-
» coup le fromage; ailleurs on le falait peu ; dans
» PAutunais, on ne le falait point du tout , parce
» que le fel y énaiv trop cher ».

Selon de Serres, pour former un fromage excel-
lent, il fallait le compofer avec du lait de vache,
du lait de chévre , & du lait de brebis, mélés en-
femble. * Chacun de ces différens laits lui com-
» muniquera , dit il , fes bonnes qualités; ainfi que
» -le témoigne V'ancien proverbe, beurre de mche:,
» fromage de brebis , caillé de cheyres ».

L’auteur voudrait aufli qu ‘on pratiquat en France
le procédé qu'on pratiquait  Lodi & 3 Parme, pour
faire ces fromages cogneus par tout le monde par
leur bonté; qwon vy fit bouillir le lait. * On l'ob-
» ferve, dit-il, dans quelques endroits de la Suifle,
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» ol Pon cherche & imiter le Parméfan » ; mais il
{e plaint que les Frangais le négligent,, excepté dans
certains cantons.

On connait depuis trés-long-tems l'art de per- me
filler le fromage ; c’eft-3-dire, de, furc entrer dans’
fa pite, lorfqu’on le fait, certaines s herbesqui, en
Jui communiquant leur faveur (4), lui donnent
encore des veines ou taches vertes , affez agréables 3
"JP’eeil. Ce fecret a au moins neuf ﬁéclcs comme le
prouve I'anecdote fuivante fur Ch:u'lemagnc » rap-
portce par le Moine de S. Gal. |

~w L’Empereur, dans un de fes voyages , dit 'Hif*
» torien, defcendit 3 I'improvifte & fans étre at-
» tendu, chez un Evéque. C'était un vendredi. Le
» Prélat n’avait point de poiffon; & il n’ofait dail-
» leurs, 2 caufe de I'abftinence du jour, faire fervir
» de la viande au Prince. Il lui préfenta donc ce
» qu’il avait chez lui, de la graifle & du fromage;
» (on fe rappelle ce qui a été dit ci-deflus fur la
graiffe ). Charles mangea du fromage; mais, pre-
“nant les taches du perfillé pour de la pourriture |
» il avait foin auparavant de les enlever avec la
» pomtc de fon couteau. L’Evéque, qui étaitdebout
» aypres de la rable, ainfi que la {uite du Prince,
» prit la liberté de lui repréfenter que ce qu’il jet-
» tait érait le meilleur du fromage. Charles gofita
» donc du perfillé; il trouva que fon hote avait

L

..‘

(a) Les Romains mélaient dans le leur du thim, réduir enpou-
dre. Aujourd’hui encore, certains cantons de Lorraine font des
fromages, danid la ple duquel ils fement de la graine de fenouily
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w» raifon, & le chargea méme delui envoyer, tous
» les ans, 3 Aix-la-Chapelle deux caiffes de fro-
= mages pareils. Celui-ci répondit qu’il érait ‘bien
- w en fon pouvoir d’envoyer des fromages 3 mais
» qu'il ne lét;ut pas d’en envoyer dc pcrﬁlles parce
w fi le marchand n'a point trompé, Eh bien, dit
» PEmpereur , avant de les faire partir, coupez-les
» par le milieu ; il vous fera aifé de voir s'ils fone
» tels que je le defire. Vous n'aurez plus enfuite
» qu'd rapprocher les deux moitiés , en les affujet-
» tiffant avec une cheville de-bois ; puis vous met-
e trez le tout en caiffe ». _
Promsges  De tout tems , nos différentes Provinces ont ew
gavlois. .} 2cune des fromages plus ou moins eftimés; & il
y @ méme peu de pays qui puiflent fe vanter d’en
~ avoir autant , & autant d’aufli bons que la France.
Pline témoigne que, de fon tems, on cherchait &
Rome ceux de Nimes, ainfi que ceux du Mont
Lofere au Gévaudan, & des pays . circonvoifi ns ;
mais ces fromages, ajoute le Naturalifte avaient
Yinconvénient de ne pas fe conf'crver 5 ‘il fs’alfam lcs
manger frais,
Martial- fait mention de ceux de Toﬁloufc. o
Promagu Sous les Rois de la troifiéme Race, Chaillot, vil-
frangais |
plus renome 1age aupres de Paris, en faifait qu'on recherchaxt
i ‘dans la Capitale. Les habitans avaient méme le droit
d’envoyer paitre leurs vaches dans cette ile de la
Seine , qu'anciennemens on nommoit Maquerelle ,
& quattuellement on nomme ile des Cignes : mais
en retour, ils éraient tenus A préfenter , tous les ansy
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3 P Abbé de S. Germain, le jour de I'Afcenfion, deux
grands bouquets, fix petits, un denier parifis pous
chaque vache, & un fromage gras.
" Au XlIIe & XIIIe fiécle, on eftimaic aufli 3 Paris
ceux de Champagne , & celui de Brie f{ur-tout.

Ce dernier, quon y prife encore finguliérement,
eft pluficurs fois nommé avec éloge chez nos Fa-
bliers & chez nos Poétes anciens. On le criait dans
les rues; mais Euftache Defchamps, Poéte qui écri-
vait fous Charles VI, dit malignement que c’était
la feulé bonne chofe qui nous vint de la Brie. Au-
jourd’hui, nous en avons dé deux (ortes : les fro-
mages en table , & ceux qui, étant liquides, arri-
vent en pot. Ces derniers font connus fous le nom
de fromages de Meaux. Dans la claffe des premiers,
des meilleurs {ont ceux de Nangis.

Par les ftatuts donnés aux Phriffiers en 1522, le

"Roi accorde A ces artifans le droit de vifite fur les
fromages de Brie qui fe vendent dans la ville de
Paris & de fes fauxbourgs; arzendu qu'iceux Parif~
fears y ont intérét , pour ce qae journellement ils met-
zent en auvre ladite marchandife. |

- . Platine, (ann. 1509), cite parmi les bons fro-
mages ceux de Chauni eh Picardie,, de Bréhémont
en Touraine , de la grande Chartreufe dans le
Dauphiné, de VEpine & de Rofanais en Boure
gogne.

Charles Etienne vante ceux de Crapomw en
Auvergne, ceux de Béthune«en Flandres, les 4n-
&elots d¢ Normandie, & les fromages dc créme
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frais, que Montreuil & Vincennes foumdfaxenr 3
- Puris,

Champier , qui parle avec éloge de ces dernhiers ;
dit que les payfannes les apportaient 3 la ville, dans
des petits paniers de jonc, & qu’on  les mangeait
faupoudrés de fucre. Aujourd’hui, non-feulement
Vincennes & Montreuil , mais prefque tous les -
villages voifins de la Capitale, y en envoyent jour- -
nellement de pareils. Les plus eftimés font ceux de
- Viri. L’Abbé de Marolles, au dernier fiécle, difait
que les Parifiens recherchaient auffi ceuxde Vanvrtes,
. de Clamart, de Montreuil , & de Grosbois (a).

. Le méme Champier vante aufli ceux de la Char-
treufe, de Bréhémont, de Béthune, & de Craponne;
qui, tous quatre, ont été déja cites. Il dit des Angelots
quils font agréables, mais qu'ils fe confervent peu.
~ Dans fa lifte, il ajoute les rougerets de Lyon, les
fromages de Brienne , de Brefle, de Sens, &
"de Limoges. Mais il met au-deflus de tous, ceux
.d’Auvergne, tant les ronds que les cylindriques ; &
regarde méme ces deux efpéces comme les meil-
leures d’Europe.

Selon Liébaut, les Auvergnacs employaient dans
12 confection de leurs fromages la propreté la plus

(a) Ce témoignage de I’Abbé de Marolles fe trouve dant la era=
@u&ion qu’il a publiée de Martial en 1635. A propos de ce que la
Poéee latin dic fur le fromgge de Touloufe, fon traduéteur noud
donne , dans une note, une trés-longue lifte de tous l¢s f:om.
gcs de France, qui dvaiens quelque répusations ‘
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minutieufe & la plus recherchée. s pouflaient
raéme attention, dit-il, jufqu’d n’y faire travailler
que des enfans de quatorze ans, bien nets & bien
{ains. '
- H eft parlé, dans le méme auteur, de fromages
& caréme, appellés & la chardonnette , & caillés
avec des a:uf's de, brochet; & de certains autres
petits fromages qu'on nommait a Paris jonchees ,
& qui étaient faits de lait caillé {ans preffure.
Chafleneux, dans {fon Catalogus glorie mund; (u),
compte au nombre des excellens, ceux de Brie, de
Craponne, de Bréhémont, de Berry, &’ Eurigni prés
Dijon , & ceux qu'en Brefle on nommait, pour
leur rondeur, tézes-de-morts , ou tétes de Moines.

De Serres vante les perits fromageons de Baux
en Provence, les angelots de Brie, & fur-rour les
fromages de Bretagne. Ce mot fur-tour , dans de -
“Serres, eft d’autant plus {urprenant que la Bretagne
‘n’a été nommée par aucun des Auteurs cités ci-
‘deffus, & qu'aujourd’hui encore fes fromages n’ont
point de réputation. C’eft-1a fans doute une erreur
de VEcrivain. D’un autre c6té cependant, comme
de tems en tems le gotit change, un caprice paf-
fager a pu donner 2 ceux dont nous parlons un inf~-
tant de faveur. Cette faveur au refte, fi elle a exifté,

n’a pas duré long—tcms.
L’Abbé de Marolles, dans la hﬁc quil nous a

- {a) Ce qui regarde les fromages dans le Catalogus de Chaffeneux
e dré d'un aucre ouyrage, fur cepee magiére , par un certain Pang-
mléon de Conflans,
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laiffee des fromages de France les plus renommés,
ne fait nul cas de ceux de Bretagne. Il eftime mé-
diocrement ceux de Poitou, & trés-peu ceux d’Ane
jou & du Limoufin. Les meilleurs, felon lui, étaient
les fromages A la créme de Blois, & ceux des en-
virons de Paris, déja cités ci-deflus; c'étaient les
angelots; e'¢taient les ceurs de Gournai & du pays
de Brai; c’étaient les fromages d’ Auvergne, de Can-
tal, de Brie, de Linas, de Roche, de Roquefort (2),
de Berry, dc Beauvais, de Peyrez, de Fleurs, de
Couzieres, de Truye, de Boisjency, d’Aunai, de
S. Laurent-des-eaux, de Vauduloir, Montmaraut,
Traverzai, Livarot, Pont-I'Evéque , Marolles, &
S. Eure-de-Toul.

* Dans certains endroits des montagnes de Franche:
Comté, nommés Gruyeres, on faifait, fur la fin
du dernier ficle, des fromages qui portaient le
méme nom. Le Mémoire de IIntendant de cette
Province ( 'un de ceux que les divers Intendans du
Royaume fournirent en 1698, par ordre du Roi,
au Duc de Bourgogne, pour linftruction de ce
Prince ), aflure que ces fromages fe débitaient par
toute la France, & que les payfans avaient gagné
confidérablement , pendant la guerre, & les porter

==

" (@) Celui-ci eft devenu P'un des meilleurs & des. plus eftimés de
France. M. Marcorelle, qui a publié un Mémoire curieux fur cet
objet, nous apprend qu’il fort annuecllement des caves de Roque-
fort, environ fix mille quintauc¢ de fromagc, fans comprter douze
cens quintaux que vendent, fous le méme nmh. quelques vdla-
ges voifing, - :

" euX-mémes
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enx-mémes dans les armées d’Italie & d’ Allemagne. _

Les fromages d’Italie ont eté introduits affez tard &?;mmt:
dans le Royaume. Le Parmeéfan, tant prifé aujous- e
.dhui, n’y a été connu que fous Charles VII; &
ce ne fut méme, fi hous en croyons André de la
Vigne , que ‘par une efpéce de hafard. Quand le
Monarque, dans fon expedition de Naples, pafla
par Plaifance, dit I'Hiftorien, les Bourgeois vinrent
lui offrir plufieurs fromages. Mais il fut tellement
émerveillé de leur grandeur énorme ( la Chronique
a la fuite de Montftrelet les repréfente auffi grands
quafi comme la largeur de meules & moulins), que,
par curiofité, il en envoya un i la Reine & au Duc
de Bourbon, lefquels étaient alors en Bourbonnais.
La Cour le trouva excellent; & Von en prit fi bxcn
le gofit, qu'au fiécle fuivant, felon Champacr
tait celui dont on faifait le plus de cas.

- Le méme auteur nous apprend que le plus eftimé
des fromages étrangers, aprés le Parmé(an, était ce-
lui de Florence, appellé marfolin. Celui-ci, dit-il,
avoit la forme de concombre,

De Serres ( ann. 1600 ) donne encore le premiet
rang au Parméfan, qu'il appelle fromage de Milan
ou de Lombardie, & qu’il reprélente de méme aufli
. grand qu'une meule de moulin. Il donne le fecond
au fromage de Turquie, qui nous venait dans des
veflies; le troifitme A celui de Suifle; & le qua-
trieme 2 ceux d¢ Hollande & de chandc, “ pays,
v dit-il, tellement abondans en piturages, qu'une
» vachc y tend par jour vingt-cing A trente pintes
o de lait, & quelquefois jufqu'a quarante; pay

Fome I1, R
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» enfin qui, malgré leur peu d*étendue, produifent
» autant de laitdans une année que toutelaGuyen-
» ne, dans le méme efpace de tems, produit de

‘" vin ”,

Gontier ( de Sanitate tuendd , an, 1668 ) nomme
parmi les excellens fromages étrangers celui 'de
Gryeres. '

Il en a été du goit pour le fromage, ainfi que de
celui pourles pates. Nous les regardons aujourd’hui
Pun & lautre comme propres feulement 3 PAlle-
magne, a 'Angleterre, & a I'ltalie; & l'un & l'au-~
tre ont fait long-tems les delicesde nos Peres. Quoi-

-qu’un ancien proverbe de bonne-femme déclarat que

Jamais homme fage

Ne mangea fromage;
quoiqu'on citit, du Cardinal du Perron , un dicon
pareil, chiche main, bon fromage ; on I'employait
cependant dans une infinité de ragoiits; on le fai-
{ait entrer dans plufieurs fortes de parifferies. Il y
en avait méme quelques efpéces qu'on mangeait en
grillades. Le Roman de Claris, manufcrit, padant
d’une ville prife d'affaut, dit:

trouvent tonneay
Trucvent -maint bon tonnel de vin,

cochon -
Mainc bon bacon, maint fromage 4 roftir,
" On coupait ce fromage par tranches; on mettait
ces tranches fur le gril ou dans la pokle; & on les
{faupoudrait enfuite de {ucre & de canclle en pou-

.dre. Platine écrit que celui d’Auvergne avait fur-

tout la qualité d'étre excellent en roties.
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Souvent, au lieu de faire griller le fromage, on

Ye faifait fondre au feu dans un inftrument de fer,
creux & fait exprés; puis on le verfait ainfi fur une
rotie de pain, brilante, qu'on aflaifonnait de méme
avec de la canelle, du fucre, & d’autres aromates,
Ceft de cette manicre particuliétement gu'on man-
geait, {elon le méme auteur , ceux de Brefle; &
{elon Champier, ceux de Crapone.,
" Les Normands avaient une fagon d’employer leur
Lait, laquelle était particuliére 3 leur Province. Is
Ye faifaient bouillir avec de I'ail & de Yognon. Cette
liqueur aigrie, ils 'appellaient férat, difent Cham-
pier & Liébaut, & ils la gardaient, pour leur ulage,
~ dans des vailfeaux particuliers. "

En Provence , au rapport ds Gontier, on connaif-
fait un autre méts du méme genre, nommé broufle,
mais plus ragotitant. C¥tdit dui-lait qu'on -faifaic
chauffer {ur un feu doux, de mariére que, {ans
bouillir; il plit cependant écumet & monter. On.en~
levait fucceflivement avec uné -cuillere cette forte
d’¢cume, & on la ferv:nt i table, faupoudrec de
{ucre.

Champier rappotte que Bloxs & Lyon cfhrhaxent
beaucoup leur beurre, A. Paris, dit-il, le plus’ re-
cherché pour la table eft celui de Vanvres. Charles
Etiénne rend fur e dernier-le méme témoignage,
Au dernier fiecle, Sauval le regardait comme /e
meilleur beurre qui ffit ax monde. 1l jouit encore au-
jourd’hui d’une grande réputation; cependant on lui
préfére le’ bewsre de I'Enfans-Jefus, ainfi nommé

D a-

Serapy

Brouflés

Buirres
les plus
més,



) . " Hifloire
d'une Communauté éeablie dans un:des Fauxbou.rgt
de la Capitale, ou il fe fait ().

Mad. de Sévigné vante celui de la Prévalaye prés
de Rennes. Nous en faifons des beurrées infinies ,
dic-clle dans une de fes lertres. Nous y mertons de
petites herbes fines & des violettes.

Lor{que Louis XIV eut donné la Ménagerie de
Trianon 2 la Ducheffe de Bourgogne, cetre Prin-
eefle, dit'Mad. du Noyer dans fes lettres, y prit un
tel gotie, qu'elle allait elle-méme 'y traire les vaches ,
& qu’clle y faifait du beurre gion fervait fur la table
du Roi, que Sa Majefté trouvoit admirable, & done
on éroic obligé de manger. pour faire fa <out.

»» La Nation qui cenfomme le plus de beurre,

v -2joute ‘Champier, ceftla Flamande. Elle ne pafle
s aucan jour, ai aucun. repas fans en manger;
. 5 & jefuis furpris' qu'elle n’ait pas encore eflayé
5, d’en mettre dans {2 ‘boifflon. Auffi en France
s» lappellet-on, par dérifion, beurriere ;:8&, quand
»» quelquun doit voyager:dans' ce-pays-la, on lui
,»- recommande d’emporter un couteau , s’il veut
,» titer aux bonnes mottes de beurre,

% s Les Frahqais, continue l'auteur, font cepen-
" w -dant, & fur-tout au: mois de Mai, fervir du
» beurre frais 3 leur table. Pour le peuple, il en
y»- mange le matin avec'de l'ail; afin de diffiper ce

. (a),Cette Communauté inftituée ,d 'imitacion de celle de 8. Cyr,
pour éever trente-trois Demoifelles pauvres, doic fon origine d
FewM: Languet, Curéde $.'$ulpice; Suteur de plaficursanges éras
blifflenensigris-eftimables,
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» quil appelle le mauvais air, & tuer les vers

s qwil peut avoir dans les cmreulles ”,

Par l’art avec lequel nous faifons le beurre, nous
favons le conferver frais, au moins pendant un
certain nombre de jours. C’eft 3 quoi nous.fommes
parvenus pour celui qu'on appelle de Gournai. Des
marchands du Véxin frangais vont lacheter au
marché de cette petite ville; ils le repéeriffent dans
I'eau, le travaillent de nouveau, le lavent pourle
purger du lait & des férofités qu'il pourrait contenis
encore, & qui bientdt le gateraient, Aloss ils le
_mettent en grofles mottes depuis quarante jufqu’a
foixante livres, & Venvoient 3 Paris ol il s’emploi¢
dans les cuifines.

La Bretagne & la Normandie, Provinces depuis
long—tems renommeées pour leur beurre, avaient
nnagmc de le conferver autrement, en le falant, 3-
peu-prés comme les viandes: chofe qui leur éait
d’autant plus facile que, par leur pofition fur les
cotes de 'Océan, elles pouvaietit {e procurer le {el
2 bon marche, ‘Ainfi aflaifonné, elles les metraient
dans de longs pots de grés cylindriques, & I'en-
voyaient par-tout le Royaume.

Champier nous apprend que, de fon tems ‘( ann,
1560), ces deux Provinces employaient cette mé-
thode; mais elle eft plus an¢ienne’ que lui : les Sta-
tuts donnés en 1412 aux Fruitiers de Pans, par-
lent de beurre falé en por de terre. :

Charles Etienne , traitant dés beurres falés, &
propres 3 la cuifine, met an premier rang celui do

Be
fa!é.m

I'Ile de France; au fecond celui de Normandies -

D3
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au troifitme ceux de Flandres & de Bretagne.

Il y avait, pour conferver le beurre, un autre
procédé; cétait de le faire fondre: ce qui, dit de
Serres, le rend plus délicar. « Pendant qu’il eft fur
»s le feu, on Pécume, ajoute-t-il. Aprés quoi, lorf-
» quiil eft devenu clair & blond comme de belle
». huile d’olive, on le verfe dans de grands vafes
» de terreverniffés ». Telle était, felon I'auteur,la
méthode qu’on pratiquait en Lorraine ; ce qui prouve
que le refte de la France l'ignorait encore, & que
c’eft 3 cette Province que nous la devons.



