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De quelques fagons particulieres de faire les meilleurs Fromages-,
telles qu’elies [fe pratiquent dans les cantons ok ils font le plus: en

réputation,

ENgénéraI tour Fromage [e faic de
la partic caillée du lait, (éparée de
fa (érofité ou du petit lait. Il eft plus
oumoias bon , {elon qu'il provient d'un
Hit plus ou moims excellenr, & felon
wilel plus ou moins biea préparé, a
proportion que l2 qualité du lait 'exige :
<2 quoi l'on doit donoer .plus ou
moins de foin & dc précaution , (ui-
;:_nt l'elpéce de Fromage que l'on veuat
ire.

Maisquoique la partie caillée du laic
faffe 1a bafe Fondamentale de toure ef~
péce de Fromage , il y. en a odan-
moins quelques-uns dans la compofi -
tion de?qucls il entre plasou moinsde
L ﬁnic huileufe du laic, que l'on ap-
pelle Créme. On fait méme des Fro-
mages dans lefquels toute lacréme , que

Fon a d'abord titée du lait , eft mélée .

avee (a partie caillée , en ne faifane
sniquement qu'en .(éparer le petic lait.
De méme on faitdivers Fromages avec
k feul caillé fans aucun mélange de
céme, Cercains Fromages exigent mé-
me que l'on ajoute du plus. excellent

e frais , avec Je mélange de la

téme & du laic caillé. D'ailleurs les

diftéientes proportions avec lefquelles
on fair e mélange de’la créme avec le
aillé, operenc la diverflité & les: diffié-
rentes qualicds des Fromages.
Cependant le dégré de bonté & de
finefle de la pate de quelque Fromage
ue ce (oit , ne confifte pas feulement
ns les proportions de ces mélanges,
cela dépend beaucoup davantage de la
lité des pacarages ou vivent les be-
iaux. Un paavre pdturage produira
toujours du f:i: de peu de qualité, &
conléquemment les Fromages qu'on fera

avec ce lait {eront tonjours abfolument .

maavais. Il eft. méme. des paturages fi
mauvais , que le Jait & les Fromages
provenant des vaches qui s’y nourriflent,
w'ont niforce, ni conliftance ,ni gour.
- De vlus fi I'on avoit la mal-adsefle
demployer a la compofition des. Fro-
mages un lait readu par des beftiaux ,
T des paturages ot croiffent

! @¢o momiqhs. Avril 1704.""

- un commerce de cetre nture ;

en abondance des mauvailes herbes °,
telles que le melilot & I'ail fauvage ;
comme ces herbages communiqueroicat
un fore mauvais gouc au laic, les Fro-
mages qui en proviendroient $'en re(-
fentiroient néceflairement, & dds-li fe=
roicot plus ou moins mauvais, a pro~ -
portion du vice des parturages. On ge
peut dopc étre trop attentif a les pure
ger des mauvailes berbes qui en dérd-
riorent la qualicé.’

Il eft encore ane confidérarion A faire,
avanc que de (¢ décider a faire des Fro-
mages avec le lait de fes beftiaux: fca-
voir, fi les hcrbajcsqn'ils pérurent leae
font rendre un lale propre i la compo-
ficion des Fromages. Eneffer il eit des
herbages qui fousniflent un laic , dont
on ne peut faire que du beutre, & non
des Fromages ; comme il en eft d'autres

.qui rendent un laic propre aux Fromai-

f_cs & non au beurre. Ainfi C'eft aux pet-
onnes , qui, fournies d'une cereaine
quantité de beftiaux , veulent s'adonner

-@ ce genre de commerce., 2 bien exami-
_ner les mo{tns les plus propres a leur
e

faire tirer le meilleur parti poffible de
eur laitetie. ;

Au fuliplus nous dirons jci en paflane,
que ce (eroic folie que d'entreprendre
merce, ur-roge
lorfqu'il s'agit de Fromages des mei
leures qualieds, 3 moinsque Fon n'afe
beaucoup de beftiaux. Ceux qui n'en
ont quun perit nombre , doivent pla-
tot vilera la créme & aubeurre , qu'au
lait_caillé. Les beurres (¢ vendent, pour
ainfi dire , au jour le jour § maijs les

- Fromages exigent prelque tous d'dcre

gardés un certain tems, avant que de
pouvoir étre mis en vente. Ainfi cen'elt
que par la qpantité que I'on peut (e ré-
tirer 3 d'autapne que les beurres (= ven

dant ai{ément rout fraichement faits , &
donuent des rentrées journalieres ; e ce
poiot bien différens des fromages, qu.
font pour les perfonnes adonpdes 2 6=
commerce , commeun fonds dormang,
qui ne rend que 1ard Jé profit des avaa-
ces. Maisdans Je fait, comme cesavaaa
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wes {e touvreat enfin avec un bénéfice
‘confidérable & ptoﬁpbgiondé, ce com-
merce elt trés-profitable -
Quoiqu'dl n'y ait en général que fa
partic caillée du lait qui donae la forme

& la cenfiltanceau Fromage , il eft ef- .

Tenticl d'y (gavoir mélanger unc quan-
gité (uffifante de créme. Les Fromages
en (ent beaucoup Flus parfaits , pﬁs
tiches & plus moélleux. Le Fromnagede
Parme & lcs autres Fromages d'lealie
‘de 12" meilleure qualité , ainfi que le
‘Roquefors de Languedoc,le Saflenage du
‘Dauphiné ,le Gruyere de Suifle, le Va-
chelin de Franche-Comté , le Fromage
de Bric , ceux de Hollande & d’An-
vergoe & le Marolle dc Flandres, fone
“afleZ connoitre 'excellence des Froma-

es dans lelquels on méle la créme avec

a partie caillée. Du refte c'eft la diffé-
rente conduite que l'on'tient danscha-
«que laiteric, & le plus ou moins d'at-
‘tention_que l'on donne 2 la nourriture
des beftiaux , qui fait la diftérence des
_¥Fromages.

La partie du laicque lon nomme Ca-

feule ou caillé , eft cc quiil y a de
_“plus groffier dans ce f{uc nourricicr. Ot
.commie cetre partie eft intimement lide
“avec la partic butireufe , il s'agit de les
“en bien féparer,pour pouvoir faire , tane
dec boms beurres que d'excellens Fio-
gnages. Mais cette {éparation ne peut
¥e faree, & conféquemment ne peutac-
quérir cette confiftance néceflaire pour
a compofition d¢s Fromages, que par
aune chaleur lente ‘gu‘il faut (avoir dod-
“aer 4 un dégré (ufhfant. Ceue partie ca-
feule et méme tellement compacte ﬂt}uc
Qorfque le laiteft (uffilamment repol¢,
on voit cette partie couler d'elle-mé-
'me au fond du vafle , fuc-tour lotfque
1 partic hyileule , ou la créme qui fur-
nageoit , gomme la plus fégére , en a
.vé:f['égnré;. Ainfi ceft la nature qui
"mous invite elle-meme A tenter cette
{éparation , & clle fa prére tellement a
Yaflurer, quiellene nous laifle que pea
'de rravail pour y réuflir.

Tn géoéral le Fromage Iz ﬁlm enufa-
ge & méme le meilleur, cft celui fait
avec du lait de vaches. Ce laiteft effe¢-
rivement le plus riche , le plus agréa-

$le au gout, & celui que nous recueil-

lons cn plus grande qiantité. Cepen-
dant on &it aafli de tres-bons .'Pro‘:'ﬁa-
ges avee Ie lait de brebis ou de ché-
wres. On ‘mélange auffi urilemenr oces
deux laits avec celui de vache : en ce
%as les Fromages en font bi

wousris , plus & plus mo€l-

‘On doitd‘ailleurs , pour cet effer,

bien mienx

. PGy particallits s weilvrs Fromages.

leax, Maiscomme le Jait de vache foupe
nit, (s contredit , les Fromages lés
plus nourriffans , ¢'eft 2 ceux-la quon
s'artache le plus y & que 'on revient
toujours de préférence.

Le pringems , vers lg mois de Mai, &
le mois de Seprembre , font les dedx
{aifons ot fes herbages (ont les mcil-
leurs , & c'eft aufli le rems od les va-
ches rendent le meilleur laic , & od
I'on peut faire les meilleurs Eromages.
ite
ic_l;‘?ix d'un laic frais & dec bonne qua-
ité.

Enumération des meillesrs Fromage
%a:e Lon eft le plus en mfage de faire &

rance.
»

Nous dvons déja remarqué que l'og
peut faire le Fromage avec le lair derd~
mé, ou fans qu'on ait 6té la créme.
Lorfqu'on y laiffe la créme, les Fro-
mages cn font beaucoup meilleurs.
Ceux que l'en fait aprésavoir écrémé,
ne {ont que des Fromages communs &
de peude valeur,

Le Fromage de Briequi fe confomme
prefque tout a Paris, & qui eft i gras
'Eu'il e pearéert eranfporté au loinque

ans des pots, fe faitavec un laic fore
gras par lui-méme, & avquel on laiffe
toute (a créme. Il eft d'utfage de Uar-
ranger dans de grandes cliffcs fore lar=

es & peu profondes: c'eft ce qui lui
( %nnc a forme applatic qui le cara&é-
rife.

Le vrai Vachelin de Suifle eft anfli
un Fromage fi crémeux , qu'il coule a
la moindre petite chalcur: ce qui fe
rend peu tran{portable. )
~ Le Languedoc, la Provence, la Bre-
tagne , la Normandic , le Forez , ia
Brefle & la Flandre fourniffent aufl des |
Fromages gras, fort bons & trés-eftimdés.

Grenoble fournit le Saflenage , auquel
on donne aflez fouvent la préférence
fur le Roqucforr. Il eft fait en petites for-
mes rondes , & épaifles de quatre acing !

uces. 11 pefe depuis quatre julqu'a !
{u_i: livres. Poar é&tre bon il fauc qu'il i
{olt un peu piquanc', mais point tro
vieug : on do?t aufli le choifir rﬁllé? |
c'elt-a-dire, parfemé de veines bleudtres. !
_Le Roqueforzde Languedoc (e fait de !
laic de brebis , mélangé de laic de va-
ches, Il elt de forme platic & roode ,
a-peu-prés {emblable a un gateau , &
épais environ de deux pouces , & pe-

1 fautie choifir perfillé, & d'un goar
agréable & doux ) 6, vormme il wrive

Tant dc1|>uis quatre julqua_huic livres.
(-4
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particulieres des méilleurs Fromages.

wi-fowvent , aulien d'étre perfillé, il
ot dun jaune foncé, des-lors il it erop
Git, & p'a plus de qualiré.
.. Le Fromage de Roche-de-Rouane en
Forea tive ailcz {ur le Roquefort, on le
fait méme (ouvent pafier pour tel. 11
et petic, gras y a cote rougeatre , de
forme roch & ¢épaifle; il pefe environ
deux livres , on le faic de laic de vache,
1l fane, pour le mpanger bon , le choi-
pouveau & moller 3 au refte il ne fore
guére du pays 3 on I'y confomme prel-
gue enticrement,
Le Vachelin de Franche-Comté imite
fibien le Gruyere de Suifle , que les
Epiciers a’en vendent, pour ainfi dire,
c;:t d’antres. Cependant il sen faut de
coup qu'il ait la qualitédu vérita-
bl Grayere. En effer il n'a, ni Ja fi-
e , ni I'ecil de cc Fromage. Mais
womme i eft ferme , & qu'il pent fe
moiporter au loin, il s'en faic un de-
bit confidézable : auffi eft-il furpienant
qu'on s'atrache aufli pet 2 Jui donner
I qualicé du véritable Gruycre.
Les F d'Auvergne imitenta(-
fa ceox de Hollande 3 il s'en fait de
& de petits ; & tous font de lait
Il y en a de deux fortes ,
Vuo gras, & l'aptre fec. Il s'en fait une
gade confommation dans les Pro-
vinces voifines de I'Auvergne , & méme
aParis, od on les donne fouvent ponr
¢ [Hollande. Celui qui eft gras elt
fiitavee de la créme , mélée avec le
ailié; sulica qu'il n'entre, pour ainfi
, point de créme dans ceux qui
font fecs: Ces derniers fe confomment
ique tous dans la Province. Lesgros
d'Auvergne pefent depuis tren=
&, jufqn’s quarante livres : on les nom-
Quental , da nom de |2 montagoeou
sen fabrique le plusg on les appelle
Téte de Meine. Les petits pefent
diz ; jufqui vioge livres ; ils
de forme prefque quarrée.
bord de 1a Flandre donne leMa-
& le Dauphin. La Normandic , le
-I'Evéque , le Ponteau-de - Mer ,

5.2

E%rg'g'

ot afi lears Fromages particuliers. pe

EAngelotdu pays de Bray eft formé en
,oua en tond & applati, Le Se-
un Fromage » blamc

& pras,
'F:;: {ont au refteles procédés ;2
& delquels on fait Jes meilleurs

Hf

I'ai-
F

Kenirs e Jaire gu_ Fromages, fason de
rie.
faliedc gue Lon 2 sefitles vachés,

Jonrnal wconomigme.

3

_on pafle leur lait encore chaud gu tra-
“vers d'un linge, & l'on y verle tourc ka
créme de la traire du foir préeédent 4
que l'on leve an méme inftant {ur foh
lait repof¢ de 1a nuir. Pe ectre forre
le lait nouveau (e trouve riche de deux
crémes : aufli eft-il iexcelient ; quie oy -
vent on a leffronterie, fur-toura Pa-
ris, de le vendre en cer étatr pour deta
vraie créme.

On aeu foin de (e précautiornér en
méme tems d'cau chaude : on en jerte
dans ce lait {eulement autant qu'il en
faut pour lui communiquér une chaledr
douce, & on lc bat continuellement avee
une grande tafle , jufqu'a ce qu'il foie
@ peine ciéde. Aloers la créme eft (L~
famment échaufée , & le laiteft en deae
‘de recevoir {a prélure, Si clle cft bicq
faite , une cuillerée fuffic pour douze
pinres § & raifon de quoi huit cuilleréés
fervient d-pecu-prés la mefure nécefMaire

our- faire cailler cent &intcs d'aufli bon

ait y que celui qu'il fauc pour ces fins

s pottue s el ianiyd

erte préfure ne doit jamais éeré mi

4 nud dans le laic, il faue l‘enfernn{:

dans un linge finh » & la délayer ainfi
'enVeloppéc ans le lait. Cette précage

tioneftjd'a utant plus eflenticlle | que &

la plus petite particule de préfure tome

boit dans le lait, fans avoir €eé parfaire-

ment difloute , on ne la diltingueroje

pas ail¢ment dans le caillé que a pré-

{ute doit former , & dés-lors elle ne
fianqueroit pasde eorrempre & de ra-

cher la partic du Fromage a laguclle
elle fe feroit attachée. Or on fcaje
guc la plus petire partie dun Fromage

tant achée, la cerrtiption gagne bicn-
dt, & [¢ communique 2 rout ke Frg-
mage,
- La prifare éuant alsf mife dans be
lait , on couvre bien le vaiffean .dans
Féquel il eft contenu, & on Ic laiff ea
repos pendant une bonne deri-beure
Ceteins paflé, on découvre le vaiffea
& fi It laic n'eft pas €ncait cail ,“li
fant, fans perdre d¢é tems, afouter up
u de nouvelle préfure: car il ¢ft et
tains laits qui ed exigent plusque d'ay-
tres. Cetre nouvelle phéfure diant mife
daiis le_laiv , on recouvie lc vaiflean
comme la premicre fois, & dn l'ouvie

42 réms ¢n teins podr volr fi le Jai
o~ {GfMifsmMent pris. = ke

AufR:tBt que le eaillé et Yormé, oh
rmue én tous leds 'dans (on perfe
ait , d"abord aveée uné Erin'de tafle ,

uls avee les Main® s 2nfin oh e prefl
Dot ol & tefot du valfftay, e
Avri) 1764 131
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alors qu'il et en éear d'éere levé. Cerre
-opération le faic avec les ‘deux mains :
on en remplit tour aufli-tét le moule 2
‘Fromage en I'y preilant bien, & l'on
<ouwvrc cc moule avec une planche faite
<xprés , fur laquclle ¢t polé¢ un petit
oids qui oblige la planche d'affaitfer
fe Fromage. On le laifle en cer éeac ,
jufqu'a ce que le petit laic foit entiere-

ment cxprimé.

Lorfqu'il paroitabfolumentdépouillé
de fon petit laic, on mouslle un linge
" qu'on éiend fur_la planche du moule,
& l'on y reaveele le FromaFc; au mé-
me inftancon étend un ayere inge mouil-
dé dans le moule, & on y replace le Fro-
:mage cn preflanc bien fes coiés , & on le
recouvre en entier avecle linge & la pe-
tite planche fervant de couvertute. En
cecérar on e met au prefloir_pour I'y
comptimer peu 2 peu, & le faire ainii
quitter tout (on petitlait. ‘Au boucd'une
demi-heureon le redize du prefloir pour le
changer de linge,puis on le remer au pref~
Yoir, Certe méme opérationdu change-
ament delinge & du prefloir (e répéte de
deux endeux heures, mais on n’enveloppe
lus le Fromage qu'avecun linge fin &
%icn fec. On continue cette manceuvre
julqu'au {oir dulendemain, & la dernicre
fois qu'on retourne le Fromage on le
_remet {ans linge dans le moule. Enacet
&rac on le fair encore pafler une bonne
demi-heure au prefloir pour I'épurer ,
s'il le faur, davantage. e
. Au fortir du prefloir on met le Fro-
mage dans un baquet pour le frorer
avec du fel: Oa lc laifle ainfi faupou-
dré de (el pendant toute la nuit, & le
lendemain on le refrotte encore une
‘bonne fois avec du nouveau (el , suis
on le laifle dans cette [aumure pendant
L'efpace de trois jours. Ce rems écou-
1¢ on le mee (écher [ur une planche
& I'on alatention de I'y bien.netcoyer
mne fois le jour avec un linge fec, &
de le retourner en méme tems jufqu'a
«ce qu'il {oit tour-a-fait fec, II eft %ou
que cewe dellication s'opere un . peu
prompeement dans les premiers jours ,
& peu 2 peu dans la fuite. L'endroit

» Plus od moinschaud od I'on Fait écher-

«<es Fromaffes, produit platdt ou- plus
zard cet effet. b '
Lor(que ce Fromage dparo‘:'t (uffifam-
wment fait, on le_place dans ua ronneau
dé:oncé fur uniit de ces ménues pailles
igui proviennent des épis d’avoines , &
uc 'on nomme Paille d'avoine. Ce lit
o1t avoir., pour l¢ moins ,quatre pou-
€5 On gecouvse ¢¢ Froma-

GoRs ‘parciculieres des meillenrs Fromages.

8c d'un autre lic de (¢mblable pailke
de méme épaiflcur s on place f(ur ce lic
un nouveau Fromage que l'on recou-
vre encore d'un autre licde paille d'A-
voine, & ainfi julque vers le haut da
tonmeau 5 oblervant néanmoins que le
dernier Fromage foit recouvert d'un lit,
tout au moins de quatre pouces de pa-
reille Eaillc. Quelques perlonnes , pout
empécher que ces menues pailles n'en-
trent dans les croutes du Fromage ,
étendent d'abord deflus & deffons des
clifles de paille fine , ou de jonc. Ce
font ces brins de longue paille qui mar-
quent de leur empreinte les Fromages,
a meflure qu'ils s'affinent. Pour hacer ce
moment, on place ¢ces tonneaux en des
endroits un pen frais, (ans éwre ho-
mides. Les Fromages'y refuent , s'at-
tendriflent, & comme ils (ont pleins.dé
créme, ils deviennent bientde extréme=
ment délicats, & acquicrent ainfi fous
peu de mois certe pesfe@ion qui les
fait cant rechercher,

Ceux qui reftent aflez fermes, font
vendus dans leur forme. ordinaire , &
il arrive fouvent qu'aux premicres pe
tites chaleurs qu'ils reffentent ils (e met-
tent a couler: ce quicft occafionné par
I'abondance de créme qui elt entrée dans
lear compofition. On doit donc , anrant
Te fairc_,fe cut ,-les tenir toujours

ans un lieu frais & fec: c'eft le plus
fur moyen de les empécher de s’entr'ou-
vrit & de conler, 8

Les Fromages, qui au fortir du ton-

neau, paroiflent avoirle plusde difpo-

firion 4 couler, font mis en fagon de

pate dans des pors pour érre ainfi en-

voyés aux endroits les plus éloignés, ou
les autres, a raifon de lenr délicatefle,
nec pourroient pas ére tran(portés , (an!
courir les rifques detfe fendre & de (¢
gater. Pouremporter ces Fromages trog
gras, on enléve d'abord promprefen
toutes les peaux ou croutes dont ik
font entourds ; en foree gu'on ne met
& que l'on ne comprime dans' les por
que la pite la plus blanche » la- plu
crémeufe , & conféquemment la plu
grafle & la plus coulante de.chague Fro
mage. D'ou I'on peut jager qu'il y an
zoit de la.perte pour les per(onnes qu
s;adonnent a ce genie de commencé
s'ils ne Ies vendoient pas a propertio
plus cher. i ol

Maniere de faire les From
g l{,métbade-dq Bre, e

La facon de faire e Fromage ufi

dans la Brefle, peur éure égalemenc pr

s -felon



;'méc Cn tOus awsres cantons .. princi-
. pikement lor(que l'on n'eft pas dans le-
as den faire une grande quantité. On
mead dix 2 douze pintesde bon lair :
aprés Vavoir coulé , on le mer fur le
dans unc chaudiere , oni on le laifle
aquerir affez de chaleur pour pouvoir
apeine y tenir le bras nud. On y met
cofuite noe once de bon Fromage dé-
trempé daos un on deux verres 5‘::! =
dinslaquelle on a délayé aflez de {a-
fran poR dopner uae belle couleur au
aillé, & de-la_au Fromage,
Lotique le lait ?uel'on 2 mis dans la
chaudiere eft fuffifamment chaud , on
fe fc Fromage avec un biton bien
Bet, afin que (a partic la plus on@ucu(e
aille au fond de la chaudiere , & fe
ntle enfaite. Certe opéracion faite , il
sagitde [c bien laver les b
Muir la pice de ce Fromage en 12 tour-
naae & laretournane , ju qu'zce qu'elle
kit par-tout également ¢chaufiée y &
guelle aic acquife une confittance un
pea ferme. On tire alors ce Fromage
de la chaudiere , on le met (ur un linge
blanc & par-deflus un poids , afin qu'il
foit dans le cas de fe bien égourer. On
k laifle enfuite repofer pendant cin
3 fix heures, aprés quoi on le delcen
& la cave fur des tabletzes bicn propres.
Cing jours aprés que ce Fromage a
bé ila cave, il (e forme fur (a fuperfi-
qc une efpece de farine. Alors on a l'at-
teation de e foupoudrer avec du fcl
bien égragé & bicn fec. Le lendemain
o0 le retourne & oo le fale de méme
de Iautre c6eé. Trois f'ours aprés on
o le linge dans lequel on I'avoit en-
'gbppé' on le nettoie , & on le laiffe
tiofis zﬂ’crmir,iu (qu‘an lendemain,qu'on
ale encore , mais plus que les trois
premiers jours. On 'enveloppe enfuite
dans le méme linfc 3 & on continue
wus les jours de Ie retourner & de le
faler, Du refte on Ste detrois en trois
rsle linge & la croute farineufe qui
¢ reforme inceflamment. Cetce opéra-
tion {e renouvelle ainfi pendantun bon
M0is , au bout duqueltems Je Fromage
entierement faic.
Au fuiplus il faunt plus ou moins de
fel pour ces fortes de Fromages , (ui-
Yant qu'ils font plus ou moins cuits ;
maisilsn’en prennent, pour I'ordinaire,
que ce qui leur en faue. Lor(qu'il en
3 f2ifi 1a quantité qui lai convient
on lctourne & le retourne tous les jours
tlfqu'_a ce qu'il foiz'bien (ec. Enfuite on
: tatiffe de tous Jes corés avec le dos
un

Journal
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ras , & de pé

coptcaw , & on le met dans une b
®conomigue, Avril 1764,

g
chambre, oi l'on-z l'attention de e
chaoger de Klacc de quinze en quinze:
jours, & de le ratifler exa®ement , ainfa
que les planches;, toutes les fois qu'on
le change de place. Il demande ces mé=
mes {oins pendant fept ou huic mois.

Fagon de faire le Fromage fec anx
. 1885,

On eftime beancoup en Angleterre ',

& ce n'elt point fans raifon , le Fro-

mage aux Orrics 3 aufli eft-il bien (ur=

prenant qu'il foit encore , pour ainfy

dire, inconnu en France, ou pour lor=

dinaire on ne néghfc tien de ce qui¥
peut contribuer au luxe & a la délica-
tefle dela table. Cependant le Fromage
aux Osties n'cxige pas un procédé bicm
nible & bien dilgcultueux 3 ce n'elb
autre chofe qu'un Fromage mince, fait
avec du lait nouveau ,& dont la coie
eft unie & d'unc fincfle exeréme. Telle
eft la vraic manicre de le bien faire,
On prend le lait du matin tour {ot=
tant du trayon, & fans autre addition ,
on le pafle a travers un linge dans un
petit baquer, & on y mer la préfure
néceflaire pour le faire cailler. Pour
lors on couvre le vaifleau pendantune
demi-heure ; on preflc le caillé en bas
julgu'au fond du vaifleau , Htantle pee
tit laic par inclination ou avec une
tafle. On lfzer_rc enluite le caillé entre les
mains l!mm' en exprimer le refte du peric
lait. En cet. éat on le met dans un
meule de ka profondeur rout.ay plug
d'un pouce, on recouvre ce moule de f;
planche, & on le mer au prefloir. La
on le gouverne précifément comme le
Fromage crémeux , fagon de Brie, juf~
qu’a ce qu'il paroifle bien fec. .
Dans prefque toutesles laireries , on
eft dans I'habicude , pour (écher les Fros
mages, de les étendre fur un drefloir
couvert d'un lit de jone. Pour faire up
Fromage aux Orries, au lieu de jonc ,
en place fur le drefloir des Ortics frai-
chement coupées : on en fait un lisd'un
n_pouce d'épaifleur , & on y éend
es Fromages , 2 mefure qu'on lcs re-
tire prefloir ; puis on les recouvre
d'un autre lic d'Ories, 8'il fepeus ,. en-
coré plus épais. ]
Au refte il eft abfolument néceflaire-
que les Orties deftinées 3 cet ufage .,
foient jeunes & toutes nouvelles , &
qu'en les étendant, en les “mﬁ 8
oa les comprime de maniere gue le lis
qui en eft formé, préfente nne fusface
ien unic, afin quela céte du Fromage
11 iij
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foit bien liffe. Il ¢t donc 3 propas de
cucilliz sous les jours des Qccies nou-
velles, pour renouveller ainfi chaque
jour le lic des Eromages , jufqua ce
w'ils foient bienfecs. Avantde les re-

aces [ur ce nouveau lic, oa dait avoir.

attentioa de les bien eftuyer avec une
poigale d'ameres Qrties. A chaque fois
qu'on chaange de lit d'Orties , on doit
aufli couvrie ces Fromages avec de nou-
yelles Qrties récemment coupées. Dail-
Yeurs ces (ortes de Fromages , pour étre
pacfaits, exigent, julqu’a cequ'ils {aiene
pasfaitement murs & préts a. étre man-

5, & méme julqu'ae moment od on
s¢n doit (ervir;d'éere fard& de la méme
maniere entre deux lits d'Octies , re-
aquvellds prefque tous les jours. Au
moyen de getee attention , ils deviens
nent un manger frais & ddlicieux ; mais
ils_ne (on¢ pas d'une bien longue garde ,
»i fort faciles a rranfporter. Hs {ont au-
zefte forc délicats , d'sutane qu'ils doi-
vene éure faits avec lo laic le plus coé
mouz de (a nature,

Fagondu Frwgenwmﬂfntx’glt.

Pour faire ce Fromage op méle en-
ble une égale quancité de créme &

de lait, fortancdu trayon de la vache @
en met ce mélange dans un vaillean
propre , que Fon met lui-méme dans un
sueee vailleau od xl? a dc I'eau i la hau-
geur du lait & de la créme. Ca place
gc derniet vaiflean (ur le fen : ce qui
forme ua Bain-Marie , & on Iy laifle
julqu'a ce que le mélange ait acquis le

Fagons pasticubierss des meillaurs Fromages.

vellées tous les jours.. Avee cetre pebe

. cgution ce Fromage fe trouve fait , &

piopre a éire mangé dans I'efpace tout
au plus de trois (emaiaes.-Trais pintes

ait nouveau , & aucant de créme,
{uffilent pour faire unbon Fromagede
cetee efpece.

Maniere de faire une autre forse do Freo
wage excellent., fagon & Angleterre,

On méle dans le lait nouveau traie
du matin toute e crémede Ja waite da
foir précédent , & aprés avoir paffé e
tout & travers un linge un grand
baquet , ony mst la quancied (uffifane

préfure. Qn cient ce vaiflean cour
vert pendant une demi-heure , apresla+
quclle an brife & l'om prefie bien ke

caillé pour en [éparer tour le peric
Lot{que le caiﬁ:‘“ aftez ferme,
an y ajoute trois livres de beurre frais,
pour environ (oizante pinees de hit, On
méle ce beusre le plus exa&ement quil
eft poflible avec les deux maias , pus
on tépand deflus ce mélange un pen de
fel que I'on yincorpore lc plusquel'on
ut.'En cet étar on met le caillé dans
mogle , bien envelappé dun lioge
mouillé, puis an oir. Lorfqu'il ¥
a refté environ unre demicheure, on see
sourne le Fromage , puis on le remee’
au preflair, Il fauc répérer Fouvent ces
changemens, fe {ervant a chaque fois
d'un nouveau linge mouill , julgue
vers la fin, ?u‘il fauc le changer quatre
fois avec du linge fec, en le serousnant
chaque fois. .

degré de chaleur égale a celle du laity - La dernicre fois qu’om meetra ce Fro=

fortant du pis de la vache. Pourlassan
&to de I'san le vailleau qui coniieuc le
2;’{ & la ciéme , & l'on y mer la pré-

c. On couvre exa@lement ce valc ,
& lorfque le caillé eft un peu pris, on
ic prefle doucement (ur le food duvale
pour aider la (ortie du petir laic.

On retire ce petit lait pour le mertre
o0 bain-marie , & lorfquiil eft fuffifam-~
ment chaud |, or le rejette fus le caillé

v'on leve enfuite avec 125 deux mains

ans le cafler , pour le mentre dans ke
moule , puis dans ie prefloir fimple. ;
polant.deflus d'aberd wa petic poids ,
enluite un plos lourd. Au refte ce Fro-
mage cft trop délicat pour étre mis dyns
oa prefloic 3 vis, :

Le petit laic en deant bien exprimé ,
on faupoudre unm peu de fel en deflus
& cn deflous , on le pofe éntre deux

i1:s d'Orties , arrangées bien waiment,

¢ o8 Oxcics daivenn dailleuss éuge semous.

mage au prefloir, on doic Iy (errerplus
fertement , & I'y laiffes ainfi 2 la prefle
pendantquarante heures. Apeés cetems,
il fera en érat d'6ere retiré du prefloir.
Pour lors il s’agit de le laver avee da
petio laie , & del’envelopper dans quel-
que linge bicn mes, ulqu' ce qu'il foir
bige fec.

On le pofe enfin fur un dreffoir pour
achever de s'y refluyer , on leg retovme:
{bavent , en l'efluyame biem a . chaque
fois qu'on le retourne , jufqu’a- ce qu'il
devienne parfaitement {ec. Il eft au refte,
plos ou moins de tems a (Echer (nivant
fa grofleur; mais il devieas 2 ka fison)
Fromage siche & délicar. |

Tels font 2-peu-pres les Fromages ke
meilleurs que Pon puifle aif€ément feire
dans toute exconomig ruftique , pourvad
d'une certaing quantité de vaches, |

Avant de terminer cet areicle 5 moug
divonscacare un mart d'woc auue
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& Fromage toute auffi a1 (¢ a faire, & an-
rcl nos Caldivateurs devroient con=
¢quemment donner leurs {oins pout
kear profic. Nous voulons patler des Fro-
pages faits avec du laitde brebis.

Ce lait fournit 2 proportion plus de
aillé que rout autre laic : d'ailleurs les
Fromages qui en viennent, font extré-
mement riches & motlleux. 1| eft vrai
3:11: n'acquicrent pas un ﬁrand degré

dareté , mais ils meurillent , & fe
foot plas promptement ; dé forte qu'on
bes pef:: manger quatre mois aprés qu'ils

t faits.

Pour faire ces Fromages, on n'em-

oie quelquefois que da laic de bre-
is. A cet effer on méle le lait du ma-
tin & du {oir avec celui du matin fui-
Yang. Ces laies ainfi mélés; on en fait

r unc ic au point qu'érant mis
avee e » le toutr prenne un de-
Kiélde chaleur égal au moment que le
fort du trayon ; alors on y meg 1a
peélure, 1l en fauc un cinquiéme de plus
rur le laic de brebis, que ponr celui
vache. On couvre le vaificau pour

&I,IC le caillé fc prenne , & du refte on
ferve les mémes procédés que poux
les autres Fromages , c'clt-a-dire, qu'an
met le aaillé au moule, de-la au pre(=
foir, & enfuite refluyer (ur lc drefloir ,.
julqu'a ce que le Fromage paroifie bien
faic. 1l elt donc inutile de nous arsérer
davantage (ur ce paint. : -
efpéce de:

On fxit encore une auwre

Fromage également bon , avec du laic
de vache & du laitde brebis méi¢és cn~
femble. Ce Fromage, lorf?u.'il cit biep-
fait , a roue 1a dureté de celui du laitde:
vache , & toute la délicatefle de celui
de brebis. Oa eft {ur de réuflir dans la-
péte de ces Fromages, en lps faifanten la
maniere qu'on a 1ndiquée pour les Fro--
mages fagon de Brie. La manicrg de
faire ces derniers Fromages , s'adopte:
a tous ceux qui ontquelque délicaceflc,.
& dans lelquels on fait entrer 2 cet cf=
fer beaucoup de créme. On doit do?e
fuivre dans toye ce qui regarde le
moule , le preflar'& la deffication. Mais.
;;afﬁaage n'apparticnt qu'au Fromage de
rie. | =



