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$. 3. Du Fromage,

LE Fromage fe fait par Ia_coagulation , Jorl-

que les parties lereufes & les plus fubtiles
du Lait en font feparées , & qu'il n'y refle plus
que les plus groflieres ou terreflres ; nous ne di-
rons point de quelle maniere on le fait , peu de
petlonnes ignorent.

. L'ufage du Fromage étoit anfli ancien parmi

® 1. Reg- 17; Jes Orientaux , que celui du Beurre; & il eft

3oty ¢galement fait mention dans les Livres fainsde

i:b"‘;’:; ¥ T'une & de Iautre de ces deux fubflances tirées

* TN du Lait, labutireufe & Is caféeule «.

Il n'en étoit pas de méme ailleurs; Pufage du
Fromage avoit paffé dans les autres parties du
Monde, long temps avant que celut du Beurre
l_dud Hlmm.ll- y fit connu. L'on atwribué Pinvention ou I'art

e ba §
¢ Appolodor, Roy d'Arcadie , Fils d’Apollon & de Cyrenne ;
li,:;ﬂ.“iu 1.g, ©€ qui fait remonter cet aliment , julques aux
Cicer.Onts, temps inconnus de la Fable; & erreffet le plus
in vere. ancien Livre du Monde ,aprés 'Ecrimre fainte,

Oppian. de  en fait"'mention 4 ; comme d'un mets , qui édit
r““““:; alors fort commun dans les repas: & il a été fui-

vi de plufieurs autres graves Auteurs ..
) - Les Hebreux nommofent le Fromage Gebinah,
fStachinsan. ou Schapha, & caule de fa forme ou figure éle-
tiquitstum  yée Gebinab ab eminentia, Schapba & figura excel-
f":_'":‘;f'“‘ Jiores. Les Grecs Ie nommerent mels, du verbe
g Stachius ibi. Wpe7, qui fignifie épaillir, coaguler 5. Les La-
dem. tins,Cafews, fuivant cette méme étymologie des
odocus.Vvil- Grecs , Cafeus @ Lalle coalio b, ou felon dautres,
.;:h‘.'::;‘ fa Cafeus diftus quod careat fero . A I'égard du nom
“qg.ﬁm ,c. de Fromage, il eft pur Frangois , & tire fon ori-
9. : Fne de la forme ou écliffe dans laquelle on met
. b Varro de |e Lait quand il eft caillé, pour|ie faire égoiiter,
;‘3&:“;‘;1:4' & {ui donner fon dernier état de co ce, d
L aoc 2t formaFormaginem voca k.
éHypocrar,;  Pline qui a [uivi en cela Hypocrate & Ari-
% dz morbit, flote, a diltingué les Fromages , ou par la na-
“.‘“"l‘.‘ "l‘""'- ture des Beftiaux d’ot le lait avoit été tiré, ou
o % parlabonté des Piturages ol ces Beftiaux font
Plin. }, 11 . €levez, ou parle temps, Ia groffeur , Ia figure ,
41.&118.c9. ou le golt des Fromages mémes. 1. Ab animali-
-k Groflius flo- bys: 3, d pabulo , aws regione :3. & magnitudine : 4.
;‘:;“Lfm""d:“ a figwra: 5. ab ipfo fapore : 6, ab asate. Ex nous ob-
aqedngta.  lervons encore aujourd’hui beaucoup de ces
Voffius de vi- mémes diftin&ions.
Ab animalibus , par lanature des Befliany, Le Fro-
PBadigs i ™age le plus delicar, felon Ariftote , eft celuiqui
eclog. o fe fait delaitde Chameau. Il met au fecond rang
Salinas in fo. ceux de Jument & d’Anefle; mais il ellime que
lin. pag. 379. ~ celui de Vache eft Ie plus gras!.
mﬁ' hil. " Jes Phrigiens faifoient des Fromages de lait
.0, . deCavalle, & delait d’Anefle, mélez enfemble.
= Hippocrar, Les Scythes en failoient de Cavalle [eule. Les
1 4. demorbin. Grecs les imiterent, & ils nommerent celui-la
‘“,'“"{.J;‘“‘"- twxduw, Cafeus equinus feu coagulum equinim m,
cro. 2 Les Siciliens en faifoient de laitde Chevre,
aDlin. 1. 11. ¢, & deBrebis, qu'ils méloient aufli ».
4L&la3.cs  Varron donne la préference 3 ceux de Va-
ches, fur tous les autres. Ariftote qui ne les met
gu‘au troifiéme rang , quant 3 Ia délicateffe,
it néanmoins que ce font les plus gras. Mais,
ajolte Varron, cela fes rend plus difficiles &
Tome I 4,

leurs. Ils les font [uivre auffi en bonié

dépaiffir ou de coaguler ainfi le Lait , 3 Arifiée bl

tranfporter. 11 met ceux de Brebis an fecond” , 4 inor. i

rang: IIs ne font pas , dit-il, G bons 3 manger dem.
ue ceux des Vaches; mais I: wranfport d'un

lieu & P'autre (ans les rompre ~u les giter, eft

plus facile ~.

Les Modernes font du femiment de Varron ,
que les Fromages de lait de Vaches fontles meils
r ceux
Eui font fats de lait de Chevre, ou de lait de

rebis [eparément, ou les deux mélez enfem-
ble. L’on en fait encore du mélange de lait de )
Vache , & de celui de Brebis, qui font fort pVarro de e
gras, & tres-bons. Les Paifans des environs de ruftic,l.1.c.1x,
Lyon, en font de lait de Brebis feul , lefquels
étant durs , font fervis fur les meilleures ta-

esP, '

Quoique e Iait de Chevre foit le meilleur,
le Fromage qui s’en fait el le moindre de tous.
1l a'elt bon que lorfqu'il eft frais. Ilfe feiche,
& fe pafla plutdt qu'aucun autre ; parce que leur
lait manque de ces parties butireufes, qui bon-
nifient, & quirendent plus graflela coagulation
dans le lait des autres animaux 9.
. A pabulo aut regione , par la bonté des Pdrurages.
Les (grecs eflimotent les Fromagesde Phrygte ,
& ceux de Sicile *. .
Les Romains, du remps de Pline, faifoient *Nowu:ibid
rand cas des petits Fromages de Chevre , qui
e failofent dans le territoire méme de Rome,
1is ne croiofent pas qu'il y en edt de meilleurs ,
quand ils étofent nouveaux faits. Les autres
Fromages leurs venoient de Sarfina, au pied du
Mont Appennin , vers les confins de Ia 'I%ﬁ:anc v
ou de Ceve en Piedmont, fur {e Tanare, &
roche aulli des Montagnes de I’Appennin, qui
ont remplies de bons gt gras Paturages ,ou de
la Tarentaife, dans Ies Alpes. 1Is en tiroient
drailleurs des Provinces ; & fes meilleurs de
ceux-1a, leur venoient de Bithunie dans PAfie 4.1 ) 3
Mineure, ou des Gaules; & parmi cesderniers, c. 10,
ils donnotent Ia préference d.ceux de Nifmes , ou Athengl. 1,
du Givandan, qui avoient, felon Pline, un goir 3>
aromatique *. .

Les meilleurs Fromages qui fe font aujour- ’ Y Lda
d'hui en lialie, fon ceux du Plaifamin , que  Bruyerinus
nous nommons en France Parmefan, 1lsfont Campeg. dere
faits de lait de Chevres , au mofs de Mars ; & cibarta . 14.
les Fromages de Tofcane, qu'ils nommentdans ;is' de reci
le pais Marfolini: 1s font mélez de lait de Va. b,?ina'l_ z.z:.q-
ches, & de lait de Chevres, & fe font au mois Platina de
de May = - tuenda vales

Les Alfemands font leurs principales provi- fudice I 2.
fions de-Fromages dans la Boheme , & en Suil-

g Jodocus
Vvilichius de
arte magirica ,
feu coquinaria
c.9.
Bruyerinus
Campeg. dere
cbana L. 14.
€. 18,

Nonius de re
cibarial. 2. &

[Ariftot. hift.

]odnc. Vvilie
chius de arte
e u, magirica, few
A P'égard de Ia France, Jes bons & abondans coquinatia &
Péturages de la haute Auvergne , nous fournif. #-
fent d’excellens Fromages , & en grand nom-
bre. Les Habitans du pais en font un tres-gros
commerce ; & en fourniffent méme confiderae
blement aux autres Nations. Les meileurs font
ceux que l'on nomme de Cantal d’une Mon-
tagne qui porte ce nom, & qui abonde en
Paturages, en fimples, & en aromates.
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Le Danphiné du'cité dé 1a grande Chartreule
& du Marquifat de Saflenage , nous en fournit:
encore de tres-bons.

La Normandie, dont lesPiturages font excel-.
Iens, nous donne aufli beancoup-de Fromage.
I nous en vient de Roiien, de Pont-Levéque
proche Lifieux, de Gournay en Bray , & detonmr
le Vexin, ’

La Bretagne en fournit moins , parce que fes
Péturages font plus propres i faire du Benrre ;'
& que c'elt en cela principalement qu'elle ex-
celle. ’ .

L’on eflime en Touraine les Fromages de Ia.
contrée de Brelne ,-fur la Riviere de Créule,
vers les confins dDLerry ; mais ils font meilleurs
recents que vieux.

- . L'on obferve en general , que 'on fait de fort
bons Fromages dans toutes les Provinoes de-
France, qui lont éloignées de la Mediteranée;.
parceque [e climat en eft plus temperé, fes R
turages meilleurs , & plus abondans, & qu'ili
s'y faitun grand nombre de nourritures de bel--
tiaux,

Mais les plus excellens de tous & les plus
eflimez , font deux de Brie: i{ s'en tranfporte
dans les Pais les plus éloignez; & ils(ont fervis
fur les meilleures tables a.

Il nous vient aufli plufieurs Fromages des
Pais éurangers , dont I'on fait beaucoup d'efti-
me. L'ltalie nous fournit fes Parmefans en abon-
dance , mais fort peu de fes Mar{olins , ou Tof~
cans. Il nous en vient un tres-grand nombre de
Hollande ; & c’elt 'une des principales méines
du Caréme , & des autres jours maigres de I’an-
née , principalement pour les pauvres gens;
parce gu'ils (‘:m: toiijours & un prix wes-modi-
que, & qu'ils nourriffent beauconp. Ceux de
Flandres, du c¢&1é de Bethune , font tres-bons.
Nous tirons enfin de la Suifle, les Fromages
de Gruyeres, & quelquautres Fromages qui [e
font dans leurs montagnes.

A formts & magnindine , par la figure € la
grandewr. Ceux du Parmefan font en forme de

& Bruyerin.
Campeg. deze
clotiia l, 14,
c.-8.

roués, & les plus grands de tous. Il y en a qui-

4 Pin. 1, 11, Pefent jufques & mille livres b, Les Fromages de
Gruyeres font de la méme forme, & a peu-prés

;-!Im;‘:.:inus de la méme grandeur. Les autres Fromages de
C;mf'cs-d'“ Suille, ceux d’Auvergne, & de Hollande, font
k3 8‘.“""' '+ en forme de pains, & de differens poids. Ceux

de Tolcane ou Matlolins, fontlongs, de la grof«
feur & de [a forme d'un Melon; mais il en
vient peu en France. Il fe fait de petits Froma-
ges catrez en Savoye, que I'on nomme Taren-
tailins : il s'en débite beaucoup dans fe Lyen-
nois. 1l nous en vient de Normandie qui [ont
fort petits ; on les nomme Angelots. Ce nom
leur a éié donné , felon Campege , de Ia ref-
femblance Tz’ils ont en grandeur, a une mon-
noye d'Angleterre qui avoit autrefois cours en
cette Province, & qui portoit le méme nom,
a caule de la figure d’'un Ange dont elle étoit

Jun: & de I'autre coté, en les mettant i efluy.

Traied de la Police, Livre V.

marquée <. Il s’em faie dans:Ie Viexin en forme

de Dauphins , d’autres en forme de-cocurs, qui ¢ Broyeria.
font "excellens;. Ceux de Marolles font carrez, Campeg.hid.
& les plus petits de tous; mais- tres-gras, &
tres-bons.

A [apore, par le golis. Pline obferve que les
Romains aimotent les Fromages moiis & deux ,
& que toutes les autres Natfons aimoient les
affinez; & qui excitent l'appetit par un goi
élevé, & piquant 4,

Les mémes Romains, par un autre ragoiit,
expofoient neanmoins lenrs Fromages 2 ia fu-
mée , pour {eur donner une petite pointe. Iis
avoient des lieux publics-deftinez 4 cet ufage, i
qu'ils nommotent Taberna cafearia; & ces lieux i;l‘““[_-
devoient étre fixez: & permis par une Loy ex- o ¢ 5
Freﬂ'e, autrement les voifins qui en fouffrofent forir. wh,
‘incommodité , pouvoient s'en plaindre , &
avoient de drolt une adion pour les faire éloi-
gner e. Les Allemands, pour enrelever [e goit,
ymélent quelquefois du Poivre £ 1l nous en’
vient du Vexin, dans la. pite defquels il y 2 )
des dlous de girofls, ce quileur donne ungoit £ I"-fbi""'
ues-exquis. Mais P'aflailonnement le plus or- e

e iria, fen
dinaire, c’eft Ie fel dont on les foupoudre de m&,

dPin L re,
G 4L

1l y en a:qui font naturellement, & fans y rien
ajoiter, d'un godt admirable : & ce font ceux gPlaLerg
qui- fonu faits du [ait des animaux élevez dans 4%
des: Pdwrages d’herbes fines & aromatiques.
Les Fromages des Gaules étofent dans la répura-
tdn de ce bon goir du temps de Pline; ainfi
quil fe div [ni-méme 8.
Ab atate , par Pdge. Cente circonflance re-
garde ou le gode , ou la fanté: pour le goit I'on
w'en difgute jamais : II eft amant different qu'il
¥ a de diverfité de climats, ou detemperamens.
A Pégard dela fanté, Galien eftime que les Fro-
mages mods ou recens, fonr préferables aux
vieux, & aux fecs dont it condamne I'ufage &
caufe de leur dcreté, & qu'ils digerent difficile-
ment &, D'autres Medecins prétendent au con-
uraire, que le vieux Fromage prix moderément , b Galen. Lyé
excite appetit, facilite [a digeftion & un efto- "‘:m!’hm
mach affotbli , principalement aux temperamens Sach
pituiteux . L'Auteur' de PEcole de Saleme efl pjip 1 8ey
affez de ce fentiment. L'on en peut du moins
juger par ce Praverbe trivial que nous tenons iNoa. & -
deluy: T cbabalsne
Cafens ille bonns quem das avava weenns, N Saiale
Mais tous conviennent que le Fromage recent
nourrit davantage que le vieux ; qu'il augmente £ seeton.in
les forces; & que ceft pour les An- A
ciens, [elon Paufamias , en nourmriffoient leurs L 7h
Athletes =. Augufte en mangeoit aufli beau- Plotarque
coup': & c'éwoit peut-¢1re encore par cette rai- cere queftva;
fon-la que parmi les Hebreux , les Grecs , & les & les Atha
Romains , le Promage étoit regardé comme un "“élﬁ’"l"'
aliment militaire ; & qu'ils avoiemt foin d'en % =550
avoir wijours dans les munitions de bouche de |eseres, v
{eurs Armées. '
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