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Planche de couverture extraite de 1’Ami des cultivateurs, frontispice, sous laguelle on peut
lire :

L’aube & peine parait, on se léve, on attelle ;
Déja tout est debout, et maitres et valets,
Riches insouciants dormez dans vos palais,
Le vigilant fermier fait pour vous sentinelle.



Introduction

L’abbé Poinsot, premier imprimeur d’Avenches selon les indications de la
Bibliothéque cantonale vaudoise (voir sous Google, Poinsot), y a imprimé deux
ouvrages en 1803, « L’ami des malades » et « L’ami des jardiniers ». Il parait
avoir été fort peu apprécié en notre pays ou la chasse aux charlatans pouvait
aussi concerner un homme qui se mettait & traiter de maladie sans avoir d’autre
formation que ’empirisme et ses expériences personnelles.

L’homme émigre donc a Paris ou il poursuit sa carriére d’imprimeur et
d’éditeur, avec la sortie, en 1806, de « L’ami des cultivateurs ».

Nous n’avons extrait de cet ouvrage que ce qui concerne la fabrication du
beurre et du fromage. A la lecture de ces quelques pages nous constatons une
chose évidente. L’auteur est parfaitement informé, donne des renseignements
exacts et souvent trés modernes, comme le fait de ne pas pénétrer dans la laiterie
avec les mémes chaussures que 1’on sert d’ordinaire, mais d’enfiler des sabots
qui restent sur place. Quand I’on sait que plus d’un siécle et demi plus tard des
paysans, en notre village en particulier, se permettaient de venir a la laiterie avec
leurs bottes d’écurie et qu’ils laissaient une trace de bouse bien évidente sur le
carrelage, on peut dire sans se tromper que 1’abbé Poinsot était moderne et bien
avise.

Les méthodes de fabrication du gruyére viennent tout droit de la Gruyére ou
trés certainement il a assisté de visu a la confection d’un ou plusieurs fromages.
Méthodes qui n’allaient pas changer pendant des décennies, voire pres d'un
siecle et demi, tout au moins dans les chalets d’alpage. On retrouve donc ces
techniques & 1’époque déja parfaitement rddées et qui avaient fait leurs preuves,
puisque peu & peu adoptées par des centaines de lieux de fabrication. Le gruyére
s’imposait ainsi peu a peu dans une partie importante de I’Europe occidentale.

Nous ignorons ce que devint I’abbé Poinsot et si surtout il publia d’autres
ouvrages du genre. Nous nous interrogeons aussi sur son titre d’abbé, puisqu’il
préférait lui-méme se donner plutdt celui de citoyen.

Vu la qualité de ce qu’il nous propose, et sa ténacité, il était bienvenu de lui
rendre hommage en publiant quelques pages de ses livres.

On trouvera en fin de volume les frontispices de ses deux ouvrages €dités en
Suisse ainsi qu’une courte bibliographie tirée de « La France littéraire ou
dictionnaire bibliographique des savants », de 1835.



La France littéraire ou dictionnaire bibliographique des savants, 1835

POINSOT (I'shbe P.-G. ), membre de P&g
la Société d'émnlation et de celle d’agrical-
tare de Lansanne.
— Ami( ') des cultivateurs, on Mayeas
simples et mis i la portée de tous les pro-
priétaires, ferwiers, labourenrs, vignerons,

POI

ete., de tirer le meillenr parti des biens de P ,237-
campagne de toute espéce, avec tout ce
qu'il est nécessaire de savoir poor faire va-
loir avantagensement un domaine en hétail,
volailles , grains, vins , foins, bois, atangs
etautres prodnctions uotiles , et de tirer un
parti quelcongque de tons les terrainsj avee
le traitewent des maladies duo bétail, et la
maniére de faire prospércr les abeilles ot
les vers i soie. Paris, Leviault et Schell,
1805, 2 vol. in-8, avee grav., 1o fr.

— Ami (I') des époux. Paris, 180y,
in-8, :

— Ami (1' ) des jardiniers , ou Introduc-
tion méthodique a la portée des amateurs
et des jardiniers de profession, sur tout ce
qui concerne les jardins fraitiers et pota-
gers, parcs, jardins anglais, parterres,
orangerics et serres chaudes, Paris, Le-
vrault; Scheell et €+ , 1804-05, 2 vol. in-8,
1afr, '
—Ami (1') des malades de la campagne,
ou Indication des différents remédes sim-
ples, peu coutenx, et faciles 3 administrer
pour guérir les maladies les plus commanes
dans les campagunes; avec la maniére de
construire wn repoussoir ou bouton élas-
lique, pour contenir les heruies ou des-
centes, plus simplement et plas ecommodé-
menl go’avec les bandages ordinaires, dont
la dépense est an-dessus de la portée du
peuple, et-la recetle des cataplasmes qai
font rentrer prompiement celles qui sont
échappéesavec gouflement et durcissement.
Paris, Levrault et Schaell, 1804, in-8,
1 fr. 80 c.—Seconde édition, entiérement
tefondue, et augmentée de plas de moilid
parlindication d’un grand nombre de ma-
ladies on incommodités, et des remédes
tiples et propres & les guérif. Avec un
frontinpice intéressant, ct une autre gra-
vore qoi explique parfaitesent le méca-
nimme et \'ensemble du booton élastique
poor contenir les hernies on descentes.
Paris, Le Normant, 1806 ,in-8 de viij et
50 pag., 3 fr.
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Moyens dmples et mis & la portée de tous les Propriétaires ,
Fermiers , Laboureurs , Vignerons, etc., de tirer le meilleur
parti des biens de campague de toute eapéco avec tout co
qu’il est nécessaire de savoir pour faire valoir avautageuse—
ment un Domaine en Bétail , Volailles , Grains, Vins, Foius,
Bois, Etapga et autres producbous utiles , et dc tirer un parti
quelconque de tous les terrains; avec le traitement des mala-

. diss .du. Béseil » et la maniere de faire prospéver les Abeilles
et les vers & soie.

AVEC DES GRAVURES EN TAILLE-DOUCE.

Par P. G. POINSOT,

De Ia Société d’Emulation et de celle d’Agriculture
de Iausanne, auteur de L’Am1 pes JanpinNiESs.

Cura nt. « & o« ¢ « o « » R

Es quid quaqus ferat regio, e qmd quequs recutst.
Vina. Gione.

Du bon cultivateqr le climat et le guide:

Te) sol refuse on plant dont un autre est avide.

TOME PREMIER.

PARIS,

L’Autenr, rue de Malte, n.c 12}
CHEI{F. ScuoeLL et C.¢, rue de Seine, n.° 133
LENORMANT, rue des Préires S. G. I'’Anxer.

1806,



AVANT-PROPOS.

ON trouve chez tous les Libraires des Traitds
sur 'Agriculture ; chaque année les journa-
listes en annoncent de nouveaux. Que ré-
sulte-t-il de ces nombreux écrits qui semblent
devoir enrichir I'Etat et faire la fortune des
propri€taires et des cultivateurs? qu'ils sont
lus par quelques économistes, et que le la-
boureur les laisse pour suivre sa routine.

Si I'on demande d’or vient cette négligence
a pratiquer d’excellens préceptes, je répon-
drai: Parlez au peuple un langage intelligi-
ble, il vous écoutera et vous comprendra. En
vous mettant & sa portée, prouvee-lui que
votre méthode est bonne, qu'elle change peu
de chose a la sienne, et surtout, qu'elle ne
lui occasionnera pas des dépenses onéreuses;
il la suivra avec zele, parce que vous aurez
excité sa confiance.

Mais, on veut lui parler grec et latin ; on
lui fait de belles phrases ampoulées; on veut
quil se serve d'outils dont il ne peut com-
prendre le mécanisme ni supporter la dé-
pense ; on lui propose enfin des moyens im-
praticables pour améliorer un domaine, et
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rience réfléchie, et non d'aprés une vaine
routine.

On ne doit pas sattendre a trouver dans
un Ouvrage en deux volumes 2-8.°, chaque
article minutieusement deétaillé, tant pour Ja
théorie que pour la pratique; il faudrait pour
cela un Traité aussi étendu que le Cours com-
plet d’ Agriculture rédigé par M. I'abbé Rozier,
ou autres, dont la dépense est au-dessus de
la fortune d’'un cultivateur ordinaire. D’ail-
leurs un fermier ou ure’laboureur occupé
constamment aux travaux de la campagne,
1ie peut consacrer a la lecture un temps con-
sidérable. Je ne lui dirai donc que ce qu'il
faudra pour son instruction, et par ce moyen
il n’aura pas a regretter les momens qu'il aura

employés avec mol.
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J’ai dit, au commencement de ce volame, que les
étables devaient éire propres, bien aérées, et que
Jes vaches ou bceufs devaient y étre & leur aise,
Chaque vache doit ayoir une place de 5 pieds de
largeur. J’ai vu avec peine, dans les étables d'un
grand nombre de cultivateurs, lesbétes & corne pres-
que I'une sur l'autre, sur une litiore horriblement
sale et. pourrie ; il était presque impossible de mar-
cher dans 'écurie sans enfoucer dans I'urine par-
dessus les souliers. Les cuisses , le ventre et les jam-
bes des beeufs et des vaches étaient garnis de bouse
desséchée, au point qu’on ne voyait plus le poil. A
peine y avait-il d’autre ouverture que la porte; tout
était si bien fermé , luté, mastiqué, que la vapeur
chaude du bétail et de ses ordures laissait & peine
la faculté de respirer. Je ne parlerai point du désor-
dre des rdteliers et des mangeoires , ni de la saleté
des alimens ,.donnés d'ailleurs par profusion; en un
mrot, quand ces labourenrs auraient cherché & per-
dre tout leur bétail, -ils n'auraient pu mieux s’y
prendre. Aussi est-ce chez de pareilles gens que les
vétérinaires intéressés trouvent parfaitement leur
comnpte.

Du Beurre et des meilleures espéces de Fromages
de lait de vache.

Dans tous les pays ol Yon éléve des vaches, on
fait du beurre, et presque partoutil est mauvais,
Deux raisons en sont la cause. La premiére est que I'on
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garde trop long-temps la créme pour la battre ; - la
seconde est la mal-propreté qui régne dans les lai-
teries , ou l'inégalité du degré de chaleur. Je vais
donner une excellente maniére de faire le beurra ;
cest celle du pays de Bray en Norinandie : elle est
tirée de M. 'abbé Rosier.

Pour dépeser le lait, on doit avoir une cave dont
la température de l'air soit presque tounjours égale,
telle qu'il la faut pour conserver les vins. La pro-
preté la plus scrupuleuse y doit étre observée, ainsi
que dans les ustensiles dont on se sert. La cave doit
éire pavée ou carrelée, et l'on enlave souvent le pavé.
La personne qui soigne la laiterie, dépose sa chaus-
sure a la porte pour prendre des sabots qu’elle quitte
en ressortant ; on ne doit, en un mot, sentir d’autre
odeur dans la laiterie que célle du lait, et I'on ne
doit pas y apercevoir la moindre ordure.

Les vases dont on se sert pour déposer le lait nous
vellement trait, sont des terrines proprement échau-
dées A eau bouillante, pour en détacher le Jait an-
cien, dont la moindre parcelle ferait aigrir le lait nou-
veau : ces terrines sont larges de 4 décimétres ( quinze
pouces) par le haut, n'ont que 16 centimétres ( six
pouces) par le bas et que 16 ¢centimétres (six pouces)
de hauteur. Chaque terrine contient au plus quatre
pots de lait. On pose ces terrines sur le carreau de
la cave qu’on a bien nettoyé, et I'on conle dedans le
lait, que Pon a tiré dans des vaisseaux de bois ou des
vases de terre (mais jamais dans du cuivre ), aprés
Yavoir laissé reposer pendant environ une heure, pour
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que la mousse soit tombée et que la chaleur soit
passée. La fraicheur de la cave sert principalement &
empécher le lait de se cailler avant qu’on cu ait ticé
la créme; mais cette précaution, bonae en €ié, serait
pernicieuse en hiver, si la gelée se faisait sentir dans
la cave: c'est a quoi l'on doit apporter une grande
attention, en fermant alors les soupiraux et prenant
les précautions nécessaires.

Aprés avoir laissé reposer les terrines pleings de
lait pendaut environ vingt-quatre heures au plus, on
les écréme ainsi.

La servante léve doucement chaque terrine, en
pose le goulot sur une cruche contenant huit & dix
pots ; du bout de son doigt elle ouvre la créme a
I'endroit du gonlot de la terrine, de sorte que le lait
qui est dessous coule dans la grande cruche, et la
créme reste seule dans la terrine. Toutes les terrines,
qui ont été remplies de lait 21a méme heure la veille,
sont.ainsi vidées en méme temps, et toutes les cré-
mes sont rassemblées dans des cruches particuliéres,
pour en faire le beurre dans un autre moment. Si la
saison exige que l'on tire les vaches trois fois par
jour , on vide également les terrines trois fois par
jour, le lendemain qu’elles ont été remplies.

~ En été, sile temps est orageux et surtout s'il me-
nace de tonnerre, il faut prévenir l'influence quiil
pourrait avoir sur le lait, en bouchant prompement
les soupiraux de la cave et en versant de Yeau sur
le carreau pour le rafraichir. On écréme toutes les
terrines dont la créme paroit un peu faite ; car
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dans les temps chauds et orageux, lacréme monte
en moins de douze heures.

On sort de 1» cave tous les laits écrémnés, parte
quils pourraient porter préjudice & ceux qui ne le
sont pas ; mais on y conserve les crémes pendant,
quatre a cinq jours avant d’en faire du beurre; moins
elles sont vieilles, plus le beurre est parfait.

La forme de la baratte ou battcrie &4 bearre est
assez indifférente, pourvu qu'elle metie bien la créme
cn mouvement et qu'elle soit tenue de la plus grande
propreté, Cependant si I'on a une grande quantiié de.
créme, on peat faire jusqu'a 5 myriagrammes ( cent
livres ) de beurre & la fois, en se servant d'une barri-
que & chaque foud de laquelle il y a une manivelle
attachée ; ces deux manivelles se posent sur un che-
valetd’'une hauteur convenable pour que deux femmes
puissent les tourner. La barrique a sur le cdté un
trou carré de 16 centimétres ( six pouces) d'ou-
verture, qui se ferme avec une planchette garnie de
linge et retenue par une cheville de fer qui passe
dans deux tourillons placés de chaque cdié de 'ou-
verture.

A cété de ce tron carré, on en fait un autre rond ,
de 27 millimétres (un pouce) de diamétre, que
I'on bouche avec un bondon. Celui-ci serta tirer le
petit-lait ou dattue, lorsque le beurre est fait, et lo
trou carré sert a tirer le beurre.

- Le dedans de la barrique est garni de deux plan—
¢cheutes échancrées, attachées aux douves, et qui sera
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vent & donner plus de mouvement & la créme; elles
ont un décimétre (quatre pouces) de hauteur, et leur
longﬁeur est égale & celle du dedans de la barrique.
Les manivelles doivent étre assez longues pour pou-
voir placer deux ou trois personnes a chacune, lors-
qu'il y a beaucoup de créme.

Le beurre étant fait, ce qui se connoit lorsqu’il
tombe par masse, on ouvre le petit bondon pour
faire sortir tout le lait ou battue, et avec un enton-

noir ou fait entrer par ce méme tron un sean d’ean’

fraiche, qui sert & laver et & rafraichir le beurre, en
tournant de nouveau les manivelles. On répéte trois
fois ceite opération, et & la derniére fois on laisse

~reposer environ une heure le beurre dans V'eau frai-
che; puis on le tire &'la main par 'ouverture carrée,
et on le forme en pains de différente grosseur que
I'on enjoliveavec de petits instrumens de bois, ce qui
ne lui donne aucune qualité, sinon celle d’étre pré-
senté plus agréablement.

J’ai abrégé de beaucoup les détails dans lesquels
est entré M. 1'abbé Rosier pour donner la méthode
du pays de Bray , laquelle se réduit réellement aux
aitentions suivantes pour faire du bon beurre,

1.0 Avoir une laiterie trés- propre et ou l'air soit
toujouts frais sans étre trop froid ; 2.° couler le lait,
quand il est refroidi, dans des terrines pen profon-
des et beaucoup pluslayges en haut qu'en bas; 3.on’y
laisser le lait que vingt-quatre heures au plus, avant
de I’écrémer ; 4.0 battre les crémes ramassées le plus
tét-que l'on peut, parce que, si la créme est vieille,

o
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le beurre est fort ; 4.° le beurre étant batu, le bien
laver dans plusieurs eaux fraiches, et le presser en—
tre les muins pour en faire sortir toute la baitue avant
de le mettre en pain. .

On sait que le lait écrémé, lorsqu'il est caillé, sert
a faire des fromages communs pour les domestiques,
et (que le petit-lait qui sort de ces fromages est excel-
lent pour méler dans la nourriture des cochons, ou
pour faire des remédes au bétail.

Lorsqu’on veut saler du beurre pour le conserver,
il faut le prendre le plus frais possible, le laver dans
plusicurs eaux, I'étendre sur une table propre, et y
répandre 3 décagrammes ( une once) de sel gris
sec et broyé, par 5 lectogrammes (une livre) de
beurre ; bien pétrir le tout jusqu’a ce que le sel soit
incorporé. On le met ensuite dans des pots de grés
bien échaudés, en le pressant A mesure que le pot
s’emplit. Aprés sept a huit jours, comme le beurre
a diminué de volume et qu'il s'est détaché du pot,
on coule dans lintervalle une saumure faite avec
du sel et de I'eau ; il faut qu’elle soit assez forte en sel
pour qu'un ceuf y surnage ; on la laisse reposer, on
la tire au clair,et on la verse peu a peu sur le beurre
salé , de maniére qu’elle remplisse bien l'intervaile
qui est entre le pot et le beurre, et qu’elle le couvre
d’un pouce. Ensuite on houche bien le pot.

Maniére de faire les meilleurs fromages avec le
lait de wache.

Indépendamment de la méthode & suivre pour
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faire des fromages de telle ou telle espéce, il faut
encore deux choses essentielles pour les rendre ex—
cellens, savoir, les pdturages , et I'emploi de laig
fait & propos et non écrémé. A Gruyére méme et
dans les différentes vacheries de la Suisse, il y a une
différence étonnante dans la qualité des fromages qui
s’y fabriquent; et, en géaéral, les meilleurs se ven-
dent a 'étranger.

Du fromage de Gruyére.

Les fromages de Gruyére, dans le canton de
Fribourg en Suisse, se fabriquent sur les hautes
montagnes, dans des pdtarages oi l'on rassemble
chaque année, depuis la fin de mai jusqu’en sep-
tembre, une quantité considérable de vaches A lait;

uin’ontd’autre nourriture que 'herbe qu’elles man-
gent sur pied dans les environs d'un batiment com-
posé d’un logement pour les merkaires ou vachers,
d’une laiterie pour la fabrication du fromage, et
d'une écurie pour les vaches; avec des greniers a
foin sur le tout, pour conserver des fourrages, et
mne cave dessous pour les fromages qui ont pris le sel.

La laiterie proprement dite est une espéce de
grande cuisine, ot I'on fait cuire les fromages dans
une grande chaudicre de cuivre suspendue 4 une po-
tence de bois mobile, que l'on fait tourner facilement
pour éloigner ou rapprocher du fen la chaudiére
daus un instant, selon le besoin ; et dans une piéce
particuliére, garnie de grandestablettes surlesquelles



22§ L'AMI DES CULTIVATEURS.

on range les fromages , & mesure qu’ils se fabriquetit
Dans quelques chalets cette pidce n'est point séparée
de la cuisine.

Les outils dont on se sert sont, une grande chau-
diére proportionnée au nombrée de vaches que, I'on
nourrit ; un barril ol I'on conserve du petit-lait ai
gri, que I'on tient toujours médiocrement chaud ; un
couloir, qui est une espéce d'entonnoir long , dé sa-
pin, percé d’'un trou dans le fond, que 'on bou-
che avec un tampon ; des baquets, les uns plus lai-
ges que profonds, les autres plus profonds que larges;
des moules ou formes, qui sont de grands cercles
minces de sapin ou de foyard, larges de 14 & 16 cen-
timétres (5 & 6 pouces), et qui peuvent s'élargir ou se
rétrécir au moyen d’une ficelle que I'on serre ou que
I’on liche ; deux écuelles, I’une plate et I'autre plus
creuse avec un manche;trois moussoirs, pour diviser le
lait caillé : 'un de laforme d’unsabre ;lesecond garni
de deux rangs, chacun de quatre demi-cercles fixés &
I'entour d’'un bdton ; et le troisiéme formé d’une
branche de sapin dont on a coupé les rameaux a §
centimétres ou un décimétre (3 ou 4 pouces) de la
tige, en laissant un manche uni au gros bout. Le

remier moussoir ou sabre de bois ne sert qu’a cou-
per le lait par carrés, dans la chaudiére; les deux
autres le réduisent en une espéce de bouillie avant dé
le mettre dans les formes.

11 faut unetable pour placer les fromages lorsqu'on

les met dans la forme; 1a place o l'on pose cetie forme,
est
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est entourée d’une rigole pour écouler le petit=laig
hors de la table,

Tous ces meubles, ainsi gue la laiterie, doivent
éire tenus dans la plus grande propreté, en les layang
avec du petit'-lait chaud et les passant ensuite & l'ean
froide, de maniére qu’il n y reste aucun vestige ‘de
peur.—-lalt

Il faut aussi avoir une provision de présure pour
faire cailler le lait. Elle se fait avec la cailletie ou der-
nier estomac des veaux ou des agneaiix qui tettent
encore. Cette caillette renferme du lait qui s'ajgrit
et.qui se caille ; la présure devient toujours meil-
leure & mesure qu'on la garde. Il fauy bien net-
toyer et laver en plusieurs eaux-les grumeanx cail-
1és 5 les mettre dans un.linge pour les ressuyer, ct
ensuite les saler et les renfermer dans la peau de l es-
tomac pour les garder en les faisant sécher. :

On régle Ia quantité de caillettes | que T'on doit
gavder, sur celles des fromages que I'on veut faire,
Quant & la dose de présure, il est assez difficile de
la prescrire ; il faut pour cela de l'usage et de I'ha
bitude.

Aussitdt que les vaches sont tirdes, on coule le laie
dans la grande chaudiére, que 'on met sur le fen an
moyen de Ja potence mobxle dontj’ai parlé plus haut,
et au bout du bras de laquelle elle est soutenue par
une chaine et un crochet de fer.

Lorsque le lait est médiocrement chaud , on frotte
de présure le dedans de 1'écuelle plate, que l'on
plonge daus le lait, ¢n la tournant dans tous les sens

Zome I.. 15
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' pour en détacher la présmre. Auasitht que I'on s'a-
percoit que la présure commence & faire son efict sur
le lait qui s’épaissit, on le retire du fea en fairunt
tourner la potence, et on le laisee tranquille jns v’k
ce qu'il soit cailié. Alors on prend le morceau de
bois fait en sabre, et on divise le fait caillé en le
coupant en tout sens par tranches de 29 millimé-
tres (un pouce) d’épaisseur ; en un mot, on désunit
tonte la masse de lait pris, tant aves le sabre quem
le sanlevant avec l'écuelle plate et le laissant tomber
eatre les doigts : on le laisse ensuite reposer et on le
divise & différentes replises, en le faisant chauffir de
temps e temps. Ces différentes manipulations ser-
vent & sépaver le petit-lait de celni qui est caillé, et
A le faire sarnager pour le puiser avec I'écuelle crewe
et le vider dans les baquets plats.

On ne laisse de petit-lait que ce'qu’il en faut pour
cuire la plie da caillé, divisée en petits morceaux,
que V'onr agite contthuellement avec l'écuelle plate,

J= moussoir en sabre, ou avec les muins, ou enfin
avec l'un des deux sutres moussoirs,

Lorsqu'on est parvenu & diviser le plus qu’il est
possible la pdte de lait caillé, pour en présenter les
petits morceaux & P'action du fen en avancant &t e
reculant la chaudiére, et que ces petits morceanx ont
pris de la consistance et un @il janve; c'est le mo-
ment de retirer la chaudiére entidrement de dessas
be fen. Le fabricant agite toujours et repproche en
diffiérentes masses les grumeaux, ayant attention

d'en exprimer le plus qu'il peut le petit-lait ; enfin il
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forme une masse totale des masses particuliéres, et
la retire de la chandiére pour la mettre en dépdt dans
un baquet plat.

Le moule étant posé sur la table & égountter, au
milieu de la rigole, on étend par dessus une toile
claive beaucoup plus grande que le moule ; on rem-
plit le dedans avec le caillé déposé dans le baquet 3
ensuite on replie les bouts de la toile par-dessus le
fromage, on presse bien avec les mains en serrant la
toile, et 'on met dessus une planche que I'on charge
de grosses pierres. Par ce moyen le petit-lait s'égoutte,
et la pite s’affermit, en la laissant ainsi pressée pen-
dant une journée et serrant de temps en temps la
ficelle pour rétrécir le moule. Enfin on retourne le
fromage, et on lui donue une forme moins large que
la premiére, dans laquelle on le laisse pendant trois
semaines ou un mois. On le sale tous les jours en
frottant de sel le dessus, le Jessous et une partie du -
tour. Chaque fois qu’on le sale on resserre le moule,
et on ne cesse de saler que quand on voit qu'il reste
une humidité sur les surfaces du fromage; ce qui an- -
. nonce que le sel ne pénédire plus dans l'intérieur ; on
retire alors le fromage da moule et on le porté_en
dépdt & la cave.

On verse dans la chaudlére tout le petit - lait qui
avait d'abord éié tiré avant de meure le fromage
dans la forme, et qui avait été mis en dépdt dans des
baquets; on met la chaudiére sur le feu, et quand
le petit-lait bout, on y verse un peu de bon lait froid
& plusieurs reprisé8. Ce mélange produit une écume
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blanche, lorsque le petit-lait a suffisamment bouillig
dés qu’on la voit paroitre, on verse dedans du petit-
lait aigri, que l'on garde, coinme je’I'ai dit plus haut,
dans-un barril. Aussitét on voit s'élever au-dessus du
petit-lait de petits morceaux blancs, que l'on en-
léve avec une écumoire : c’est un fort bon manger,
gui sert pour les gens de la laiterie, et que l'on
offre aux étrangers comme un régal ; cela s’appelle
de la brocotte.

Du fromage de Brie.

Les fromages de Brie se font avec du lait de va-
che qui n’est point cuit. Pour les rewdre excellens,
outre la facon dont je vais parler, il faut une grande

~propretd daus le lait et-les ustensiles dont on se sert,

et avoir de la présure fraiche et sans manvaise odeur;
mnais un point essentiel, c’est de ne jamais dter de la
créme qui est montée sur le lait avant de dresser les
fromages, car c’est détruire leur délicatesse ct leur
bonne qualité. .

On prend telle quantité que I'on veut de lait de
vache tiré tant de la veille au soir que .du lende~
main matin, et on y met une quantité de présure
proportionnée. Lorsqu’ il est pris et caillé syflisam-
ment, on le met égoutter dans des éclisses, et aprés
que le petit-lait est écoulé entiérement, on renverse.
le fromage sur une petite natte de jonc ou de paille
que l'on a posée sur un plateau rond composé de
quelques bouts de laties entrelassés d’osier blanc
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d'eyviron 32 ou 4g centiméires (un pied ou 15 pou-
ces) de diaméire. On pose ces plateaux, chargés de
leurs fromages, sur des banquettes adossées aux murs
de la laiterie, qui doit éire sans humidité et ot I'on
doit pouvoir donner del’aig au besoin: On y laisse res—
suyer les fromages pendant quelques jours, dans L'in-
tervalle desquels il se forme autour des fromages
une espéee ae mousse grassé qui est le reste de I’hu-
midité ; alors on sale les fromages, non sur ceue
humidité , ce qui les ferait sentir mauvais, mais
aprés l'avoir entiérement enlevée avec un couteau,
dessus, dessous et .tdut a l'entour des.fromages, sans
en laisser.la moindre apparence. Aprés avoir . bien
égrugé le sel, on en répand dessus' et autour des
fromages, et au bout de quelques jours on les re-
tourne sur d'autres clayons et .on les sale de l'autre
cdté. Le sel étant fondu, il suffit de retourner les
fromages de temps: en temps, en Jes changeant toy~-
jours de clayons & chaque fois, pour achever de les

~sécher, jusqu’a ce qu'il se soit formé une.crofite
bleudtre. parsemée de taches rouges comme des co—
chets ; ¢'est & quoi I'on reconnoit les bons fromages,

.La boone saison de les foire est le mois de septembre ;
ils se gardent et sont bons & manger jusqu’en mars ,
.en les faisant affiner ou passer & mesure guon en a
besoin, et voici la maniére d’y parvenir. On fait
bouillir dans un chaudronde la paille d'avoine, dont
-on les enveloppe ; elle les fait passer en quelques
jours en les rendant mollets. Lorsqu'il s’y met des
vers, on les frotie avec du vinaigre et du sel,
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Des fromage.s a la créme,

Voici une excellente manidre de faire les fro-~
mages & la créme, pour les manger frais.

Prenez une certaine quantité de lait tiré le soir ,
et mettez-le ‘de c6té dans des terrines étroites par
le bas et larges par le haut. Le lendemain matin
mettez & part une sutre quantité de lait frais ; écré-
mez vos terrines de la veille et mettez la créme &
part dans une autreterrine. Faites cailler séparément
cette jeune créme et ce lait frais, em me mettant dans
T'un et dans Vautre que ce qu'il faut de présure,
Lorsque la crdme et le lait sont pris, mettez-les
dans des formes de terre ou de fajence, percées
de .trous & l'entour et au fond, ou dans des boites
rondes garnies de mousseline ou de toile fine et claire,
en prenant I'un et I'aitre avec une petite écumoire ,
et faisant attentivement un lit de lait pris et un lit de
créme caillée, jusqu'a ce que le fromage seit & la
haateur que vous désirez. Lajgsez égoutier pendant
vingt-quatre heures au plus, ou jusqu’a ce qu'il ne
tombe plus de petit-lait. Lorsqu'ils sont égoutiés suf-
fissmment , on les renverse sur une assietle pour les
manger le jour méme ou le lendemain. .

Si I'on veut garder ces fromages, il fant les saler
on suit pour cela le procédé que j'ai indiqué pour les
fromages de Brie. Le lait du soir, quiaura é1é écrémé
le lendemain matin, peut servir & faire des fromages
de médiocre qualité , en le faisapt cailler avec lg

présure.

MALADIES DES BETES A CORNERS. ids

Pour la maniére de faire les fromages de Sassenage
et du Mont-d’Or en Dauphiné , voyez au chapitre
de la Chévre.

Pour celui de Roquéfort , woyez le chapitre de
Aa Brebis. . |
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Andication de différens remédes -simples, pew
coliteux et faciles & administrer , pour
guérir les Maladies les plus communes
dans les campagnes; avec la maniore de
construire tn repousseir, ou bouton élase
tique, pour contenir les hernies ou desa
centes , plus simplement et plus commodés
ment, qu'avec les bandages ordinaires ,

" qui codtent des sommes audessus de la
portée du peuple, et des cataplasmes pour
JSaire rentrer promptement celles qui sont
échappées avec gonflement et durcissement,

En francais et en allemand.

Pir ta Crroven POINSOT.

A AVENCHES, &~ Suisse,

chez P.G. PorNsor, Auteur ¢t Imprimeur,

. XI. — M.DCCCIIL.
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JARDINIERS,
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METHODE SURE ET FACILE,
pour apprendre 3 cultiver, avec le plus grand
succés , tout’ ce qui concerne les Jardins
Fruitiers, Potagers; les Parcs et les
Jardins Anglais; les Parterres, Orane
geries et Serres=Chaudes,

y Avec tous les details nécessaires, et 20
Gravures en Taillesdouce , tant dutilité que
d’agrément. L

Le tout rédigé dans le style le plus clair, et
mis 3 la portée de tous les Amateurs et des
Jardiniers de profession. 4 Lo

oL
Par [e C. POINSOT.

)
, Tome I.
Contenant les Jardins Fruitiers et Potagers,
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A Avenches, chez P. G. Pornsor, Imprinieur,
XI — M.DCCCILL




