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LAITIERE, €'cft celle qui, dans les grandes villes
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b P'répar'e le beurre ; la créme, le fromage, ainfi quele tait

a fermiere 2 la carfipagne.

L’art de la Laitiere eft auffi fimple que les infiruments
yu'on y emploie ; mais il exige une extréme propreré,
Malgré cette fimplicité , les anciens ont ignoré long-
temps , 2 ce qu'il paroit, la maniere de faire le beurre,
En Barbarie, la méthode ufitée pour cette opération eft
'de mettre le lait ou la eréme dans une peau de bouc at-
tachée 2 une corde tendue , & de le battre des deux
cOtés uniformément. Ce mouvement occalionne une
prompte {éparation des parties butyreufes d’avec les par
ties féreufcs.

Chez nous la Laitiere trait le lait des vaches en come
primant leur pis entre fes doigts. Elle recoirt ce lait dans
un feau bien propre , & le porte 2 la laiterie dans de
girandes jarres ou dans des terrines de grés, La laiterie
doit étre fituée dans un endroir bien frais , & qui ne foit
point expofé au foleil ; dans les grandes chaleurs on
jette de s’eau pour la tenir plus fraiche : tous les paffas

res & ouvertures font interdits aux chats & autres ani-
maux. Il Y regne tout autour une banquette de pierre 2
hauteur d'appui, fur laquelle on range toutes les jarres;
le mieux eft qu'il y ait dans la longueur de ces banquet»
tes des rainures qui conduifent dans les cuviers la lia
queur féreufe qui découle des fromages.
= La Laitiere met tout le lait qu'elle a trait dans ces vae
fes de gres : lorfqu'il eft refroidi & repofé, la créme fur-
nage ; pour lors elle 'enleve fucceffivement de toutes les
Jarres avec une large coquille bien propre, & la met dans
un pot jufqu'a c& qu'elle en aic réun: une affez granda
quantité, & qu'elle 'emploie. Lorfqu’elle veut faire le
beurre , elle jette la créme dans la baratte , qui eft un
vaiffeau de bois , fait de douves, plus éeroit par en haut
que par en bas , dans lequel on bat la créme pour en tirer
¢ beurre.
“ F’ouverture de la bararze {e couvre avec. une {¢bile
tronée quis’y emboite, & par le trou de laquelle paffe
un- long bdton qui -fert de manche au bat-beurre. Cetta
{¢bile troué¢e empéche la créme de fauter en lair lorf
qu’on la bat. '
* Le bat-beurre eft une plaque de bois , épzific d’environ
un pouce , percée de plunews wrous ,lcmm_anchée de
ND Jj
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plat au bout d'un long biton. Les trous ferventd don<
ner paflage au lait de beurre , Ceft-a-dire aux parties {é-
renfes qui s’échappent d’entre les parties hutyreufes ou
huileufes qui fe réuniflent pour former, le beurre, lorf-
qu'on bat la créme en hauflant & baiflant le bat-beurre.

Dans la plupart des laiteries oll I'on fait beaucoup de
beurre , on fe fert de la baratte Flamande , quieft moins
fatigante. Elle a la forme d'un petit tonneau couché fur
fa longueur ; un morceau de bois le traverfe en dedans
dans toute {a longueur, & peut €tre mis en mouvement
par une manivelle a bras. A ce morceau de bois , qui eft
dans Pintérieur du tonneau , en font attachés d’autres
pour préfenter plus de furface ; au haut du tonneau eft
uhe large ouverture pour mettre la créme & retirer le
teurre. L’on fait mouvoir la manivelle par le dehors ;
aufli-tét les pieces de bois qui frappent a chaque inftant
la créme , font échapper toute la partie féreufe, & le
beurre fe réunit: on le met en mottes ou en livres
pour le vendre au marché: on le met auffi en_petits pains
piats ou fous quelque autre forme pour le fervir {ur les
tables, .

On retire affez ordinairement de dix livres de lait trois
livres de beurre. Le trop grand froid ou la trop grande
chaleur empéchent également le beurre de prendre : dans
le premier cas, il faut le battre affez prés du feu; &
dans le fecond, il faur mettre de temps en temps la ba-
ratte dans de I'eau fraiche. Le meilleur beurre, & le plus
eflimé, eft celui qui eft jaune naturellement.

Lorique la Laitiere veut préparer des crémes fouettées ,
elle prend’ de la créme bien douce, y met du fucre en
poudre, une pincée de gomme adragant pulvérifée, un
peu d’eau de fleurs d’oranges , & elle fouette enfuite la
créme avec une poignée de petits ofiers blancs. Laic
s'interpofe entre la créme agitée , & la réduit en une
mafle trés-1égere , que Von difpofe en pyramide , & dont
on peut relever le goir & I'¢lcgance, en y furfemant.de
petites dragées, & en fa lardant de petits marceaux de
citrons ver%is confits , & de conferves de différentes cous

lcurs.
La Laitiere prépare aufli les fromages: elle en fait dg

deux efpeces ; les uns qui font ¢crémés , & d’autres qui
ne le font pas, Elle fajc ceux qui font dcrémés avec la
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partie cafenfe qui refte aprés que le lait a été écrémé
pour faire du beurre. Mais lorfqu’elle veut faire ces fro-
mages i la créme fi délicats , qu’on fert fur les meilleures
tables, elle prend autant de lait que de créme; elle délaie
dans deux cuillerées de lait gros comme une feve de pré=-
Jure ( qui eft un lait caillé & acide qu'on trouve dans I’ef-
tomac du veau), & la mer avec le lait & la créme ; elle

afle le tout a travers un tamis de crin dans une terrine ,
ui laiffe prendre forme, & le met enfuite avec une cuil-
ler dans de petits paniers d’ofier, ou moules de fer blanc,
g-our le laifler égoutter : elle verfe enfuite par-deflus ce
omage de la creme douce, dans laquelle elle a fait fon-
dre du fucre en poudre.

Le fromage fait un objet de commerce confidérable
dans plufieurs contrées de ’Europe , & méme en France
ol la confommation en eft aflez grande.

11y a de tant de fortes de fromages , & fous des noms
fi différents, qu'il feroit affez difficile de les pouvoir déa
tailler toutes. On fe contentera de parler ic1 de quelques-
“unes des fortes qui font de quelque confidération dans le
négoce des marchands €piciers.

Pour faire le fromage de Parmefan, on diftribue le laie
de vache dans la fromagerie par vingt livres pefant , dans
des vaifleaux de bois de deux pieds de diametre , & dont
les bords ont quatre pouces de hauteur ; le lendemain de
la diftribution, on leve la créme, ou fleur de lait, qui
eft 2 la fuperficie du vafe, & qui eft deftinée 2 faire du -
beurre, D¢s que le lait a été bien écrémé, on le met dans
une chaudiere de cuivre étamée & faite en forme de ¢lo-
che. Sur chaques vingt-cinq livres de lait écrémé on met
une once de préfure. On diffout cette préfure dans un
peu de lait , on la jette dans le lait écrémé pour le faire
prendre , ony ajoute un gros de fafran en poudre , &
on méle bien le tout enfemble ; lorfque le lait eft caillé,
. on met fous la chaudiere du charbon de bois, afin d’y
faire un feu clair & fans fumée , on continue par un feu
lent jufqu’a ce qu’on s’appercoive que le petit lait com-
mence a fe {éparer du caillé ; on 6te enfuite le feu; on
prend une écliffe , ou vafe de bois de demi-aune de dia-
metre , creux , & a-peu-prés de la grandeur de la ferme
qu'on veut donner au fromage ; on pofe par-defius un
cercle de bois de quatre a fix pouces de hauteur , relo
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vement 2 Pépaiffeur qu'on veut donner 3 la piece de froe
mage. Cette écliffe érant percée de différents trous peur
que le petit lzir s’écoule plus factlement |, on prend dans
Ja chaudiere avec une grande cuiller du lait caillé qu'on
met dans I'éclifle ; on le prefle fortement avec les mains,
& on le laiile ainfi tout un jour pour que le petit lait s'en
f¢pare mieux ; le lendemain on leve le fromage avec le
cercle , on le met dars un lieu fec jufqu’a ce qu’il fe ref-
ferre de lui-méme & fe détache ducercle ; on le retourne
de temps en temps , & on 'y laiffe pendant huit a neuf
mois , afin qu’il {fe farme micux & qu'il prenne plusde
confiftance. Lorfqu'on juge qu'il eft dans fa perfedion,
on le frotte tour autour d’huile d’olive mélée avec un
peu de vinaigre; & pour le conferver long-temps cnle
me: dans un eadroit trais qui ne foit pas trop humide.
De toutes les efpeces de fromage qut fe font en Fran-
ce, celui de Rogrefort eft un des plus renommds, Ce fro-
mage fe fair de lair de brebis, .auquel on ajoute quelque-
fois un peu de lait de chevre pour le rendre plus déli-
cat, Les brebis qui fourniflent le lait paifient fur le Lar-
zac, & dans quelques lieux voifins, comme font le can-
ton de Cauflenegre dans ie Gévaudan , & quelques patu-
rages du diocefe de Lodeve. Cet efpace de terremn eft
fitué fur les frontieres du Languedoc & du Rouergue,
Les plantes que produifent les piturages de ces can-
tons {ont excellentes pour les beftiaux : il eft cependact
des quartiers dans ce pays , & fouventdans la méme pa-
roifle , oi les herbes font plusfuaves, plus odoritérantes,
plus fucculentes ; aufli le lait des brebis eft-il meilleur,
& les moutons font-ils d’un goiit plus délicat dans ces en=
draits que par-tout ailleurs. .
On gouverne ces troupeaux avec une attention parti-
culiere : pendant ’hiver cn ne les fait {orrir que le jour,
& méme cuelque temps apris le lever du foleil. Mais de-
puis le mois ¢’avril jufqu’a la fin de novembre, iis font
expolés au grand air jour & nuit , excepté pendznt les
emps de pinie. Le berger alors, pour empicher quiils
ne {e morfondent, les renferme dars des bergeries ol ils
n’ont d’zutre nourriture que de la paille; il donne feules
ment un peu de foin aux agneaux les meins avancés &
les moins forts ; il fait manger tous les qumze jours &
ceux qui ne font {eviés que depuis peu de temps , du fel
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8 du Tolifré , thelés pat égale quantité, pour les dédom™
mager de la privation du lair. . ,
Durant Phiver , & pendant que les troipeaux font ren-
fermés dans les bergeries du Larzac, on leir donne du
fel , mais rarement & peu; on leur en donne plus fou-
vent & en plus grande quantité lorfqu'ils demeurent cons
tinuellement expofés a l'air, ‘ T 3
On ne laiffe boire ces bétes que cinq heures aprés qu'el-
Yes ont mangé le (el ; or a foin fur-tout de leur en faire
manger toutes les fois qu’il ya des brouillards.. L'expéri=
énce a a;i)pris que les bétes 2 laine qui ufent ‘du fel, fong
plus belles, plus faincs, plus vigoureufes , fe portent
mieux , multiplient davantage , produifent plus de luit

3

plus de laine , & d'une meilleure qualité,

Les bétes a laine du Larzac ne meurent guére que de
vieillefle, tandis que celles des autres cantsns du Rouer-
‘%ue & du Languedoc , auxquelles on ne donne point d¢
el , ne viveat que quatre ou cing ans , & meurent prefs
que toutes de maladie. . _

La quantité de lait que donnent les trebis du Larzac,
varie tous les ans felon la rigueur des temps, les intems
péries de lair, & elle eft différente dans les différentes’
fiifons. | - -

Le lieu de Roquefort eft fitué dans le, Rouergue , &
fion dans le Languedoc, ainfi que quelques auteurs i’cnt
avancé. . : '

. Les caves dans lefquelles on prépare le fromage , font
Fratiquées dans un rocher. La nature a eu plus de part a
eur conftruction que lart; on n’a fait que les agrandir
pour les rendre plus commmodes. Parmi ces caves, qui
font aujourd’hui au nombre de vingt-fix, les unes font
éntiérement logées dans le rocher , & les autres n’y font
qu’en partie. La faillie eft formée par deés murs de macon-
nerie & couverte d’un toit: le devant de toutes les caves
eft pareillement conftruit en maconnerie.

" Toutes ces caves font difiribuces prefjue de la méme
. Maniere ; leur haurtcur eft partagée par des planchers en
deux cu trois étages, Le plus bas eft un fourcrrain d’ens
viron neuf pieds de profondeur, ol'Pon defcead par une
efpece d’échelle 3 main. Le premier plancher eft de ni-
veau avec le feuil de la porte ; le fecond plancher cft as
peu-pres huit pieds au-deffus ; on y monte de méme p2
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une échelle, Aytour de chacun de ces érages, il y g un
ou deux rangs de planches, difpofées en tabiettes d’ene
viron quatre pieds de largeur & a trois pieds de diftance
Fune 33 I'autre, On voit en différents endroits du rocheg
ol les caves font creufées, & fur-tour prés du pavé ,
des fentes ou de ‘;etits trous irréguliers, d'od fort un vent
§roid, & affez fort pour éteindre une chandelle qu'on
spproche de l'ouverture,, mais qui perd fa force & fa ra-
pidité 2 trois Pieds de fa fortie, Cleft 2 fa froideur prin-
cipalement quon attribue celle qui regre dans les caves,
Au commencement de mai, on fevre les agneaux &
on en fait des troupeaux {éparés ; c’eft depuis ce temps
fqua la fin de feptembre qu'on travaille au fromage.,
Des bergers & des bergeres font la traite des brebis deux
€ois par jour, le matin vers cinq heures , & le foir vers
deux heures ; ils fe fervent, pour cet effet, de feaux de
bois contenant environ vingt-cinq livres de lait, Pendant
ue ces bergers continuent la trajte , d’autres portent les
eaux pleins de lait dans les granges de Larzac, & dans
les maifons des particuliers au fe fait le fromage, L3 on
coule le lait 2 travers une étamine , on le reoit dans une
¢haudiere de cuivre rouge étamée en dedans, & on ob-
ferve fur-tout de ne jamais fe fervir une feconde fois
des f{eaux, des coulpirs & des chaudieres fans les avoir
bien lavés, Les opérations de la laiterie exigent une
grande propreté, ‘{'_ufqt_;es dans les menus d¢rails ; fans ce
POEt rien ne réufljroi, -
La traite étant faite & le lait ¢oulé, on g jette une pré-
fure qui fe fait de la maniere fuivante. On égorge des
- ¢heyreaux avant qulils aient pris d’autre nourriture que
le lait , & 'on rire de leur eftomac les caillettes ob Pon
trouve des grumeaux de lait. On fale ces caillettes avec
une pincée de fel , & on les fufpend en Vair dans un en-=
droit’ fec. Lorfqu'elles font fuffifamment feches & qu’on
veus faire la préfure , on met dans une cafetjere de terre,
ui contient environ quatre onces de petit lait, une partie
‘une caillette qu'on’y laifle vingr-quatre heyres, afin
que la ligueur puiffe bien s'impregner de fes fels ; eau
eu le petit lait dans cet état eft ceque les habitants du pays
appelient la préfure, L
.On jette certe efpece de levain dans le lait dont on veut
faire le fromage 3 1l caufe dans toute la maffe une ellnecq
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de fermentation qui {épare 13 partie féreufe du lait d’aveg
les parties fromageufes ; celles-ci flotrent bientét dans une
liqueur plus aqueufe que le lait pur , s’accrochent, felient
& fe joignent par pelotons: c’eft-1a le lait caillé dont on
fait le fromage.

La dofe de Ja préfure doit étre proportionnée 2 la quan-
tité du laic qui fe trouve dans la chaudiere. Pour cent
livres de lait, il faut a-peu-prés une petite cuillerée de
préfure. Dés qu'elle eft dans le lait, on brouille bien le
tout enfemble par le moyen d'une écumoire a long man-
che ; on laiffe enfuite repofer le mélange, & dans moins
de deux heures le lait eft entiérement caillé,

Alors une femme plomge fes bras dans le caillé & le
tourne fans interruption en différents fens jufqu'a ce qu'il
foit entiérement brouillé ; elle les met enfuite en croix,
& en cer érat elle applique fes mains fur une portion de la
furface du caillé, en le preflant un peu vers le fond dela
chaudiere, Elle enfait fucceffivement de méme fur toutle

refte de la furface pendant I'efpace de trois quarts d’heure,
& le caillé fe trouve pris de nouveau ; il forme une maffe
de la figure d’un pain, & fe précipite dans le fond de la
chaudiere , que ¢feux femmes levent pour lors , afin de
verfer le petit lait dans un autre vafe. L'une d’elles cou
le caiilé par quartiers avec un couteau de bois, & le
tranfporte de la chaudiere dans une forme placée fur une
efpece de prefloir.

La forme ouU'écliffz eft une cuvette cylindrique de bois
de chéne, dont la bafe eft percée de plufieurs trous d’'une
ou de deux lignes de diametre : on fe fert de formes plus ou
moins larges, felon {a grandeur & I'épaiffeur qu'on veut

“donner au fromage,

En mettant le fromage dans laforme, la femme le brife
& le pétrir de nquyeau avec fes mains ; elle le prefle autant
qu’il eft poflible, & elle en remplit la forme 2 comble. On
travaillealors a le faire égoutter, en le preffant fortement.
Quelques-uns fe fervent pour cette opération d'un prefloir
ordinaire ; mais la plupart emploient des planches bien
unies, dont ilscouvrent le fromage qui eft dans la forme,
en les chargeant d’une pierre a-peu-pris du poids de cin-

uante livres. On laifle le fromage dans la forme environ
ouze heurres ; pendant ce temps on le retourne d’heure
en heure afin qu'il puiffe s'égourter parfaitement. Lor{;u’il



570 LAI

ne fort plus depetit hit par les ouvertures dé 1a forme;
on en tire le fromage, qu'on enveloppe d'un linge pour
imbiber fon humidité : on le porte enfuite dans la fro-
magerie.

La fromagerie eft une chambre ol Pon fiit fécher les
fromages fur des planches bien expofées i 'air , & rangées
2 différents étages le long des murs. Afin que les froma-
Fes ne fe fgercent pas en fe féchant, on les entoure de
angles , faites d’'une groffe toile, que l'on ferre le plus
fortement qu'il eft poffible : on les range enfuite a plar
fur les planches, i coté les uns des autres, de facon qu’ils
ne fe touchent que par trés-peu de points. Lls ne font bien
fecs qu'apres quinze jours, encose méme faut-il durant ce
temps les tourner & retourner au moins deux fois pat
jour. On a aufii le foin de frotter, & d’effuyer les plan-
ches , & méme de lesretourner. Sans ces précautions, les
fromages s’aigriroient, ne fe colorerolent pas dans les
caves , s'attacheroient aux planches, & i feroit tris-dif-
ficile de les en déracher fans les rompre.

Dés que les fromages font fecs, & qu'on en a fuffifam-
ment pour en faire une charge, on les porte dans les caves
de Roquetort, Les formes dont chague articulier fe fert
pour faire les fromages, font marquées d'une lettre ou dé
toute autre empreinte qui lui eft propre ; par ce ‘moyen
chacun reconnoit les fiens, & on évite la confufion.

La premiere & principale préparation qu'on donne aux
fromages dans les caves de Roquetort , eft de les faler ; on
emploie pour cette falaifon du fel de Peccais, broyé dans
des monlins A bled : on a éprouvé que le fel de foude
gite le fromage. On jette d'abord dufel de Peccais, moulu,
& pulvérifé | fur une des faces plates de chique froma=
?e; vingt-quatre heures aprés on les retourne , & on jette

ur autre face une méme quantité de fel. Au bout de
deux jours, on les frotte bien autour avec un torchonde
grofle toile , ou avec un morceau de drap , & le furlen-
demain on les racle fortement avec un couteau ; de ces
raclures on compofe: une efpece de fromage en forme de
boule qu'on nomme rhubarbe , & qui fe vend dans le pays

trois ou quatre fols la livre.

Apres qu'on a fait ces opérations , on met les fromages
enpile les uns fur les autres, jufqu’au nombre de huit ou
de douzc. On les laiffe duns cet érat Vefpace. de quinze
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jours , au bont duquel temps, ou quelquefois phurdg, on
appercoit fur la furface une efpece de moulle blanche fore
épaifle, de la longueur d'un demi-pied, & une efflorefs
cence en forme de grains qui reflemblent aflez par la
couleur & la figure 2 de petites perles. On racle de nou~
veau les fromages avec un couteau pour emporter cetje
mouile & cette efflorefcence , & on les range fur les ta-
blettes qui font dans les caves. Ces procédés fe rencuvels
lent tous les quinze jours, & méme plus fouvent, pen~
dant I'efpace de deux mois. La moufle pendant ce temps
aroit fucccflivement blanche, verditre, rougedtre ; en«
n les fromages acquierent cette écorce rougeitre qua
nous leur voyons. Ils font alors aflez mflirs pour éire
tranfportcs aux lieux ou ils fe débitent. Avant d'arriver A
ce pomnt de maturité, ilsefluient dans les différentes opé-
rations plufieurs déchets ; de facon que cent livres de lait
ne produifent crdinairement que vinge livres de fromage.
Lorfqu’on le retire des caves, on paie aux proprictaires
de ces caves quarante fols par cent pefant , pour les dé-
dommager de leurs foins & du fel qu’ils ont employé.

Les bonnes qualités des fromages de Roquetort font
d'étre frais, d’un golt agréable & doux , bien perfilles ,
c’eft-a-dire, parfemés en dedans de veines bleuatres, Ils
font tous plats & de figure ronde ; leur épaiffeur dépend
de la hautcur de la forme dans laquelle ils ont écé faits ;
elle va depuis un pouce jufqu’a plus d'un pied, & leur
poids depuis deux livres jufqu'a quarante,

Il fort tous les ans des caves de Roquefort environ fix.
mille quintaux de fromage , ce qui fait un objet i-peu-
pres de trois cent foixante mille livres ; auffi les habitants
du Larzac & des lieux voifins trouvent-ils dans cette
fabrique une reflource affuree : ils en font leur principale
occupation. Ce genre de travail fuffit pcur occuper-& faire
fubfifter un grand nombre de tamillcs.

Le dérail que nous venons- de donner fur le fromage
de Roquefort , eft tiré d’un mémoire de M. Marcorclle ,
correfpondant de l'académie royale des fciences. Cet
auteur dit qu’on fair aulli aux environs de douze cent quin-
taux de fromage dans différentes caves, quifont a qucl-
ﬂues lieues de diflance de Roquefort, & ol on le prépare

e la méme maniere. Mais ils ajoute que les négociants
qui achetent de ces fromages prétendus de Roquetort, ont

10



$72 : LAI

remarqué que leur écorce eft blanchitre, qu'ils fe carient
facilement , qu'ils font moins propres 2 étre tranfportés ,
& qu'a la longue ils perdent plus de leur poids que les
vrais fromages de Roquefort. |

La ville de Touloufe fait un affez grand commerce de
fromages de Roquefort ; elle en fournit au haut Langue~
doc,ala Galcogne, au Rouffillon, au pays de Foix ; elle
én envoie autli une quantité affez conﬁXérable a Paris. De
Nifmes & de Montpellier on en fait paffer 2 Lyon, dans
le Dauphiné, la Provence, la Savoie, )'italie. Au mois
d’oftobre , dés que les grandes chaleurs font finies, on.
envole direGemene de Roquefort 2 Paris environ fix cent
guintaux de fromage, & deux cent quintaux 3 Bordeaux ;

e ces deux dernieres villes, il en pafle une partie en
Angleterre, en Hollande & dans les ifles Francoifes.

Les fromages de Griers ou de Gruyere, Bourg du can-
ton de Fribourg en Suiffe, fe font entiérement de lit de
vache, & non d'autre, comme quelques-uns le pré-
tendent. '-

Le fromaFe qu’on appelle de premier lait , eft le plus
gros & le plus eftim¢; il fe fait tout de lait caillé par
ﬁros pains plats & ronds, & c’eft celuitla dont il fe fait

es envois confidérables 2 Lyon pour la confommation de
France, ’

A Dégard du fromage de fecond lait, il ne fe fait que
du perit lait du premier, & en pains plus petits de dia-
metre, mais plus hauts de forme : celui-ci fe confomme
tout dans le pays, & en quelques autres endroits des
environs,

Pour faire ces deux fortes de fromages, on fe fert de
deux différentes efpeces de préfures; dont I'une, que 'on
appelle fimplement préfure , eft deftinée pour le premier ,
& Pautre, que I'on nomme azi , s’emploie pour le fecond.

La préfure pour le premier fromage eft de I'cau chaude
dans laquelle on fait tremper des caillettes de veau, qu'on
a fait fécher avant de les employer i cet ufage. On enve-
loppe dans ces caillettes une bonne pincée de fel ; ces
caillettes féchées doivent refter dans ’eau pendant ving-
gu,atre heures , afin qu'elle puiffe fe bien impregner du fel

t'on y a2 mis.

A I'égard de V'azi, qui eft la feconde préfure , mais qui
ne s'emploie qu'a faire la derniere forte de fromage , ce
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n'eft autre chofe que du petit lait qu’on a mis aigrir dans
ime efpece de fontaine de bois, apresy avoir jeté de fort
vinaigre. Il faut la laiffer repofer huitou dix jours avant
que de-s'en fervir. _

On commence 2 travailler au fromage le quinze mai ,
qui eft le temps oli I’on met les vaches dans les parurages
des montagnes de Gruyere. Ce travail dure jufqu’su neuf
o&obre, tgte de Saint-Denys, qu’on en retire les befliaux,

La traite des vaches fe tait deux fois le jour; ie matin
fur les quatre i cing heures , & 'aprés-midi fur les trois
a quatre heures.

Il y a dans toutes les montagnes de Gruyere plufieurs
bitiments bas, uniquement deftinés pour la fabrique du
fromage. Chacun de ces bitiments , que 'on nomme un
challet , eft compofé d’une grande €table pour traire les
vaches, d’un lieu particulier pour fabriquer le fromage
& d’une chambre propre a le mettre pour le faler, lorfz
qu’il eft fabriqué ; le tout au raiz-de-chaufiée,

Quand on a fait la traite du lait, & qu'il a été purifié
& tiltré en le paflant dans une efpece de grand entonnoir
de bois de fapin, dont le trou eft garni d'un bouchon de
paille; celui qui fait le fromage, que I'on appelle ermaillé,
& qui eft comme le chef du challet, fe lave les bras juf-
ques vers les épaules, puisil les plonge dans la chaudie-
re, pour connoitre file lait eft encore affez chaud ; s'il
n'a plus le degré de chaleur convenable, il le fait chauffer
doucement, jufqu’a ce qu'il foit un peu plus que tiede.

Lorfque le lait eft 2 ce degré, on y jette une quantité
de préfure proportionée i celle du lait ; on brouille bien,
le tout enfemble, on 6te la chaudiere de deflus le feu,
& on laifle repof;r jufqu’a ce que le lait foit entiérement
Pris ou caillé,

Le lait étant bien pris, on le détache doucement des
bords de la chaudiere avec une cuiller de bois, & on
tourne le caillé en augmentant toujours de vitefle, juf=
qu’a cequ’il foit entiérement défait ou rompu. On fe fert
pour cela d’une branche de fapinde la grofleur d’'une bon=
ne canne, dont on a 6té 'écorce, & dont on a coupé les
rameaux a deux ou trois pouces de long, jufqu’au milien
de falargeur,. - '

. Aprés cette fagon, I'on remet la chaudiere fur le feu,
ou elle refte autant de temps qu'il en faut pour chauffeg
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fe caill€, au point &y pouvoir fouffrir les bras fans eft
é-re incommod¢. Pendant ce temps on ne difcontinue
point de tourner avec la branche de fapin. Lorfque la
chaleur devient trop grande, on 6te la chaudiere de deflus
le feu, en continuant néanmoins de le tourner toujours;
cette opération dure pendant une bonne demie-heure. On
Jaiffe enfuite repofer le caillé un moment , ce qui fertale
réci-iter & 3 le raffembler tout en une mafle dans le
tond de la chaudiere, Alors deux hommes prennent un
morceau de groffe toile claire, fur lequel ils le tirent hors
de la chaudiere, pour le metire, tout enveloppé de la
toile, dans une forme qui eft pofée fur une efpece de
prefloir. . :

La forme eft un grand cercle de bois de la hauteur done
on veu: que le fromage foit fait ; elle s'ouvre & fe ferme
uand on veut par le moyen de certain crans ou hoches.
Le caillé étant dans laforme, on le met fous le prefloir,
ui eft compofé d’une planche bien unie, que I'on chirge

‘une pierre du poids-de vingt-cinq 2 trente livres: on le
1aiffe égontter ainfi pendant une demi-heure, & lorfque
Pon s'appercoit que la planche touche le haut de la forme,
en en dte le fromage pour la refferrer d’un cran,

- La forme ayant été refierrée, on y remet le fromage en=
velopp¢ d’un nouveau morceau de toile bien fec, & on re-
eharge la planche de deux pierres de quarante  cinquante
livres chacune , afin que le caillé puiffe s'égoutter plus
promptement. On continue ainfi d'heure en heure, reri-
rant i chaque fois le fromage dela forme, & la reflerrans
toujours d’un cran, obfervant auffi a chaque fois d’enve-
lopper le fromage d’'un nouveau morcean de totle bien
fec : on réitere cette opérarion jufqu’i douze & quinze
fois ; & lorfque les fromages font parfaitement égouttés,
énles porte dans chaque chambre pour les faler.

. Pour cette falaifon , Yon prend du fel bien fec, & pilé
Ie plus menu qu'il a été poflible,, & on en jette environ
deuy pincées fur chaque pain de fromage. Une heure ou
deny apris que le el eft fondu, Pon prend un morceau

" &e drap avec lequel on frotre les fromages tout autour
dvee exattitude, & on les laifle fécher. Lorfqu'ils font
fecs, on les entoure de fangles faites d’écorce ou peanx
dé-Tapin, que V'on ferre le plus fortement qu'il eft pofli=
A&s-& pour arréter kes bouts'des-fangles, on poufle les

13



LAT 575
fromages les uns contre les autres, A Pendroit o elles fe
croifent.

Les fromages reftent fanglés jufqu’au lendemain, qu’on
les deflangle & qu’on les retourne. Aprés qu'ils ont été
bien efluyés, de méme que les planches fur lefquelles ils
font pofés, onfeme deflus deux nouvélies pincées de fel :
I’'on continue ainfi a les faler pendant fix femaines ou deux
mois, & l'on connoit qu'ils le font futhifamment, lorf-
qu’ils ne diflolvent plus le fel avec promptitude, ou en
les gofitant par le moyen de la fonde.

Ii ne s'agit plus enfuite que de les laiffer fécher queique
temps, & alors ils font en érat d’étre tranfportés,

Les fromages de Gruyere s’envoient dans des tonneaux
par meules ou pains qu'on appelle aufli pieces. Ces pains
font du poids depuis 35 jufqu’a éo livres.

Ce font ordinairement des marchands Suiffes établis 3
Lyon qui y.font des magafins confidérables de ces froma-
ges, pour ies vendre enfuite aux commiffionnaires Lyon=«
nois , qui les envoient aux marchands de Paris & des au~
tres villes du royaume, :

En Franche-Comté, en Lorraine, en Savoie & en Dau-
phiné , 'on contrefait les fromages de Gruyere ; mais ces
fortes de fromages contrefaits, quoique pour I'ordinaire
fabriqués par des Suiffes mémes, ne fe trouvent jamais fi
bons que ceux de Gruyere &'de Berne, ce qui vient fans
doute de la. différence dés paturages. '
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