ENCYCLOPEDIE
® C ONOMIQUE,

SYSTEME GENERAL

I DQECONOMIE RUSTIQUE,
CONTENANT

Les meilleures pratiques pour fertilifer les terres , & tirer parti des
manis, des communes , des montagnes, des eaux, des denrées &
des animaux tant {auvages gque domeftiques.

ON Y TROUVE

Les connoiffances les plus effentielles fur la cultwre € les ufages des herbages | das
flos £ des arbres ; /ﬁr les snfirwmens pour toute forte de ti’;ﬁre i fur les iﬂ'mmr .
!u,n_gui: de toute efpece; furle choix & la préparationdes grains , lirrigation .
le mélange des terres; fur Pexploitation des mines ; fur los infectes utiles §7
muifibles 5 fisr les vers 4 foie & . les abeilles s fur le choix , lufxge , l'antretien , les
maladies £ les Temedes dwbetail & de lavolaille ; fur la chaffe &' In piche ; fur
‘Pinfluence des météores & duclimat , £7¢. -

. DPOECONOMIE DOMESTIQUE,
CONTENANT

La confervation des grains, des fleurs, des frnits & deg 1égumes; la

conftrution des.granges, dgs greniers , des caves , des lalterglgs & des
froiterics 3 1a maniere de faire toutes fortes de fromages , de liqneurs,
de compotes , de pites , de parfums, de confitures, de raifings, de
glaces & autres chofes d'office; la re’paration du pain & des alimens ,
du lin & du chanvre ; les embellifemens des jardins, &c.

AVEC
Une idée générale & [uffifante des arts qui ot wn rappert direl¥ 4 ces divers objets,
. DOECONOMIE POLITIQUE,
- CONTENANT

Les vrais principes des rapports de 'induftrie & du commerce avee
Y Agriculture,, & de l'influence de la police des Etats fur cet art.

Ouvrage extrait des meilleurs livres qui ont pars jufgw'a ce jour [ur ces matieres
traitées chacune par des perfonmes infiruites principalement par une conflante
me': le tewt revw par quelques membres de la Secicte Osconomigus de
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FROMAGE ; en latin !Cafeus. On nomme
ainfi du lait qu’on afait cailler, ou coaguler ,
& dont on a {éparé toucce qui étoit féreux. 1l
y a des fromages mous, de fecs , de durs, d'é-
crémés que quelques - uns nomnienta - /a - pie,
ou alepie; & des fromages non écrémes , autre-
ment fromages a la créme. '

. Pour avoir d’excellens fromages, il faut
aoneylement quele.lais foiy bon , mais aufli
que
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que la prefure, ou aytre {ubftance qoagulan.
t¢, foit bien conditipnnée & bien employée. .

Pour fa:rela Préfure. Prenez la caillgtre d’un
veau , qui Wait jamais eu d’autze. noyriture
que le lait pur: tirez- en de petit. grumeaux
de laic caillés, quq vaus y trouyerez ;. & gue
yous éplucherez bien, egn oOtant les _pqils que
e veau a gvaleés en tettant ou fe eqlnm La.
vez ces giymeaux duns P'eau fraichea mefure
que vous les ‘manierez; & les mettez dans. up
Yinge bien blanc, pour lgs’ effluyer un _peu.
Prqnez apli la caillgute , lavez - la de meme;

& la raclez fort nette; retournez - lx poyr
remettre ces grumeany ;. falez-les. commeg
faue: fyqund,cz le tout; & mettez ay- de
fous », unpot poyt recumlhr Peay falée qui ey
tombera. Cleft cette eau.qu’en appelle Préfure.
- Yqu.§ }a laifferez amF n:a.va;l r.. pendang
quelques jours; puis vous vous p;lf Sexvices
guand vousen.aprez. beloip. - .. .

Plus on garde la préfure ; meilleyre clle. eft,
parce que {on acide fe fortifie. . .. o - 1

Quand on veut fe fervir de la prefurg, oy
en prend dans ung cuiliér 5 an la dglaie ayec
un pey de lait ; puis on la jette dans cefut dory
on veur fe fervir payr fize lps fromages.Voyez
P3¥suRE. Un demi-gros de wefurq fuﬂ#
POUr plufigurs pintes de lalt

- Byr.igs montagngs -de Spiffe on fats atgr;r fu
perig lait dopt on emplis va mnneau Qn 'y ep
fost pownbire cailler Je Jags. -

Boger faie de bong. FrMs& 1, 15 fave arm-

dre le lait tout reccmmenﬁﬁ@lﬁ i Jeyeuht:.\,y
Tome VIIL Z
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mettre dg lapréfure , & remuer le tout pen2
-dant quelque tems avec utte grande cuiller. Ce
lait ‘¢rant pris, ontire le caillé avec la-cuiller &
écremer ; & on le met dans des écliffes; qu’on
appelfe en quelques pays chafferons , * chafieres ,
cagerets , formes ou chiffes, pour le laiffer égout-
ter. On le Jaiffe plus 6u moins dans les écliffes,
felon qu’on veut qu’il{oit-égoutté. - Pour accé.
¥erer Pécoulement du ‘petit - kit on met 1éclifle
fous'une prefle. =~ '
---2. ‘Prenez a midi la créme du lait qui a été
tiré le matin, avec autant de lait touc chaud ;
mélez.les enfemble, & mettez-y un peude
préfiife’; que vous délayerez avec de I'eaufa-
1ée ;- jettez - la dedans ce lait , remuez letout
enfemble ,' & fe laiflez repofer une heure.
Aprés-celd , mettez “ledans les écliffes, & ne
le gardez’ que virige - quatre heures pour ls
bien fairecailler. - -+~ - '
.Le printems’eft la faifon la plus propre pour
faive-ces fortes de fromages.
Créme en Fromage. "Voyez {ous le mot

Creme. =

" Les " fromages qu’on appelle communs, font
ceux dans lefquels on met de la préfure aprés
en"avoir tiré la créme, & qu'on' peut auffi
nommer Fromages de inénage. La coagulation
de ce lait fe fait plus facilement que celle du
lait ‘tout chaud. Ces fromdges communs ‘fer--
vent-‘ada-- novrriture de'la maifoii’, ou.a en-
voyer au marché. -Od peut auffi les faler, en-
fuite lés'faire  fécker's ‘pak ce 'moyen “on' les
vonferve pour 'hyvér
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- Baons Fromages pour garder. 11 faut ,. lorfque
lg lait eft encore chaud , y jetter dela prefure
délayée; & guand il eﬂ: pris, le drefler dans
des ccnﬂ'cs. Lorlque ces fromages feront bien’
€gouttés, on les tran{portera dans la fromage.’
rie , on les falera par deflus, & on leslaifera’
xepoler julqu’au lendemain, afin qu'ils foient’
bien fermes’; puis on les retournera pour les’
ﬁllet de Pautre cbte, £8. qu on répétera jufs
qu’a ce que le fel aic pénétré, dans lintérieur.,

Si le lait dont on voudra faire les froma-

ges, étoit E‘rotd onler mettroit fur la cendre
chaude _pour obfetver enﬁute ce qui v1emr
d’étre du:. -

Pour affiner les Fromage.f. T. Onles trempe
dans de I'eau falée; on'les enveloppe de feuil
les d’orme, oud’ortic; & on'les' met dans un,
vaiffeau, de maniere qu'ils fe commumquenl:t
néciproquement leur humidité.

. 2. Entourez vos fromages avecde la paﬂlq
d’avoine; & mettez - les dans desarmoires 3 1a’
cave , {urdes tablettes fans qu’ils fe toichent;

Fromage de Gruyeres , ou de Su_zﬂ'é ‘Maniére
de le faire. Les Suiffes font un grand débit de’
fromages. Ils.en envoicnt beaucoup 3’ Lyon 2
d'ott on_les. diftribue dans prefque’ toutes Teg',
provinces de France. Voici de quelle mamer¢ 1Is;_
fabriquent ecux qu’ils envoient en Ftadce, &'
qu’ils appellent Fromages du premier laiz, Pre..-
miérement ; ils préparent la’ préfure, . qui fere.
- afaire fermenter le Ent - Pouir cela ils prerinen,
des cnlllettes de veau, & a,pres les avoijr bien
layées ,. 1lsles rempliﬂ'cn; d’air, & les font f3.
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cher promptementa la cheminde. Quahnd elles
font fuffifamment feches, ils mettent dans un
vaiffeay de bois de figure ovale , garni' de fon’
cquvercle, environ une pinte, mefure de Paris,’
d’ean un peu plus que tiede ; & y jettent la-
moitié aule tiets dune cailtetre , {eforr qu’elle’
elt,plus ou moins grande ; nmais anparavantils
osit - grand foin de a faver dans Pean fraiche ;
& &y envelopper wne honne pincée de fél. Iis
laiffens cette cailleite ou veflte dans Tevaiffeau
p',é,l.ldalitrvi,g,gt-;gqa}fg heures, afin que V'eau
chaude. puiffe en axtjrér toute fa vertwr, & s'im.
pregner du fel oot yd mis. Cétbe préfure
peut fe gardex dix ou deuze jours, au bout
defqiels il faut en'faire deiouvelle; parce que
fi on gaydoit ptoslong - tems certe €an frmen-
tée, elle deviendroit trop forte’, ‘& "gdteroit
les fromages. . ., 0
-8, 'égard du lait dorit on fait le fromage, o
[9it ‘etre nouvellenient trait, & sl w’étoit pas
f&éﬂz'cjhaud , il faudroit faire un pewr de feu
fousta chaudiére ot on Pauroit mis, dfin de
Il doaner le degré dé¢ chaleur qui econvient.
Ylors qn, y jette environ un denj “férter de
préfuré,  plus ou moins, felon la quentité
de 1dit : & aprés ayoir biem melé le tobt en-
ble, ‘par le moyen d’une grande cuiller
phate 4 long manche, on'6te fa chaudiére de
defli)s le feu ,, & on laiffe repofer jufqu’dce que
1% Tait it entiérement pris & caillé 5 ‘ce ‘qui fe
fhit ordinairernent en ‘moins d’une demg - heu-
ré. Exifuite on ¢ détache doucement & adroi-
tethdriic des berds ‘de Ia chaudicre ;‘avec Is
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grande cuiller, “& lorfqu’il eft biendétaché,
on prend un autre infltrument, que fon notk-
;me fpagsile , ‘Tequel elt un petit fapin de h, grof.
feur d'une bonne.capne, pele proprement, &
garni depuis le bas jufques vers le milieu a'vl;:
une certaine, quantité de’branches og ramea
~coupés a deux ou trois pouces de longueut;
lefquels font quelquefois Tetroulles & rentrés
dans le hois,. en forme de demi - cereles. On
fe {ere de tetinftrument poar tournérle caiflé
d’abord’ dougement, &enfiite plus fort ; ang-
mentant tgujours par degtés de force i? e vi-
teﬂ'e,,gj[;j& 4'ce quete caillé foit endéréttient
dépris & défuni. AprEs quci en remet la chidh-
_diere furle fen; & on chauffe lé calllé enforte
quon y puiffe Touffrir le bras. ‘Peitdatit tope
ce tems., on tourne tontihuéllement ‘avec.la
fpatule: & fi la chaleut devient trop gramds,
- on. defcend la chaudisre’, en Contimfant' tou.
- jour$,a tqurner pendant une, demi < Wente, &
quelquefeis plus, felon guw’on juge'3 ‘propos
de repdre Ie caillé. plus o moins épais, Om'le -
laﬂﬁ ',fﬁpéfq;}en cet état + & quand ‘o vdit
.qQu’l S8t précipité & raffeniblé toue i malle-
au’fond de [3,chandiere;, déux hommies Préh-
_stepy un morceau ds groffe toile claive , tdm.
me du ‘canevas ;- & l'ayaint fait pafler ‘Sdroite.
. svent par - deffous 1€ caillé, "ils’le tiven('de'la
chaudiere;. & ‘le mettentave¢ a toile, 'dihs
~mne fornie qui eﬁg'ﬁl@%e’ for " une éljiece e
prefloir, Cette ‘forme. :é_{f__ ui'grand cercle He
Bais ;. de la hauteor doil  oh, veut que' le fro-
mage foit = il.y ades.crans oli trochets difpofes.
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autoui de fa circonférence,  cing ou fix pous
ces les uns des autres; qui fervent a Pélargir
ou diminuer 3 proportion du diametre qu’on
veut donner au_ fromage.” L’ayant placé dans
Ia forme, on met par - deflus une planche bien
nette & bien polie 5 & fur cette planche une
pierre qui pefe vingt . ciriq &'trente livres: &
quand on s’appergoit que la planche touche au
haut de la forme, - on ote le fromage pour le
refferger d’un cran. La forme étant reflerrée,

‘on_enveloppe le fromagé d'un Houveau wor-
ceau de toile bien ret; on le rémiet dans la
forme avec la planche, & deux ‘pierres par-
‘deflus’s’; de Ja pefanteur de quarante. cinga
cinquante livres chagune, pour fairc égoutter
le fromage plus promptement. On eoritinue
dheyre en heure, retitant ' le fronfage de Ja
Yorme’,’"qu'on_reflerre aufli &y “cran; &
changeant 4 ch?'cj'uéf,d,i_‘s‘;ldle' nouvean linge qii
foit bien net & bierifec. On retourneauffi le
amage le deflus deffous. La méme chofe fe réi-
tere, douze ou quinze fois, en” augmentant
toujours’le  poids qu’on met fur'la flanche;
gnlprte que les ‘dernieres, pierres peferit guel-
quefots julgua cent cinguaniee’ vres. -
" Quand le fromagé eft bien égoutté,” & qu'il
mne,mopillé plus le linge qui 'enveloppe’, on'le
met {pe une planche 'ffzi_‘fgs“_ I’endrait deftiné pour
les. %Bniag_c_s,,f& on prend garde qu'ils' ne fe
touchent , guand 1l f){"én'a'p ufienrs & qu'ils
font: nouveaux. Enflite on prend ‘do fel bien
fec,--& pile le plus mj@hg,qg’il' eft ‘poffible ¢ on

enjétte environ devx pincées fur chaque fro-
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mage ; & une heure'sn devx , aprés.qusle ful
eft fondu, on frotte exaGement le fromage toue
autour: puis Payant laiflé. fécher. pandant ung
©Qu deux heures , onlentoure de fangles, faites
-d’ecorce ou de bais. de. fapin, les. fersant le
‘plus fortement qu'il eft. poflible,, .& pouffant
-enfuite les fromages les ugs fur les autves 3 ’en-
droit ouelles {c greifenty afin de les getenir.
Le lendemain on les deflangle ; & apres |
avoir, efliryés , aufli bien que 13 planghe; on
feme encore fur les pains de fromage deux pin-
.cées de fel. On continue ainfi pendaut fix {e-
-maines , -julqu’a ce qu’ils foient falés fuffifam.
ment: ce qu'il et aife de qopnoitrey fois
pax-la fonde, foit quand on: s’appeegoic qu'ils
wattirent plus le:fel, ;Enfin on. laiffe. fécher
tout -3 - fait les fromages ; & onles.met dans
des caifles, ou. tonnes,..popr les tranforter
ou on -J¢ jupe 2 propos..

- 11 faug une exceflive-propseté dasts les pften-
files dout on {e fereponr. fairele- fsomage &
dans ceux qui le: fabriqpent;- Voyez.oj - daf
fous ce qui eft dit du, fromage 1 da Rozk_fort,

- Maniere de faive.le [acond. Fromage , de, Gruye-
res 5. awquel on empleie. le petit laiy ,<Vazi , ‘&
le fel...Qu met fur l¢ feu tout la pesi lig qu'en
a tir¢.du premigr frofmage :. &, Jesfoulon, s’ap-
percaitgu’il fe forme un cercle d’écume;. tout
aytour. de la chaudiese, on y jette deux en
trois pintes de bon lait.qu’on a. géfervéi expres
de la traite ; cleft ce. qui s'appelle. Blanchix le
lait.. Evfuite . faifant,, un grand feu, om.le
fait. bovillir fortement s & pous lors, ion.en



3% PHO

‘e {:n&vmﬁme? ntité3 ‘dont on Te fert e
endetiin pour’ thire de Houveau - fromage.
Puis on pﬂ‘nd d'u ipetit lait froid, réfervé de
a veilld3 & oh }h “fette dans la chaudiers,
wvec EAVIFOR: tréis chopints d'azi. L' Az n'eft
‘Autréochéte -gié du ; pric lait qu’on fait sigric
-dans o Wiﬂ‘eau '‘de Bois'; cen y melant ‘de fore
vma‘ig?ev, & le 'Iar{ﬁant repofer penéant dix
Jours.;~
o Aul- 4&% it b dbiepers: cleft - & dires: fo
Aivife dn deex Thbltawces : dont Pane qui et
-fore dlaiwe & fartaquenfe e fere qu'a la siouirri-
-tire'8et BefMaux ; Vahere. -qui e& plus épaiffe,
“eft pfdprear faire le-fecobd ‘frofnage. Elle fe
‘*chunge e aaillé, & sleve au deffos de i
“fubttanie dquenfe ;' én fornfé de mouffe . blati-
che. ‘Quand'te- frbm ¢ eft monté & guil
-eommenct ¥$boerq uekfﬂéh ‘bouillens ‘d’écume
hors de la chaudtcre » off'1'Bte de defliss le few,
& oit di¥lewe Wodt Umecéctimoire 3 ‘puis ayant
‘mis gnidorceaun deitolls tlhite dintrs fes forrmies,
‘on y thet ¥ fromape ;riwbc e plariche & une
piérve par/s abas, 'd'eﬁnﬁh\d Bue‘ nois 'avoils
‘Wargné epritahcdets. fabrique du-premier
‘frofitige- O tehaiflé dgotntter du’ nratin av-foir,
‘ou du' iy & Mavin ; ‘o vellekrant de tefs dh
eihs Jo Forings. Lwﬂ;u'il eft fuffifamtiient
égoﬂttﬁv,vbh vists deda formte, & onile e
'fu%m PMoicle ; “ou furlles bours dé planches
difpof¥s “eiqires , poorie fider : ce- i, R fufe
et metiant Tphi'- ‘deflis 4 ﬂivimn l’é;mﬁ‘ea:
'd*on dofet deifel. Deut’ élitrois jourré apres ,
le'fel <tant fordu ;- 'on Fetohine les &#magh
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fens deffis deffous, pour leut donner usg: fe-
conde coudlye de {ol égule:arla premiere ;' &.
gufli. tot que le fecond fet: et fondu, on les
‘frotte -avet “de Peau ou l'en- a détrempé du
charbon ‘pié, - julqu’a ce qu’ils foient bien
noirs : 'alors enfin on les met{ur des planchds
dans un licu {ec, ayant-foin.de les recourner
‘tous’ les deusx: jours ; “fans *quoi ils s’attachs-
roient:, &:il {eroit trés - diffcile de’ les. dgrs-
cher fans les yompre. Quand ils font parfaite-
ment fecs, on les envoiede coté & Wautpe
-dans “le .pays. ‘Cetteforte. de fromage si¢ fe
porte point ert Francé, mais {e confommeep-
tiérement dans la Suiffe.- On lvi donne le:nom
de Seré faté. : On en' mangeaudli du. frais.\qai
ne fe fale ni ne fe féche. On l¢ mange . nivd,
foit feul,: fvit avec - du beurré ou délajié dags
de -la arénve-t  ou on- le fricaflt & on.y. 2jonte
#ne-fauce'awlait avec de finescherbes. - - 2 i
- On coimence a ‘travailler -au. fromage.de
Gruyeres vers le moisde -Mai; :& Jom-fisie
a. peu . 'firés’ au méme tenisdans le; moig! '~
tobre¢. Poiir “faire deux: fromages .du . premier
hait , -cliiquéjour ; il faut tyaire de eihquarie
ou foixante vaches. 'Pourlen.{aite: trais:en
-deux joiirs’; 41 faut- trémteta quarante vaches.
'Kt pduc'eh Fafye un fedlemens par jour,. il en
faut depufis #ingt - citiq-; jufqu’a trepte. ool
. La-tréirédcs vaches'{e fait deux.fois lejouds
la‘ presiiery flic les quatre omicing hemréstdun
-matin’; /& la fe¢onde , 4 srois: ou guatye. heti-
res ‘du fbir:Un - hommesdmédiocrement fofe
peut traire: depuis douze vaches julqu'ayimis,

Manguent pages 362-363, voir sur internet si récupérables.
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4romage. FElle peutde conferver un mois fars
fe corrompre. Mais onla renouvelle tous les
quinze joursdans la craimee-qu’elie ne devies-
ne trop forte.:. | o
On e met dans 1a chaudiere une dofe-pro-
portiongée 4 la quantité du lait. Trop qu trap
peu daraneroit Popération. - Des que-la. pre-
{ure eft-duvis la chaudiere; an remue bien le
Tait ‘avec- ume écumoire a; long manche.: puis
on lafffe repofer le mitlange !, & dans-moins
de deux henves, Je- lait efbentiérament, caillé.
~ Pobr:lors ume feinanb {e Jave les bras , &les
plongedarns le. caillé; iquelle tourne fans in-
‘terriffpion endifférens fers julu’a ce .que tout
foit brlewillé. Elle: otoife. pnfliite le bras, &
appliqué fes . mdins hidceffivement: {ur, tout
les povtions: de . la Turface du caillé, en
preflant um. peu vers.le-fondi de la chaudiere;
& cela pendanit-triois quiatts d’heure: au moyen
deiquot ke caillé. (e pred de nouveaun, &
forme une efpece de pain gui fe précipite gu
fond ety chaudiere:; 'que deux femaes le-
-vent alors:-pour verler adroitement Je petit
lait ‘dens. e dutre! valei {|’une ' d’elles coppe
enflidte ferghillé:parquiirtides avee un;coyteau
¢ Bbib /& dés oranlportede da thaudiere dans
e ifatwnes placée. Tur-une efpece de: prefloir.
LaEamde-bu éclifle: efti une cuvette: de. bois
‘de:chévei cylindrique y dont: la bafe ef ‘percée
~de plilieows trous’iqbione uneé ou. deux.i-
sanesidel diamecre.” O ¢/ eyt de formes. plus
.oy moins larges, & hautes, {elon lagrandeus
-qu’saNehtndonner anw drogiage.
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En ‘mettant le fromage dans la farme, on
le prefle autant qu'il eft pofhble, & o en rem..
plic la forme jufguh ce qu’elle foiz bien come
ble. Pour le faire dgoutter , on le: prefie for-
tement , foit avec une preffe ordinaire, foic
avec des.planches bien: unies que Pon sharge
d’une pierre qui- pele’ emviton cinguapts li-
wres. Le fromage demeureenviron dayze heu-
res dans la forme : pendant ce tema on lo togz-
vie ' d¢hewre en heure, emforte que.le deflus
vienne au defloup. - Quand il ne fott plys de.
petit lait-par les ouvestusss de la forute ., on
en tire le fromage ; on.'énvelappe &'un linge
pour Peffuyer; & un le poste 2 Ja Fromage-
rie , qui. elt une chambre. own qn: fais. fécher
les fromages fur diss planches hieniecspolses,
a l'air & rangées a- differens dtageile Jong des-
murs. Afin que Jes froinages mefe gevfent
pas en fechant , an' les entoure de fingles fi..
tes de grofle toilg , qu’on- ferre le plug. forte-.
ment q’ik eft potlible. Oa les vange enfuite,
> plat fur les plakches 2 cdtéd les vns das au-
tres , & jamais Pun {ur Pawtre . de f3con.quils,
ne: fe touchent quepar trés- peu de points.
Hs ne font bien fecs .qu’aprés quinze jours =
encore-méme faut ik duvint ce tems , les toyr-
ner ‘& retournsr aw moins dewx {oisi par jour.,
On a encore {oin -defrester , efuyar; & fon-
vens de tourner. jes.planches. Sans. ces pré-,
cautions les fromages saigrivaient s ne.{g. con,
lorerdient pas dans.bes eaves , ¥attachieroient,
sux planches , & {fe romproient enfiice. guand,
on voudroit les dévaghey, .
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-Dés que les fromages font fecs , on Tes
porte dans les saves de. Rogquefort: ot on’
commence par les faler. On y emploie du
{el de Peccais , broyé deus des moulins a bled:
celui de foude a gité. le. fromage quand .on a
voulu s'en fervir; & des troupeaux auiquels,
par une économie mal-entendue, quelques
particuliers donnerent dufel de verrerie au
lieu de cetui des falins de Peccais ,. maigri-
rent confidérablement ; & leur laine~deving
betlée & de trés - mauvaife qualité. On jecte
donc d’abord {ur une des faces plates de cha-
que fromage:, le fel:de Peccais, moulu & pul-
vérifé.. Vingt - quatre heures aprés on les tour-
nie, pour jetter fur l'autre. face une méme-
quantité de fel. Au bout de deux jours, on
les -frotte’ bien tout autour-avec un.morceau
de drap ou’ de groffe. toile§ & le- fue - lende-
main’ on. les racle fortement avec un couteau.-
Ces raclures fervent:.a compofer une efpece:
de fromage en forme-de boule, qu'on nomme
Rhybarbe, & qui fe vend dans le pays trois
‘ou quatre fols la livcee. -~

- Aprds ces opérations.on.met huit ou dou-
ze fromages en pile , & on les laiffe -quinze
jours de -la forte. -Auv bout de ce tems, &
quelquefois plus] tot , ‘on. appergoit a.leur
furface une efpece de 'moufle blanche fort
épaifle; longue d’un demi- pied, & une efflo-
refeentce én grains dont la couleur & la forme
reflemblént affez 2 de petites perles. Ayant
raclé de” nouveau pour. enlevet ces matieres 3
on range les fromages fur des tahlettss. qui
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font dank les caves. On renouvelle ces pro<
cédes tous les” quinze jours , ou méme plus
fouvent, dans I’efpace de deux mois. Durant
cet intervalle la moufle paroit {fucceflivement.
blancheé, ~werditre , rougeitre ; enfin, les fro-
mages acquierent cette écorce rougeitre que
nous leur voyons. - lls font alors aflfez mars
pour étre tranfportés aux endroits ou s'enfaie
le débic. - REEITITI Ce

Le bon fromage de Roguefort doit étre frais;
d’une faveur douce & agréable, bien perfillé,
ceft-a-dire, parfemé de veines bleuitres
par {on intérieur. Ils {ont tous plats & orbi-
culaires. -Leur épaiffeur dépend , comme nous
Pavons {it, de la forme:dans laquelle.ils; ong
eté faite:: cllewad’un pouge & plus d’un pied;
& leur poids, -de deux ¥ quarante livres.
- Le petit. lait, qui s’étoit ‘féparé du fromage
dans la- chaudiere, Tert.d. faire des: Recuites.
On le met fur le feu: & .3 mefure qu’ik s'é-
chauffe, la furface & le tour de la chaudiere
{e chargent d’une éoume blanche ou font nié.
lées quelques parties cafeufes : on les enleve
ainfi que Pécume, pour-les. jetrer. Ce petic
lait etant ainfi purifié ;;on y répand deux. li-
vres de lait, qu’ona eu foin de garder decla
traite. On entretient le feu fous la chaudiere;,
enforte que la liquent ne- bouille pas. Quel-
ques 'inftans aprés , ce mélange fe divile en
une férofité 'impide., & une: fubftance coagu-
1ée , qui-s’¢levant peu <3< peu & parcwiafles
‘couvre enfin, toute ia fupesficie de la-partie
{ereufe. Dés quielle eft yatfeniblee ¥ Pépaiffeny.
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d’suviron deux pouces, les recuites fe'trous
vert formées.  Qn.-ateg alors. la chaudiere de
deffus ‘le feu; & les tirant avec upe écumoi-
re um-pewr grande, on les met dans des écuel-
les.. €a mers a hon. godv,. & fert.de Bourri-
turs aux habitans du Larzat & desesvirons,
pendant la faifon du lait, Comme elles s’ai-
griflent en vingt- quatie heuves, les particu-
liers vendent a ceux qui n’en 'ont_ .peint,
celles qu'ils rie peuvent conforamer: & ke prix
¢t ardinairement le méme que ¢elni du fro-
mage. frais du pays. . |
_‘Aprés avoir &té les cecnites de la chaudie-
se . 0n jette des: merceainx de pat, & deux
ou trais recwites. mifes:en réferve ,, deus la
partie aqueufe qui y refte; & on fait bouil-
lic le tout. Ceft pne des’ princigaleg nouvrri.
tares que I'on donue aix domefliquies- & gux
gens. les plus grofliers.ae la campagne..
~. Dans Parriese fifon ,. lorfque les"hrebis ne
donnent pas dans un jour aflez de lgic -pour
faive des fromages nn peu grands, on le gar-
de d'um jour a l'awwre : & pour empéches
‘il 1ie s'aigriffe; on lo-cqule dans une chau-
iere 5 on |'apprache du fep , & on l¢ fit
chauffer jufqu’a ce . qulil {oit prés:de beuillie.
d.e lendemain , apres dveir enleyé avee une
douioiee les porkies hauirenfes qui {e font
amafices a la furface ,» qn megle . ge lait aves
egjui xpui-eft nouncliemens. tive, ou y-jatee la
prsfime:;- & on, fait le .fromage camme ei-
delfgss! Mais comute c& milangens produit
Famaig  qunn froiagd: infdviews stl bonts &
| ' délicatefle
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déficatefle , on ne pratique cettgmethodc que
le moins qu’on peut. La créme qu’on énleve
de deffus le lait du jour précédent, forme un
beurre exquis, lequel fe vend fous le- nom
de Créme de Roguefort.

Compofition .du fromage aux berbes appeﬂe en
Suiffe Schabzieguer.

De la plante. 1l faut en femer la graine au
printems dans un lieu chaud & abrité. - Les
plantons {'cront farcles ‘julqu’a ce qu'’ils {oient
parvenus a leur force. Dans le tems méme de
la fleur, dés que les plantes commencent 2
jaunir au pied, on les coupei& on les fufpend
a Pombre pour les fecher, au point de pou-
voir avec la main les redunre en poudre. On
a foin de conferver cette poudre & de la pré.
ferver de l’evaporation Lés plantes deftinées
pour la -graine font laiﬂ'ees en terre jufques

a {a maturité.

Compofition du Fromage. Prenez le fere d’un .
lait -écremé aprés en avoir exprime le petit lait,
vous le placez ‘dans un lieu chaud , julqu’a ce
qu’il fermente au point de donner une forte
odeur; ‘quand- les vers commencent 4 s’y e~
gendrer , vous le foulez fous la meule , & aprés
y avoir mgké la poudre dé Pherbe, &-le- fel
proportmn convenable » -Vous continuez'la
méme- opération jufqu’a ce-que la pate écla.
te avec un petit petillement fous:la-meule »
alors vous la mettez dans la forme en la preft
fant & la Jerrant avec un m{’ton. ‘Elle reftera
dans.-cet iétat huic-d dix jours pour prendre

Zome VIL Aa -
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la confiftance néceffaire. Vous placerez en<
{uite le fromage fur une planche ou veus le
retoutnerez chaque jour pour prévenir de nou-
veaux vers, S'il fe fend par trep de ficcicé,
on le baigne dans de leau tiede julques a
ce qu'on puifle fermer la fente avec la pate
méme du fromage- La proportion de la pou-
dre d’herbe eft de trois quarts de meflure ou
quatteron de Berne, & d'un huitieme de fel
fur un quintal de feré. La dofe peut , au
refte , étre un peu augmentée ou diminuce
fuivant la diver(it¢ des godts.

Propriétés du Fromage. Le fromage eft un
aliment {olide, gd'un {uc -épais & grofhier, qui
nourrit beaucoup. L’excés n’en vaut rien ;
parce qu’il caule des indigeltions & obftruc-
tions: ap contraire {i on en mange avec mo-
dération, il peut aider beaucoup a la digel-
tion, en faifant fermenter les autres alimens.
En général , pour étre fain, le fromage ne
doit é&tre ni trop’ nouveau ni trop vieux. Le
fromage. de brebis. fe digére plus facilement
que celui de vache ; mais il n’eft ni (i nour-
riffant , ni généralement {i agréable. Celui de
chevre eft moins eftimé ,. quoiquil fe digére
trés - facilement, & foit délicat, fur - tout lorl-
qwil eft nouvellement fait : on. le:nomme Che-
vrotin. Vayez AGACEMENT. TARTE.

On dit que I'ceuf a la propriété de diffou-
dre le fromage. o

Le meilleur fromage d’Angletsrre vient de
Cheshire , de Glocefter ou de Warwickshi-
re, Il faug choifir celui qui a la cote. rude &
humide. Si cependant elle étoit trop humide,
1l s’y engendreroit des mites. Le plus excel.

lenit a tovjours un bel il jaunitre, & Ia pite
ferrée. :

, n'eft
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