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FR OM AGE. Les fromages {c font avec lc lait,
qu’on fait coaguler ou cailler, comme on le dira dans
la fuite. On ditingue diverfes {ortes de fromages, Il
y a des fromages mons , des fromages fecs , des fromages
durs , csﬁonqnicr:u& » O alepie , & des fromages
nen écremés, — - o

Pour avoir d’excellens fromages , il faut non feu-
lement que le lait foit bon , maisauffi que la prefure
foit bien accormmodée. Voici la maniere de la bien

appréter.
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Pour faire la présure, prenez les caillettes de veau
qui n'ait pris autre nourriture que le lait pur, tirez-en
de petits grumeaux de lait caillé que vous y trouverez
& que
-vous éplucherez bien, orant les poils que le veau a,
avalés en tetant ; lavez ces grumeaux dans l'eau frai-
che A mefure que vous les manierez , & vous les met-
trez dans un linge bien blanc, pour les effuyer un.peu.
Prenez aufli les caillettes, lavez-les de méme,& raclez-
les forc nettes , retournez-les pour y remettre dedans
.ces grumeaux , falez-les comme i) faur, pendez le.tout
en lair & mestez deffous un petit por pous recueil-
lic. Peay falée quien tombera. Servez-vous-en pour
fairc piendre voure lait , cela fait merveille ; & c'eft
cette cau quion appellepréfwe. ~ . . - .
" ‘Mais avant que d’en prendre, vous Ja laiflerez aink
.affaifonner quelques jours, puis vous vous en fervirex
.quand vous en aurez befoin. . '
. Quand on voudra fe fervir de cette préfure , anen
.prendra dans une cuiller, on en delayera avec un peu
de lait, puis on la'jettera dans celui dont on veut fe
fervir pour faire les fromages.
. P fuire de bors fromager. .
I faur prendre le lait toutchaud venant de la va-
che, & le couler , puis meretre de Ja préfure dedans,
en renmuant le lais, quelque-tems avec unc grande
ccuiller, Ce laic &ant pris, on tire le caillé avec la
~cuillewd écremer, 82-on le met dans des écliffes , for-
més ou chafferons, qu'on appelleen quelques pais ,
pour I'y laiflet égouter™ fon petic lait, d’od on le
tite {uivant que l'on veut qu'il foit plus ou moins
égouté. . . ,
Pour les fromages qu'on appelle communs, ce
font ceux dans lefguels on met de la prefure aprés en
1@voir tiré toute la créme , & qu'on peut aufli nommer
ﬁcm?u de ménage. La coag:ﬁariondc ce lait s’en fair
plus facilement qu'd celui des fromages qui fe for-
Jsnent avge le lait tour chaud , 3 caufedu trop de graif-
fe quil y a, ce qui les oblige 3 {e répandre de tous
«cotas, 'Ces fromages sommuns feivent 3 la nourrimire
de la maifon, ou’ pour les envoyer au marché, on
bien pour les faler ; enfuite on les faic fecher , & par
£e moyen on les conlerve pour Uhiver, - ;

Pour faire des fromages de garde qui foient excellens,

. 1l faut, lorfque le-lait eft encore chaud, y jetter de
Ja pré(ure delayée, & quand il eft pris , le dreffer dans
des formes ou chaflerons , & lor{que ces fromages fe-
ront bien égoutés, on les falera par deflus, & on les
laiffera repofer jufqu’an lendemain , afin qu'ils.foient
bien fermes; puis on les retournera pour les faler de
Iautre cdté, les laiffant repofer dans les chaflerons jul-
qud ce qu'ils (oient durs , aprés on les mettra fécher
a [air dans une chafiere pour les affermir , on les fer-
rera julqud ce qu'on veuille les faire affiner, 8 file
lait dont on voudra faire les fromages , éroit froid , on
1¢ mertroit fur la ¢endre chaude pour y obferver aprés
ce qui vient d’étre dit , pour les fromages communs
& 3: garde ; au'licu que pour faire les fromages ci-
deflus, on prend le lait {ans oter la créme ; on ne dref-
fe ceux-ci qu'aprés avoir été écremés , pratiquanc an
refte pour les rendre parfaits , tout ce qu'on a enfei-
gné qu'il falloic faire pour ces premiers.

Pour fd:n des fromages prompes & manger.

. Quelquefois une occafion furvient qu'on n’a point
de fromage pour fervir  fes amis , & qu'en fouhai-
weroit bien en avoir, il ne (era pas difficile de fe con-
tenter 13-deffus, du jour au lendemain ; veus ferez
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pleinement satisfait, si vous faites ce qu'on dira ici.
Prenez 4 midi la créme du lait qui a été tirée le
matin avec autant de lait chaud, mélez-les ensemble,
mettez-y un peu de présure, que vous délayerez
layerez avec fe I'eau falée , jorrez-la dedans ce lait , &
remuez le rout enfemble, & le laiffez repofer-une heu-
re. Aprds cela, mettez-le dans les formes ,- & ne le
Farda que vingt-quatre heures pour le bien faire cail
er. On peur dire quc vous ferez un excellent fromas
8¢, & digne d’éere prefenté A une compagnic,© >
- Le printems eft la faifon la plus propre pourfiire
ces forzes de fromages, -.© . -

OBSERVATIONS. :

1 ya des vaches qui donnent du lait fi gm ,'qu’on-
fie.peut prefque en faire du fromage fans qu'on I'é«
créme un peu ; & il eft facile de connoirre ce lait aux

- fignes qu'il en donne, & d’abord qu'on s'en fera ap-

pergd, on fe mertra en devoir d’en Gter la créme avec
laemg'ler du pot , aprés czla les fromages {e formerone
wés-bien,

AUTRE OBSERVATION, .

Ouzre la préfure ci-deffus, on peut encore , pour fai-
re ces fromages , fe fervir de la grainedu chardon bé-
nit, ou de la fleur de chardon fauvage. Le jus de fi-
guier quand on incife I'écorce de arbre encore verte,
y réuflic trés-bien ; de méme que le gingembre & les
ceufs de brocher. . .



REMARQUES.

On a dit aillenrs qu'il n’y avoit rien qui vouli &te
tenu avec plus de propreté que le lait , & on le repe-
te encore ; ainfi qu’il n’y ait point de fervante quis'a+
vife d’y toucher, qu'elle n’ait auparavant bienlavé fes
mains , & que tous les utenciles fervant 2 la laiterie ,
ne. foient d’une netteté trés-grande ; mais fur-rout ,
que nullefille ne foit pas affez hardie pour approcher
du Jait , lorfque la nature lui poufle an dehors cetre
corruption , dont P’évacuation eft reglée ordinaire-
ment par les mois , & qu’accompagne toiljours un air
fi infeé qu’il fuffir qu'unc femme ou une fille en
cet éuar regavde du lair, pour faire qu'il ne puifle
poinc coaguler , lequel fe tourne prefque en méme-

tems.
Pour affiner les fromages.

Lorfquon juge qu'ils font affez fecs , on les-enfer-
me dans un endroit , d’ol les animaux qui leur font
nuifibles ne peuvent point approcher julqua ce qu'on
veuille les affiner, :

L’invention la meilleure que je crouve pour y réuf~
fir , eft de les wremper dans I'eau falée & ‘de les en-
velopper dans des feuilles d’orme , ou d’ortie , & lfs
mettre dans qucl‘?uc vaiffead, afin qu'ils ¢ communi-
quent lcur humidité.

AUTRE MOYEN.

" Entourez vos fromages de foarre, d’avoine , &
metcez-les dans des armoires & la cave , fur des tablet-
tes fans qu'ils fe rouchent , vous en aurez de la faris-
fadtion.
Fromages de Gruyeres , ok Griers.
La manieres de les faire.

Les Suiffes de la petite ville de Griers; dans le Can-
ton de Fribourg , font un rand debitde fromages.
1l les envoyent 3 Lyon, de-12 on les diftribue dans

{que toutes les Provinces de France, Voici de quel-
¢ maniere ils fabriquent ceux qu’ils nous envoyent ,
& qu'ils appellent fromage du premiers lait. Prémie-
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Voici comment ils préparent la présure qui

sert a fermenter le lait. Pour cela ils prennent
des vessies de veau, & aprés les avoir bien
lavées, ils les remplissent d'air & les font sécher
sur la cheminée. Quand elles sont suffisamment
séches, ils mettent dans un

vaifleau de bois de hgure ovale, garni ae lon couver-
cle, environ une pinte mefure de Paris d’eau un pea
plus que tiede, & ils y jeccent la moitié , ou le tiers
d’une veffic , {elon qu'elle eft plus ou moins grande ;
mais auparavant ils ont grand foin de la laver dans
[eau fraiche, & d'y cnvc%opper une bonne pincée de
fel. 1ls laiffent cremper la veflie dans le vaifleau pen-
dant v'mgt-(}untre heures , afin que l'cau Fuiﬂc en at-
tirer toute la vertu, & s’impreigner du {el quonya
mis. Cetce prefure peut (e garder dix ou douze jours,

au bout delquels il faut en raire de nouvelle , paec
T:e i on gardoit plus long-tems cette eau fermentée ,
elle deviendroir trop forte , & giteroic les fromages,
A I'égard du lait donton éit le fromage ,-il doit
&ure nouveau tiré, & d’une chaleur convenable, c’eft-
a-dirc, un peu plus que tiede; 5il n*éroic pas allcz
chaud, il faudroit faire un peu de feu fous la chau-
diere ol on l'a mis, afinde lui donner le degré de
chaleur qui convient , auquel éant parvenu , on jer-
te environ un demi ferier de prefure , ou plus, ou
moins , felon la quantité de laitqu'ona 5 & aprds
avoir bien brouillé & mélé le tout enfemble , parle
moyen d'une grande cuiller plarte 3 long manche , on
ote la chaudiere de deffus le feu, & on laiffc repofer
jufqua ce que le lait foit entierement pris & caillé ; ce
qui fe fait ordinairement en moins d’une demi heure.
Enfuite on le détache doucement & adroitement des. .
bords de la chaudiere , avecla grande cuiller ; &
lorfqu’il eft bien détaché , V'on prend un autre inftry-
ment, que 'on nomme fpatule, lequel eft un peric
fapin de la groffeur d’une. bonne canne , pelé propre-
ment & garni depuis le bas julques vers le milicu
d’une quantité de branches, ou de rameaux coupés
deux ou trois pouces de longueir, On fe fert de ceg
inftrument pour tourner le caillé d’abord doacement ,
& enfuite plus fort , augmentant todjours par degrés
de force & de vitefle , jufqu'a ce que {c caillé (oit en-
ticrement dépris & rompus ; aprés quoi on remet la
chaudiere fur le feu , que ’on donne au caillé , en-
forte qu’on y puille fouftrir les bras; pendant tout ce
tcms-& , on tourne continuellement avec la {patule ,
& fi la chaleur devient trop grande , on delcend la
chaudiere , en continuant toiijours A tourner pendant
une demi heure , & quelquefois plus , felon qu’on ju-
ged propos derendre le caillé plus ou moins gros.
En cet &at on le laifle repofer , & quand on voit qu'il
s'elt précipité & rallemblé rout Eans une mafle au
fond de la chaudiere, deux hommes prennent un
morceau de grofle toile claire , comme du canevas , &
Iayant fait paffer adroitement par-deflous le caillé, ils
le tirent hors de la chaudiere , & le mettent avec la
toile , dans une forme , qui eft placée fur une efpece
de prefloir, Certe forme eft un grand cercle de bois ,
de la haureur dont on veur que%c fromage foit fait ,
ayant des crans ou crochets difpofés autour de (a cir-
conference , diftans les uns des aurres de cing ou fix
pouces, qui fervent 2 l'élargir , ou 3 la diminuer &
proportion du diamétre qu'on veut donner au froma-
. L'ayant donc placé dans la forme , on met par-
us une planche bien nette & bien polie , & fur
cetce planche une pierre qui pefe vingt-cinq 2 trente
livres , & quand on s’appergoit que la planche touche
le haut de ia forme , on dtc le fromage pour le refler-
rer d’un cran, La forme éant refferrée , on enveloppe
le fromage d’un nouveau morceau de toile biennet ,
on l¢ remet dans la forme avec la planche , & deux
picrres par-deflus , de la pefanteur de quarante-cing 2
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cinquante livre chacune pour faire égoutter
le fromage le plus promptement. On continue
d'heure en heure, retirant le fromage de la
forme qu'on resserre aussi d'un cran et en
changeant a chaque fois de nouveaux linges
qui sont bien nets et bien secs. La méme chose
fe réicere douze on quinze fois , en augmenrane
todjours le poids qu'on met fur la planche’; enforte
que les dernieres pierres pelent quelquefois julqu'a
cent cinquante livres. ]
. Quand le fromage eft bien égouté,& qu’il ne mouil-
le plus le linge qui I'enveloppe , un%c met {ur une
planche dans ?’cudroit qui cfE deftiné pour les froma~
ges, & Von prend bien garde qu'ils ne {e touchent ,
quand il y ena pluficurs, & qu'ils font nonveaux,
Enfuite on prend du fel bien fec, & pilé l¢ plus meng
w'il ¢ft poffible. On ¢n jette environ deux pincées (ur
chaque fromage , & une heure ou deux aprés que le
fel et fondu , on frote exadtement le fromage rout
autour ; puis 'ayane laiffé fécher pendant une heure
ou deux , on I'entoure de (angles faites d’écorce ou de
bois de fapin, les ferrantle plus forrement qu'il eft
poffible , & pouffant enfuite les fromages les uns con-
tre les autres A Iendroit ot elles fe croifent , afin de les
retenir. . .
Le lendemain on les deflangle, & aprés les avoir
efluyés auffi-bien que la planche ; on (éme encore fur
les pains de fromage deux pincées de fel , continuant
ainfi pendant fix {emaines , jufqu.*i ce quiils foient fa-
1és fuffifamment : ce qu'il eft aifé de connoite , foit
r la fonde,{oit quand on s’appergoit qu’ils n’auirent
plus le fel. Enfin on laife {écher rout-3-fait les froma-
ges » & on les met dans des caifles, ou dans des tonnes
pour les tranfporter ol on le juge A propos.

Nous venons de donner la maniere de faire le fre- -

mage du prémier lait, 3 la fagon duguel on n’employe
que le caillé , avec la préfure & le fel ; il faut mainte-
nant donner la maniere de faire le fecond fromage,
ayquel on employe le petic lait , Pazi & le fel.

Fabrigue du fromage qui [¢ fait avec le petit lait 5 Pazi
: K & le fel.

. On met fur le feerrout le petit laic qu'on a tiré du
prémier fromage , & lorfqu’on s"appergoi qu'il (e for-
me un cercle d’4cume tout autour de la chaudiere,
on y jette deux ou trois pintes de bon luit qu'on a re-
fervé exprés dela traite , c'eft ce qui s’appelle blan-
<hir le lait. Enfuite,faifanc grand feu, on l¢ fait bouil-
lic fortement ; & pour lors , on en rire une certaing
quantité , dont on {e fert le léndemain 2 faire de nou-
veau fromage, Puis on prend du petic laic froid , re.
fervé dela veille , 8 on le jecre dans la chaudiere ,
avec environ trois chopines d’azi. L'azi n’eft autre
chofe que du perit lait qu’on fait aigrir dans un vail-
feau de bois , en y mélant de forr vinaigre , & le laif-
fant repofer pendant dix jours. ‘
Aufli-tét le lait e coupe ; c'eft-3-dire ; qu'il fe di-
vife en deux fubftanges , dont I'une qui eft fort clairg
& fort aquenfe ne fert quA la nourriture des bc[ﬁauf.

L'autre qui eft plus épaifle , eft propred faire le fe-
cond fromage, Elle fe change en caillé, & s’éleveau
deflus de la fubftance aqueufc, en forme de perits

“floccons de neige. Quand le fromage eft monté &

qu'il commenced jetter quelques bouillons d’écume
hors de la chaudiere , on I'6te de-deffus le feu , & on
I’enléve avec une écumoire , puis ayant mis un mor-
ceau de toile claire dans les formes , on y met le fro-
mage , avec une planche & une pierre par.deffus, de
méme que nous 'avons marqué en parlant de la fa-
brique du prémier fromage ; le laiffant égouter du
matin jufqu'au foir, ou du foir jufqu’au matip, en
refferrant de cems en tems les formes. Larfqu’ils font
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suffisamment égoutté, on les dte des formes & on les
met sur une planche ou sur des bouts de planches
disposés exprés pour les saler, ce qui se fait en
mettant par-dessus environ I'épaisseur d'un doigt

de sel. Deux ou trois jours aprés, le sel étant fondu,
on les retourne

“ne fens deflus deflous , pour leur donner une feconde
<ouche de fel 3 la prémiere,, & aufli-tdrquele
fecond (el eft fondu, on les frotte avec de L'eau ol
on a dérempé du charbon pilé, jufqud ce qu'ils
foient bien noirs , & alors enfin on les met fur des
planches dans un lieu fec, ayant foin de les retourner
rous les deux jours, fans quoi ils s'attacheroient ; & il
feroir wés-difflcile de les déeacher fans les rompre,
Quand ils font parfaitemant fecs , on les envoie de cd-
té & d’autre dans le pays. Car cette forte de fromage,
e fe porte point en France , mais {e confomme en-
‘tierement dans la Suiffe. '
* Oncommence d travailler au fromage de Griers ;
-environ le quinze Mai , & I'on finit vers la faint Denis
au neuviéme d’Ockobre. Pour faire deux fromages par
jour, il faur la traite de cinquante ou foixante vaches;
‘pour en faire trois en deux jours , il faut trente 3 qua-
‘rante vaches ; 8 pour en faire un feulement par jour ,
il en faut depuis vingt-cing , julqu trente.

La traite des vaches e fait deux fois le jour ,1a pré-
‘miere {ur les ‘quatre ou cinq heures du matin , & la
feconde , 3 trois ou quatre heures du foir. Un homme
un peu forr peut traire depuis douze vaches , jufqua

homme doit &cre fourni d’une petite felle de
bois ,d’un feau , & d’une efpece de gibeciere de cuir
remplie de fel, dont il faut qu’il donne une pincée A
chaque vache , afin qu’elles fe laiffent traire plus li-
brement. Quand le feau eft plein ; un peticp rgon le
porte pour couler Ie lait dans une chaudiere g: cuivre
Touge , & éramée en dedans, Pour le couler , il fe fert
d’un grand entonnoir de bois de fapin , dont le tron
eft garni d'un bouchon de paille , au travers duquel

le lait fe filae , & fe purifie.



Propricoés du fromage,

Le fromage eft un aliment folide , d’un fuc épais &
groflier qui nourrit beancoup ; I'excés n’en vaut rien,,
parce qu'il caufe des indigeftions;au-contrairefi on en
mange avec modération , il peut aider beaucoup a la
digcgon » en fermentanc les aurres alimens, Pour éure
fain, il ne doit étre ni trop nouveau ni trop vieux. Le
fremage de brebis {e digere plus facilement que celui
de vache , mais il n’eft ni fi nourriffant ni fi agréable.
Celui de chévre eft encore moins eftimé , quoi qu'il fe
digére trés-facilement.

On affure que le fromage vieux & aigre appliqué

extéricurement appaife les douleurs de la goutte,



