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Uhne fois les fromages affinés, on les enléve’

de dessus la claie ; on les expose sur des
planches, dans un endroit ot ils ne s¢chent

ni trop, ni trop peu. 1l faut, surtout, obser- Paction de la presse et de la chaleur, pour
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au moyen de la compression, et qui ont plus
de consistance et de volume ;

39 Les fromages auxquels on applique

ver que ces planchies ne soient point de piv, Jeur donner une grande fermet¢, etle plus de

de sapin, ou d’autres bois résineux de cette
espéee, parce que le fromage en contracte-
rait bientdt le golt ¢t lodeur.

1! ya des eaves vecounues propres & boni-
fier les vins qui y sGjournent ; elles n’ont pas
moins d'influcnee sur les fromages. Tl o'y a
gucie que ceux dune durée Cphémere qui
soient susceptibles de s’affiner 5 quand ils se
ramollissent, il faut les transporter dans un
lieu plus sec ; et ainsi slternativement de la
cave au grenier, suivant leur csplee et la
température. On les conserve par ce moy-
en, dans le meillear état.

Le fiéau le plus destructenr des fromages,
ce sont les mites ; elles Celosent sous la
crofite, et 'y multiplicent & Pinfini.  On sait
combien cel inconvenient leur est nuisible.

Plusicurs moyens ont Gl¢ proposés peur
prévenir le développement des vers dans les
fromages : les plus effieaces consistent &
travailler la pate, a des heures et dans des
endroits & Pabri des ouches, & entretenis
la propreté, la fraicheur et Pobseurité dans
les caves 5 & frotter la swrface des fromages
avee un linge, me fois par semuine, et a
laver Ja planche sur laquelle ils sont distri-
bués.

Le but qu’on se propose, en ajoutant du
sel au fromage, est de fournir & la matitre
cas¢euse, une sorte de condiment gui s’oppose

durCe possible.  Ces differentes qualites de
fromages, qu'on désigne sous le nom de
fromages gras ou fermes, fromages cuils
ou 20 Cielts, peuvent se préparer avee toutes
les espéees de lait employées séparément, ou
mélangcées.

Des fromages dépouillés de la sérosité
spontanément.  On voit paraitre journelle-
ment sur les tables, sous le nom de fromages,
plusicurs mets prépares avee le lait 5 mais ce
west & proprement parler, que de la eréme
nouvelle, quon bat pour faire le beurre,
ct dont on suspend la  percussion au
moment o elle acquiert une rorte de con-
sistance 1 telle est le fromage de Viry; tel
est le fromage @ la eréme de 3ont Didier.
Ces sortes de fromages sont ordinaircinent
assaisonnés avee du sel ou du suere, suivant
les golits et les moyens de ceux qui doivent
cu faire usage.  On sait encore que le caille
pourvu plus ou moins abondamment de lait,
ou parladdition de quelqies maticres coagu-
lantes, offre un aliment assez recherché, sur-
tout des habitans des montagnes couvertes de
paturages ; ils ont chacun une maniére par-
tiew'icre de s'en servir.  Xlest connu sousle
vom de caillé mat, fromage maigre, fro-
mage mow, fromage d la pic; on Yappelle
fromage d lu crdme, quand il est arrost
avee le lait ou avee la eréme.

on les a préparés.  Dans le nombre de ces
fromages, il en est duns lesquels la créme se
trouve par surabondance : tels sont ceux de
Neufeniitel, de Marolles. de Rolles, de
DMont-l’ Or,de Brie, de Livarot.

Des fromuges privésde la sérosité ax
moyen de la compression.  Pour obtenirces
fromages, il ne s’agit que de briser le caille
des quil est formé, et de contraindre le petit-
lait, quise trouve dissCminé, & se préparer
promptement ; doli résulte une pite gm
prend de la consistance & mesure quelle se
dépouille du fuide qui lui donnait Pétat mou
et tremblant. Cette pate devient susceptible
d’¢tre manite et distribuCe dans des moules,
a travers lesquels s'égoutte insensiblement le
restant d’humidité, que Peflort des mains et
des presses n’a pu extraive.

Lorsque Ja présure a produit son effet, on
se sert d’une Jame de bois, en forme d’¢pée,
pour diviser ¢n tous sens les partics du caillé
qui nagent dans la sérosité ; ct avee les bras,
on fourne sans interruption ; on comprime et
on forme un giteau, qui se préeipite au fond
du vase, dont il prend bientdt la forme. On
Pen retire, et on le serre fortement, entre les:
deux mains, sur une table ; on le met encore
¢gontter; on le comprime de nouveau, aun
mayen d’une picrre d’un certain poids, qui
achéve d%en dégager le snperflu du petit-lait.
Lovsqu'il ne fait pas chaud, Ia pate du caille
reste aussi, pendant deux o trois jours, placte
pres du feu ; elle augmente alors de volume ;
il $’¢tablit, dans Pintéricur de la masse, un
mouvement de fermentation ; on y voit des

2 sa dGeomposition, lui donne de ka saveur,
et la rende dun: digestion plus facile.

Une premiére opération, importante pour
la conservation et la qualit¢ des fromages,
est Ia quantit¢ de sel, et sa distribution uni-
forme dans toule la masse ; et ce que nous
avons déja dit de la salaison du bevrre, doit
ici trouver son application. Les fromages
trop salds se réduisent en grumeaws, et se
brisent dans le transport, et ceux ot fe sel
west pas en suflisance se fendent, et lewr
pite reste sans consistance: la proportion
Juste de sel est done un point essentiel pour
éviter tous ces inconvéniens.

Une autre opération non moins utile a la
garde des fromages, cest de séparer le petit-
lait du caifle avee le plus de soin possible;
car, dds qu'il cesse de former corps avee la
matitre caséeust, il y protuit absolument le
méme cffet que celle-ci dans le beurre, qui
ne tarde pas & rancir, quand il n'en est pas
enticrement dépouillé.  Devenu libre dans
la masse du caille, il contvibue de mille ma-
méres i sa décomposition § ¢’est done sur la
“stparation, plus ou moins compléte, de ce
fluide, qu'est fondé Fart de fabriquer les fro-
mages, quon peut rapporter 4 trois grandes
divisions ; savoir:

1° Fromages dont le petit-lait se stpare
spontanément, qui conservent plus ou moins
de mollesse, et sont. ordinairement en petite
masse ;

2° Les fromages dépouillés de I sérosité,

Dés que lapate qu’on amise dans des
clisses & jour s’est dépouillée successivement
de sa sCrosité, et qu’elle a acquis la consis-
tance d’un fromage en forme, on racle la
surface avee la lame d’un couteau ; une fois
debarrasse du duvet et de la muscosité qui
le recouvre, le fromage est blane, propre, et
de bonne odeur.

Les fromages de cette classe, abandonnés
a enx-mémes, subissent difiérens degrés de
fermentation, dont il est possible de suivre I
marche, en étudiant les signes qui les accom-
paguent. llsperdent de lewr volume, s™aflais-
sent sur cux mémes ; leur surface se recouvre
d’une croiite plus ou moins épaisse 5 intérieur
se ramollit au point de couler, puis se colore
et se desstehe, contracte unc odeur et une
saveur désagréable, ct finit par devenir la
proie des insectes. “Tels sont les changemens
qu'cprouvent plus ou moins promptement les
{romages, draison des localitiés, de la saison,
de le nature du hit, ct des proeédés em-
ploycs,

Muis, quels que soient les soins quion

yeux, des vides occasionés par Pair qui se
d¢eage, et tels quion les observe dans une
pide levée: on dit alors que le caillé est
passé ou soufllé, et on Duppelle tomne.
Clest dans cet état qu'on le sale.  Au sortir
de la presse, les froranges sont transportés
Jans la cave, ¢t ’on a soin de les retourner
tous les jours, afin que le sel continue 4 se
distribuer uniformément. Quand la surface
est trop séehe, il faut Phumecter avec le petit-
fait chargé de sel. Cestun supplément qu'on
leur administre. Au bout d’un certain temps
de stjour & la cave, on cssuic la mousse qui
recouvre la swrface des fromages, et on ricle,
avee la lame d'un couteay, la crofite qui se
trouve au-dessous ; elle est d'abord mollasse,
mais elle acquiert insensiblement la consis-
tance ct la couleur désirées.

Des fromages privés de la sérosité au
moyen de la compression et du few. Dans
les deux genres de fromages dontil a été
question jusqu’a présent, la matidre casGeuse
ne subit pasPaction dufeu. 11suffit d'exposer
le caill¢ sur des vaisscaux & claire-voie pour

prenne de la préparation des fromages de
Pordre de ceux dont nous parlons, ils se con-
servent rarement plus dune année 5 leur
consistance, plus ou moins molle, la nécessité
de les laisser &goutter spontanément, ne per-
mettent point qu’on les réunisse en grosses
masses, et qulon les transporte au loin: aussi
les fabrique-t-on tous les ans, et sont-ils con-

sommés & peu de distance des endroits ot

les premiers, et d’employer les efforts d’une
presse pour les seconds. Cetle opération a
pour objet d’amener la pite dun élat de
contistance tel qu'on puisse la manier, la
figurer et la saler 5 mais, lors-qu'on veut
ajouter encore une perfection a cette prati-
que, il faut nécessairement employer la- cuis-
son.

i On met, pour cet effet, le lait destiné & foire



