
Une fois les fromages affinés, on les enlève'
de dessus la claie ; on les expose sur îles
planches, dans tuin endroit où ils ie sèchent
ni trop, ni trop peu. Il faut, surtout, obser-i
ver que ces planches rie soient point de pin,
de sapin, ou l'autres bois résineux de cette!
espèce, Parce que le fromage en contracte-
rait bientût le goût c t l'odeur.

Il y a des enves reconnues propres à boni-
fier les vins qui y séjournent ; elles n'ont pas
moins d'inifence sur les froinages. Il n'y a
guère que ceux d'unîre durée éphémère qui
soient susceptibles de s'affimer ; quaind ils se
ramollissent, il faut les traisporter dans un
lieu plus sec ; et ainsi alternativement île la
cave au grenier, suivant leur espèce et la
température. On les conrserve par ce inoy-
en], dans le mareilleur état.

Le fléau le plus destructeur des fromages,
ce sont les inites ; elles éclosent sous la
croûte, et s'y multiplient à l'infii . On sait
combien cet inconvénient leur est nmisible.

Plusieurs moyens ont été proposés pcur
prévenir le développement îles vers dans les
fromages : les plus efficaces consitent à
travailler la pâte, à îles heurcs et dans îles
endroits à l'abri dIes mouches, à entretenir
la propreté, la fraîcheur et l'obscurité dans
les caves ; a frotter la surface des fromages
avec un linge, une fois par semaine, et à
laver la Planche sur laquelle ils sont distri-
bués.

Le but qu'on se propose, eni ajoutant du
sel iau fromage, est le fournir à la matière
caséeuse, une sorte de condiment quiti s'oppose
à sa décomposition, lui donne de la saveur
et la rende d'una digestion Plus facile.

Une preirmiére opération, importante poui
la conservation et la qualité îles fromages
est la quantité de sel, et sa distribution uni
forme d]ais toute la masse ; et ce que nou
avons dléjà it de la salaison di beurre, doi
ici trouver son application. Les fromage
trop salés se réduisent cri grumeaux, et s
brisent dans le transport, et ceux où le se
n'est pas en suffisance se fendent, et leu
pate reste sans consistance: la proportio
juste île sel est lone run point essentiel pou
éviter tours ces inconvèniens.

Une autre opération rion moins utile à 1
garde îles froinages, c'est de séparer le petit
lait uir caillé avec le plus île soin possible
car, (lès qu'il cesse île former corps avec 1
matière casèeursè, il y Produit absolument l
mnme effet que celle-ci dans le beurre, qu
ne tarde pas à rancir, quail ; n'en est pa
entièrement dépouillé. Devenu libre dan
la masse di caillé, il contribue île mille ia
mères à sa décomposition ; c'est donc sur

-séparation, plus ou moins complète, de c
fluide, qu'est fondé Part de fabriquer les fr
mages, qu'on Peut rapporter à trois grand
divisi.ons ; savoir
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au moyen de la compression, et qui ont plus or
de consistance et de volume ; fr

3° Les fromages auxquels on applique tr
l'action de la presse et de la chaleur, pour
leur donner une grande fermeté, et le plus de M
dorée possible. Ces difóérentes qualités de
fromnages, qu'on désigne sous le nom de m
f/onages gras oufrics, fromages crits fr
ou n/on cuits, peuverit se préparer avec toutes d
les espèces le lait employées séparément, ou la
mélangócPs.p

Des fromages dépouillés de la sérosité p
sponfitn/ent. On voit paraître journelle- d
ment sur les tables, sous le nom de fomages. e
Plusieurs mets préparés avec le lait ; mais ce il
n'est à Proprement parler, (ie de la crème a
nouvelle, qu'on bat pour faire le beurre. r
et dont on suspend la pcrecussion au i
moment où elle acquiert une rorte de cou-
sistance : telle est le fromage le Vinr,; tel s
est le fromage à la crême le Mfont Didier. p
Ces sortes île fromages sont ordinairement q
a-saisonnlés avec dri sel ou uil sucre, suivant o
les goûts et les moyens de ceux qui doivent o
en faire usage. On1 sait encore que le caillé Il
Pourvu plus ou moins abondamnrent de lait, 1
ou par l'addition le quelques matières coagi- rd
lantes, offre unrr aliment assez recherché, sur- ê
tout les habitans des montagnes couvertes de r
râtirages ; ils ont chacun une manière par- a

tieurière de s'en servir. Il est connu sous le
ionom de caillé 2//at, from/agc aigr, fro- r
maàge m/ifrOnmgc dla pic; on1 lappelle 1
fromcage lit crme, quand il est arrosé i
avec le lait ou avec la crme. r

Dès que la pâte qu'on a imise dans îles
clisses á jour s'est dépouillée successivement
le sa sérosité, et qu'elle a acquis la consis-
Lance d'rn fromage cr forme, on racle la

- srrrface avec la laie d'un couteau; une fois
s débarrassé du duvet et de la inuseosité qui
t le recouvre, le fromrage est blanc, propre, et
s le bonne odeur.
e Les fromages de cette classe, abandonnés

à eux-ièmes, subissent différens degrés de
fermentation, dont il est possible le suivre l:r
marche, cri étudiant les signes qui les accom-

r ipagnent. Ils perdent de leur volume, s'aflais-
sent sur eux mêmes; leur surface se recouvre

a d'une croûte plus ou1 moins épaisse ; l'intérieur
- se ramîrollit au point due couler, puis se colore
; et se dessèche, contracte une odeur et une
a saveur désagréable, et finit par devenir la
e proie les insectes. Tels sont les chranrgeniens
ui qu'éprouvent Plus ou moins Promptement les
s fromages, àriaison des localitiés, de la saison,
s le le nature li lait, et des procédés em-
- ployés.
la Mais, quels que soient les soins qu'on
e prenne de la préparation des fromages de
o- lordre de ceux dont nous parlons, ils se con-
es servent rarement plus d'une année ; leur

consistance, plus ou moins molle, la nécessité
re de les laisser égoutter spontanément, ne ler-
as mettent point qu'on les réunisse en grosses
te masses, et qu'on les transporte au loin: aussi

les fabrique-t-on tous les ans, et sont-ils con-
a, sommés à peu de distance des endroits où

îles a préparés. Dans le nombre de ces
oiages, il en est dans lesquels la crême se
ouve par surabondance : tels sont ceux de
eufcnadtel, de l'aralles. de Rolles, de
loit-d' Or, de Brie, de Livarot.
Des froiagces privés de la sérosité a&
!oyen dc la comîprj/esJàion. Pour oitenirces
omages, il ne s'agit que île briser le caillé
ès qu'il est forIé, et de contraindre le petit-
it, qui se trouve disséminé, à se préparer

romlpteiment ; d'où résulte une pàte qui
rend de la consistance à inesure qu'elle se
épouille diu fluide qui lui donnait l'état mou
t tremblant. Cette pâte devient susceptible
'étre maniée et distribuée dias des moules,
travers lesquels s'égoutlte insensiblement le

estant d'hîmidité, que l'effort îles mains et
es presses n'a pu extraire.

Lorsque la Présure a produit soi effet, on
e sert d'une laine de bois, en forme d'épée,
our diviser en tos sens les parties du caillé
ui nagent dans la sérosité; et avec les bras,
n tourne sans interruption ; on romprime et
n forme un gâteau, qui se précipite aur fond
il vase, dont il prend bientôt la forme. On
ien retire, et on le serre fortement, entre les
eux mains, sur une table ; on le met encore

goutter ; ian le comprime de nouveau, au
moyen d'une pierre d'un certinr poids, qui
chève d'en dégager le snperflu du petit-lait.

Lorsqu'il ne fait pas chaud, la pate duîr caillé
reste aussi, pendant deux on troisjours, placée
près Ilu feu ; elle augmrente alors île volume ;
1 s'établit, dans l'intérieur île la masse, un
mouvement de fermentation ; on y voit des
yeux, des vides occasionês par Pair qui se
dégage, et tels qu'on les observe dans une
pâte levée: on lit alors que le caillé est
passé ou souIllé, et on l'appelle totne.
C'est dans cet état qu'on le sale. Au sortir
île la presse, les froimages sont transportés
dans la cave, et l'on a soin de les retourner
tous les jours, afin que le sel continue à se
distribuer uniformément. Quand la surface
est trop sèche, il faut llhumecter avec le petit-
lait chargé le sel. C'est un supplément qu'on
leur administre. Au bout d'un certain temps
de séjour à la cave, on essuie la mousse qui
recouvre la surface des fromages,et on râcle,
avec la laime d'un couteau, la crofte qri se
trouve au-dessous ; elle est d'abord mollasse,
mais elle acquiert insensiblement la consis-
tance et la couleur désirées.

Des fromiages privés de la sérosité au&
men de la compression et du fe/t. Dans

les deux genres de fromages lont il a été

question jusqu'à présent, la matière casécuse
ne subit pas l'action du feu. Ilsuiffit d'exposer
le caillé sur des vaisseaux à claire-voie pour
les premiers, et d'employer les efforts d'une
presse pour les seconds. Cette opération a
pour objet d'amener la pâte à un état de
contistance tel qu'on puisse la manier, la
figurer et la saler ; mais, lors-qu'ou veut
ajouter encore une perfection à cette prati-
que, il faut nécessairement employer la cuis-
son.
1 On met, pour cet effet, le lait destiné à faire


