REVUE AGRICOLE.

319

froide est d'accélérer action de la présure,
et par conséquent la coagulation du lait.

En général, il faut une A deux heures
pour que le lait caille; il faut le tenir cou-
vert, afin qu'il ne perde, pendant cette ops-
ration, qu'environ cing degrés de sa chaleur
primitive. Pour acedlérer la coagulation du
lait, il faus y mettre une ou deux poignées
de sel avant d'y méler la présure; mais
dans toute cette opdration, il faut aveir
CGgard A la saison, au temps, enfin A toutes
les circonstances qui peuvent rendre plus
lente la coagulation du lait. Du fromage
fait avee trop de préceipitation est toujours
d'une qualité inférieure.

CONVERSION DU CAILLE EN FROMAGE.

Quand le caillé est bien pris, on le
rompt; on suit pour cette opération diverses
méthodes, mais la manidre suivante parait
ttre la meilleure.  On coupe le caillé en
différents sens avee le couteau A fromage ;
le petit-lait sort par ces incisions, et le
caillé s'affaise plus facilement; quelques
monients aprds, on recommence les incisions
en les faisant plus nombreuses que la pre-
migre fois, et on recommence d’instant en
instant jusqu’d ce que le caillé soit divisé
en trés petits morceaux & peu pros égaus.
Cette opération demande environ trois
quarts d’heure : on recouvre alors le bacuet
avee un linge, et on le laisse environ autant
de temps. Quand le caillé est tombé au
fond du vase, on dte le petit-lait en le fai-
sant couler ; on laisse oncore le caillé pen-
dant un quart d’heure, pour qu'il se ressuie
et devienne solide, avant de le diviser de
nouveau pour lo mettre dans Péelisse.  Ce
temps est néeessaire pour que le gras du

caillé (la partie butireuse) ne s’échappe pas.

au travers des doigts; ce qui dterait de Ia
qualité au fromage. Quelquefois, pour
faire sortir Ie petit-lait, on met sur le caillé
un rond de bois proportionné & la grandeur
du vase, ct sur lequel il y a un poids; on
coupe encore le caillé en différents sens
pour faciliter I'extraction du petitlait, et
on presse de nouveau jusqu'a ce qu'il soit
tout sorti. Il faut mettre beaucoup desoini
cctte opération, et sil'on voit quelques petits

morceaus de caillé nager dans le petitlait,

il faut les dter avee ce liquide, car ils ne 8'in-
corporeraient plus avee le reste du caillé;
mais en se fondant dans le reste du fromage
ils y formeraient des trous remplis de petit
leit, ce qui giterait beaucoup le fromage,
ainsi que nous I'avons d¢ja dit. Quand le
petit-lait est d'une couleur verditre lors-
qu'il est séparé de caillé, ¢’est la preuve que
12 coagulation a réussi; mais quand il est

blane, c’est la preuve que la coagulation est
imparfaite: on peut dtre sir alors que le
fromage sera fade, de peu de valeur, et
qu'une partie de la matitre caséeuse n’a
point été caillée.

Dans les comtés de Norfolk et de Suffolk,
les fabricants de fromage ont une manidre
différente de sépaver le petit-lait du caillg :
quand le lait est coagulé, on le met dans un
tamis adapté sur une espéce de seau, et on
I'y laisse pendant quelque temps avant de
rompre le caillé. Quand le caillé a rendu
ainsi toute son cau ou petit-lait, on le met
dans deux ou trois vases différents, et on le
casse avec la main par morceaux aussi
petits que possible; pendant cette opération
on le saupoudre de sel, que I'on y male le
micux que l'on peut. La proportion de sel
n'esh pas exactement déterminée, on la régle
par 'espérience et I’habitude.

MANIERE DE PRESSER LE FROMAGE ET

DE LE SALER.

Aprés avoir ainsi rompu et salé le caill¢
on étend un linge sur Uéelisse, on y met le
caillé, on I'enveloppe et on le recouvre du
mdme linge; on met dessus un rond de bois
bien uni; on remplit ordinairement I'éelisse
jusqu’a la hauteur d'un pouce ehviron au-
dessus du bord, afin que le eaillé ne s'af-
faisse pas au-dessous quand tout le petit-
lait est sorti. On met alors & la presse
pendant deux heures; au bout de ce tenps,
oun en retire le fromage ot on le met dans
an vase rempli de petit-lait chaud, odt on
Je laisse pendant une hewre ou deux, pour
y former une crofite et la durcir. Quan.l
on retire le fromage, on l'essuie; on le
laisse refroidir, et quand il est froid, on l'en-
veloppe d'un linge fin et bien sce, et on Ie
met & la presse pendant six ou huit heures,

On retourne alors le fromage une seconde
{ois, puis on va le saler dans Pendroit des-
tiné & cet usage, ot on lenduit de sel de
tous cftés; aprés quoi, on I'enveloppe dans
un autre linge bien see et plus fin qu'aw-
cun des deux dont on s'est servi précédem-
ment; puis on le remet & la presse pendant
douze ou quatorze heures, ¢t s'il ressort du
fromage par quelque ¢4té, on a soin d'cnle-
ver proprement ce qui en sort; on met en-
suite le fromage sur un rond de bois bien
see, que Yon nomme planche & fromage, et
on le retourne tous les jours.

Quand le fromage sort de la presse pour
&ire fransporté dans Pendroit ot I'on sale
il faut 1o ienir chaudement jusqu'a ce qu’ii
ait sué ou qu'il soit devenu uniformement
see et ferme; car ¢'est la chaleur qui fait
le fromage, qui lui donne une honne couleur,



