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Sçoutiage du eaitté. Mue en moule.—Lt petit kit étant tout soutiré, on met le
*"
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d'égouttoir qui sert en même temps de moule et qu'on appelle

.ur l'fl. '«fioèle» ou "««èle". C'est i ce moule qu'il a été fait allusion plu. iSmt
Uest un petit rase rond, eu plutôt cylindrique, en fer-blanc, de six pouces de profon-
deur et de qua^ pouces et demi de diamètre, troué comme une écumoire sur tout le
fond et autour de la partie cylindrique, jusqu'ft un pouce du bord supérieur. Les trous
sont es^oés dui demi-pouce les una des autres et ont un diamètre de trou quarU de
ligne. i« Tase parte sur son fond trois potitee pattes en fer-blanc, d'un pouce de haut,
qui ne sont nen autro chose que de petits cylindres d'un demi-pouce de diamètre soudés
au fMd poursoulerer ce dernier afin de permettre au petit lait du fond et du contour
de s écouler du cylindre. (Voir figrure 1, anche I.)

n faut autuit de ces moules qu'on se propose de faire de fromages eu une foib.Le moment de légouttage arrivé, on emplit chaque faisselK Je caillé jusqu'au bord,mais sans fouler le caillé, et on jette sur ce dernier une poignée de gros sel ordinaire
pour trois fromages.
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_/'*•'*'»«'»' ^\ f^aUU dans les faùtelles.—TA» faisselles, une fois remplies Bontpacées sur une tôle à bords relevés (espèce de casserole) 'ayant ordindremSit iLdimension, suivante.: Longueur 28 pouces, largeur 14 pouces, hauteur du rebord 3pouces, et pouvant contenir une douzaine de faisselles.
Une fois les faisselles placées sur la tôle (Voir figure 2, planche I), celle-ci estmise sur une table, près d'un poéie. de façon à y être à une t;,^pérature de W» Fa£
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""" "1' ^'''' °"""*"'^ P"»''!»^^ dans la partie durebord de la tôle qui se trouve la moins haute.
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Bupérieure du caillé semble bien égouttée, on sort ce dernier dumoule et on le place de nouveau dedans en mettant la face qui était dessous d'abord
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'"•* '^"'* " '" "«''''« ^^ »« haute»'- A ce momenton procède à sa sortie du moule. On a soin de mettre à terre, sous la table,"™
quelconque pour recevoir le petit kit, dont l'on se sert au cours de la fabricationcomme on va le voir plu. loin.
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Misedufrynageeur le paillasson et le râtelier.-Vne fois le fromage sorti défini-

LiLir T1
" /""*'« P»«l« trois poueea de lonpieur et deux pieds trois pouces delargeur. H se fait en clouant sur deux tringles de k longueur qui vient d'être men-tionnée pour le rateher, et d'un pouce carré, des lattes d'un pouce de lar«e et d'undemi-pouce d épaisseur, espacées entre elles d'un pouce. Il y en a à peu p'ês de 20 à 25par râtelier. (Voir figure 1, planche IL)
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l'nn llVu
'•*«""'. a^ant d'y placer les fromages, on met une petite natte en jonc queIon appelle un paillasson. Cette natte o.t faite avec de. brins de jonc de l'espèce

I^luf
^/^^anique Jonc epar,, Jnncus effusus, B^ll ru.l,, variété qui se rencontre

partout dans les fossés et les terrains humides et qui croît en larges touïFes. Pourfabriquer cette natte qui a deux pieds trois pouces de large, on place sur une taLkenviron cent cinquante brins de ce jonc, et on les enfile les uns à côf des autres aumoyen d une forte aiguille garnie d'un gros fil de Un filé à la ferme, puis on arrêtebien ce ffl chaque co** du paillasson. On met, de distance en distance, autant de ces fiUqu II en faut pour que la natte soit solide. On s'applique à mettre toutes, à une mêmeextremité du paillasson es têtes des brins et à l'autre leur gros bout, afin qu'il nvTit
pas despace' trop considerab e entre chaque brin, ce qui serait cause que les fromage,que Ion met très mous sur le râtelier se déformeraient. (Voir figure 2. planeheH )On met sur le paillasson posé sur le râtelier les fromages à côté les uns des autres,sans qu ik se touchent. Ce râtelier est pkcé sur une casserok en tôle ayant exactement
les mêmes dimensions que le râtelier et étant munie d'un rebord de deux pouces de


