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un homme dont le titre, nous I’avouerons, ne se prononce
pas toujoura sans une sorte de frémissement.

Une fois introduits,les jeunes scignours s’empressent
d’engager les plus jolies femmes d= la société, et se
meltent X danser. : '

M. de Lally, ¢ému sans gavoir pourquoi, était resté
seul, prés du maitre de la maison, et Pinterrogeait
curieusement. ‘ : ‘
" —Ue n’est pas vous, monsieur, qui faites les exécu-
tions?

—Non pas ordinairement,j’ei des aides : je ne suis tenu
qu'd assister. DMaissi le cendamné était un grand seigneur,
si ¢’était vous,par exemple,monsieur,je regarderais comme
un devoir, comme un honneur, de procéder moi-méme 2
Péxeécution. ‘

M. de Lally sourit d’un air contraint, et ne tarda pas 2
se retirer,

Quinze ans plus tard, presque jour pour jour, ce méme
bourreau tranchait la téte deé M. de Lally.

Maiutenant, allez 1ue des Marais, derritre le Diorama,
frappez 2 une maison de jolie apparence, sars numéro,
vous serez regu par un homme dont la figure ressemble
beaucoup a celle de Louis X VI : il vous accueillera avec
politesse, et répondra 2 vos questions sans la moindre
repugnance. Il vous montrera sa bibliotheque; il s’occupe
beaucoup de littérature. Si vous I'interrogez, il vous
dira qu’il donnerait la moitié de sa forlune, bien
iégitinzement acquise, pour Pabolition de la peine de
mort. ' '

- Sans trop se faire prier, il vous montrera son musée,
une petite guillotine ¢n acajou et unlarge coutelas. La
guiilotine est le premicer modele d2 cet instrument qui ait
été fait ; le coutelns est celui avec lequel les gentilshom-
mes, qui, sous i'ancien régime, jouissaient du privilége de
ne pas &re pendus, étaient décapités. Aprds vous avoir
montré une large bréche ala partie inférieure du coutelas,
il vous dira :

« Du tenips de mon pere, les seigneurs de la cour
avaient lc droit de se tenir sur la plute-forme de Vécha-
faud; pendant les exécutions. Lorsque B. de Lally
eut Ia t&te tranchée; un jeune seigneur froissa l¢ bras de
mon pére, détourna le coup, etla lanme st venu s'ébré-
cher contie une dent.»
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FROBMAGES,

Lapremi¢re opération consiste 2 faire ‘coaguler le lait.
Pour opérer ct hiter cette coagulation ou peut employer
plusicurs substances, telles que Y'alcohol, la créme de
tartre, la_gomme arabique &c. Toutefopis on préfere
Pusage de la présure, qui est lé lait caillé dans le second.
estomac d’un jenne veau, non sev-é et que ’on tue peu de
temps apres qu’il a bue. On appelle cet estomac caillette,
parce que le lait s'y caille fucilement.-

4 C}e_t estomac, salé et conservé au frais,. ou séché dons:
un licu sain; sert’en toute saison. On prépare la présure
en ouvrant la membiane de Vestomas, d’odt on retire.
fnomertanément lés giumedtix de cailié pour. Ia laver 3
Péau froide et la séchiér & déri dins un, linge propre ; on
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dans 'estomac que I'on conserve soit see suspendu, soit
déposé dans un pot de teire Lien couvert av frais, ct dans
le quel ou mot assez d’eau salée pour qu'elle couvre Ia
caillette et la tienne constamment humide pendant une
huitaine de jours, au bout des quels dn retire cette cau.
I’humidité du vase que I'on tient couvert dans un endroit
frais sufiil ensuite pour que la cailletie maintienne en bon
€lat sa présure. Lorsque la présure est épuisée, on
emploie ’esloinac sec, en en coupant, & mesure du besoin,
uil petit morceau qu’on fait dissoudre duns de ’eau ou du
vinaigre. : :

It existe encore plusieurs compositions de présuse : mais
nous croyons ceile que nous donnons ici la plus simple et
la meilleure. 1l est difficile de rien déterminer d’exact &
Pégard de Ja quantité de présure & employer. - L'usage
doit &tre le meilleur guide a cet égard. 11 faut soigneuse-
ment éviter d'en mettre une trop grande quanmié: le
fromage serait dur et coriace et il aurait un golt désagré-
able.  Trop peu le ferait cailler lentement, et d'une
manitre incompléte. Ecrénié, le lait exige moins de pré-
sure. Il en est de méme si le temps est chaud.  Au sur-
plus le lait chauflé jusqu'a ce qu’il soit tidde favorise Pac-
tion de la présurc et cette méthode est peférable.

Avaut de parler des autres espéces de fromages, il
convient que nous parliosis de cetie espece de fremage,
quon appetie fremages affinés €t qui paraissent particu-
liers & ce pays. Les meilleurs fiomages de celte espéce
sont ceux qui nous viennent de Boucherville.  Voici la
maniére de les faire :  Aussitot que le lait commence X
se cenvertir en caillé, on le sale et on ie rompt avec !a
main peur faciliter la sépoaration du serum ou petit lait;
puis on le met dans les formes ot on le presse. Obp ne
le laisse dans les formes que quelques minufes, aprés
quoi on 'en retire pour Je déposer dans un lieu fiais sans
¢tre humide. Pendant une huitaine de jours, ii faut avoir
soin de le iuver tous les deux jows dans du petit -lair.
On peut les marger en cet ¢tat au bout de quinze jours
ou un mois; mais on les préf@re affinés. Pour les
amener a cet état de perfection, on les enveloppe d’un
linge gw’on imbibe d’une eau saturée desel. Ce procédé:
les empéche de moisir et les défend contre les atlaques
dez insectes.  Si on les tient dans un lieu ou la tempéra—
ture soit peu Clevée, on peut les conserver ainsi trés long-
temps. Lorsgu’on veut les manger, il ne faut que les
transporter dans un lieu chaud : deux ou trois jours suffi-
sent pour les afliner parfaitement. Plusicurs personnes,
outre I'enveloppe d’un linge, les enveloppent encore dang
du foin.  Cette méthode est trés avantageuse,

Les forines daus les quellez on les travaille sont en
fer blane, de quaire pouces de diametre crviron et
de six pouces de hauteur; elles sontde plus percées
de petits trous pour laisser ¢chapper le petit lait,

Cette espece de fromage vst fort recherchée. Ils se
vendent jusqu’d 30 et 40 sols sur nos:marchés. Lorsqu’en
considére qu’on peut faire le fromage avec leJait e moins
riche, gu’on peut méme 1’éc:iémer pouwr cela et qu’il ne
faut qu'environ trois pots de lait pour faite un de ccs
{romages, que dailleurs la main d’euvre est tréa peu de
chose, on sera ¢tonné qu’on n'en fasse pas d’avantage et
quon préfere Yacheter' a un haut prix de Pétranger.
Nous ne croyons pas qulure livre de ce fromage cofite au
producteur en temps et en malériaux plus de 10 sols; en
le vendant il fait donc un. profit net de deux ou trois cents. -
Est~il sur une ferme un objet d’exploitation qui puisse va-



