
LE PRIX COURANT 7.51.

<le la présure. Dans cette précipita- lit fabrication dle l'agent précipi- c'et effet. aur moment tle l'emplloi.
tlou, le coagulum se prépare d'un tanit, la présure. J ils c iisnt eux-miêmes ltre out
liquide. plumsieurs c-ailIlet-tes, les décoiipent..Le coagulum renferme presque l.-tuîEF nt- cAi.I- 1.1 ' P >T 1pI.A eut petits framnta et, les traitent
toutes les matières albuminoides et viiÙiti UR. par l'eau oLI paîr divers liquides
grasses du'lait; il a ret.enu égale. arcde. én paiî metier paîr -'es lai ta
ment une certaine quantité les mea- Le lait qui est si altérable paîr lui aigris. de4 wt-is provenanit. ili- -lit fit-
tières minérales et de la Ine-tôse. même, se dlét ruit spontanémet.t luricatioî <lu fromaitge <le ru re
mais cette dernière ne figure en ré. lorsqu'il v a ingérence les microbes liquides aigres, qju'en Suisse l'on
alité qu'en très faible ptoportion et toturne, selon l'expressiotn vll -appelle l'aisy' outlav
dans le précipité ; la majeure partie gaire. Lorsque- le lait a été atian- On lie saiturait trop] réagir- eoutre
étaLnt démeurée dans le liquide ot <dotnné à I uti. ilttie. les ourganisumes cet cuit teituent et c-et te rn-outine, il
icei. On voit (lonc que le coagulum récoltés, soit sui-* les vases, !,oit est év'ident filite le-s immal msO riels lion-
renferme presque toutes le.- matières apportés par Ies tmaitns dles ouvrie'rs ttes fini lotnt leuar 'lc;lit la
les; plus utiles du lait, il n'y a en on paîr l'air. nec tardnItut pax à se lîrépal;uti t du<e la pruésur Sont Pmieu
effet de perdun datas le sérum on wvei développe fC l anms tit tuil ù-u si fin-o- it-su ru de l ivu-et- aui vonu muet- et'<us
en fait de matières utiles, qu'une uahle, et dI or-dinairie (.'est, le- ilivmo>E- pirodEui ts biien lus pturts bienu pluts
faib)le propor-tion de matières gras- la<-îiqite (titi su- développe <le pufé tgu Iierms que <'eux ~ttit prépiarteronit
ses et de miatières aIlb umi noï<les. Pti reutire- en ut litageanut la niat ur e dle la 14-S geais vut généra Ie î>, i- Ituis et
conséquence, on a rassemnblé dans <ce lactose, et ent; aiiliaitt le iiiii<-uî , 1)(.11 soîignmeux. Iliil iust iel h-uta-tat. lat
précipité presque toutes les mtat ièa-es <c'est l'ac-ie lac<tiîque' qui id<éterneirti t>re't seî pE rép ~arte e' tEc,t 1>t u les.'
éelleinent *uti les du lait, ou les Itos- la tdua uîîe <li lai t , v-olum e liai, hcata <-a ille<t tes tii Imet ilts furagment s qi ue

sède sons un faible vol ume et le <'oitp <IVattt rés avidue-s Jouiissenumt de< ta tVor tmt<t enui te à uflue-' uanis dle
but de la fermentation ou les niani - proprtiété (te l>i-oitlirt- le rauil 1<ilet, I 't'a f riieI conmt enant diu sa-I est. de t

pulations diverses ultérieures est out la pruise deI lau li quurt. Il'avidet INri4ltie ; a i' p~lius~iins
précisément d'amener ce caillé à un C epenadat. en' géntéral.- <ce n'est Journs dle -atuitait , tit lilir e. e't IEr Il-
état sous lequel il deviendra plus pas piar ces prmocédés qu'onu p)réplare <lu ifE tilt re est la1 11tut't%ut'l l
agréagle à la dégustation, pIlus i-i les r-ail lés lte Cuoutage ; les t-ail lés il est fuEctle de qEtu iatE e'Ett les
gesltif ou d'une conservation plus aeides se cotnservenît iliaI et les pr- fahîri<-antt s oteuex fit- lemur amarquie
longue. du its qut'ils dotnn tent isott irrégu - et <le le-ur- cli ent '-lf eu~vtent ar-mi ver

La fabrication des fromages par-ait tiers ; out ne se sert guère dle cette dants u<t t flualrivat itt à ute régula
donc logique, rationnelle, elle pré- tourne qpoiit.tnt'( <Ili tait oi <le <'elle rité parit;titE ct-st-a <lit-- fourtnir
sente le seul inconvénient de délia- que produisent les sites le qiuelques dtes pruessuares donut la fon<-e <le etia-
turer les matériaux du lait. Au lieu végétaux, r-outnme la cîardonnette, le gttl;tion reste- toutjourîts la mîêmett-
du liquide dont larome est si savou caille-tait, <îîut- ponur préparer <les ils fount, dans ce butt <les -01llt îouis
roux, le bouquet si délicat, on a un fromages blaitics sans grandle valeurt, s4oit dI'caui soi t dtes presure pluts
produit solide ou semi-solide dont le qui sont eouîsoinnaés <dans, les catît- forutes alfin d'obtenîiu la tor-e <le la
parfum n'est pas touijours des plus pagnes. très peut <le temtps après présutre.
agréables, la fermentation que l'on leur faîbricatiotn. La foîrce <le la présure se mesutre
-a déterminée est, il faut l'avouer, Oaa peut lire -(tie le seul agent ent <-iereltatit <-ottitet de< leilipls
une sorte de putréfaction, et l'on réelleument indutstr-iel est la dliastase muettraitu se eo-agtiler unr lait naturte],
peut presque dire que ce n'est que le la présure. auithtentiqute et frais, taené et
par une sorte d'éducation, après un La présu-e est î-etirée <lu qît-uat ainîtenuir à ta tempiléraiturie Ede 35
certain apprentissage; que l'on au-ri- trième estomnac (Ili v-eau, et autant dtegrés M5 F~lalî. > et addlition é il'tun
ve à apprécier ces produits putréfiés lue possilile duit veau nonr sevré ; <-e mitllième dle présuîre dliluée att tlixit'è
et même à les aimer beaucoup. Mais quatrième estoitc. 'qui m'apî)elle la tire entvironl.
n'en est-il pas de même du vin et caillette, eet. séparé (le l'itestin et ce' tempts <doit êtr-e normalemnent
surtout <les boissons spiritueuses dles autres estouuacs ; ou le déhar <le q1uatrne mtinmutes et l'onu alutiet,
fortement chargées d'alcool que les rasse grossièrement du lait c.aillé alors quîe Iafw-re (le lat présure est
enfants on les peuplades sauvages qu'il conît ient à l'i ntérieu r, oia I-ave de< t à 10 000>1 <it que'-i d'autres' fer-
rejettent tout d'abord avec dégoût. la surface extrnêta pour enlever le ue.s uit litre del présure~ pourrait

C3e qui plaide en faveur de la fa- sang, la gi-ais.se e-t les petits vais (-oaguler en-t(l inutes'- 19,000 litres
brication des fromages, c'est que te seaux, puis oi ferme avec ue petite (2,200 gaîllons) <le lait mnaintenus à
produit, quoique doué d'une odeur ficelle une des extrémités <le l'es- 35 degrés. (,et essai <te lat force de
peu agréable, ammoniacale, est ce- touille ; on le gonfle par une insuf- l l)réïtre doidt être fait not) seule-
pendant très digestif, et on en est flation d'air commuîe on fait d'une mnent pa- le fabricant po<uir lit rêgti-
arrivé, soit sur les tables même mo- vessie, puis ou, ligature l'autre côté larité (If- ses opération, mais enîcore
(lestes, soit dans les dîners les et on conîserve ainsi la caillette et sur touat par le froatatuger que ce
mieux servis, -à considérer le froma- gonflée dans un endroit frais, bien dtosage intéresse autr pluas haut
ge comme une terùminaison natu- aéré, où elle se sèche peu à peu. point ; l'expérience a prouvé en
relle du repas dont on ne saurait se Quand elle est bijen séchée,. on la effet, (lue cette force dle coagulation
passer ; il n'es t pas, au dire de dépend, on la,<dégonfle et les caillet- 1n'est pase <-onante, lat présure subit
B~rillat-Savarin, de bon dîner sans tes ainsi préparées- empilées les. uuae rétrogradation avec te temps,
fromage. L'étude de la fabrication unes sur les autres et liées par p-a-I isa forc.e diminue très vite ftans les
va comprendre plusieurs chapitres ; quets se conservent longtemps sans j tremierî jouirs, pbis iiitoinsï rapide-
nous avons à étudier la préparation altération aucune. . tueat par Ila suit-e ; il est donc nêces-
<lu caillé, puis les manipulations Dans beaucoup de localités,, en saire (le contrôler cette force de
qu'on lui fait subir, et dans la pré- Suisse en particulier, les froma- temps à autre afin <le savoir ce qu'il
paration du caillé lui-même, nous gers achètent ces caillettes et pré- faut ajouter de pressure pour obte-
allons avoir à examiner la nature et parent eux-mêmes leur-présure ; à- nir le caillé en un temps donné. On


