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REVUE AGRICOLE.

donne au plancher est pour faire venir au | vase, et avec une cuiller de bois remue vive-

fromage ce qu'on appelle la cliemise bleue.
On dit que cela antretient aussi la souplesse
de la erofite, 'empdche de se fendre, tue
les mites, ou du moins prévient leurs ra-
vages. C'est pour cela que I'on ne retourne
pas les fromages trop fréquemment; car la
<hemise bleue ne se furmera gu'en propor-
tion du temps qu'un fromage restera sur
le méme c¢bté; mais sion les y laisse trop
longtemps, ils seront sujets 2 g'attacher an
plancher, ce qui nécessairoment les giite.
il arrive, par accident ou autrement, que
Ia chemise bleue ne vienne sur un fromage
«que particllement et par places, on le gratte ;
mais M. Marshall dit que cela arrive rave-
ment dans les cantons fertiles.
quil y a 4 faire, connme nous I'avons déja
dit, est de retourner les fromages deux fois

Tout ce ;

. . t
par semaine, d'en frotter les bords, ct de

donner une préparation au plancher tous
les quinze jours.  Si la chambre & fromage
n'était pas assez grande pour y ranger tous
les fromages un & un, il faut mettre les
plus anciens les unssur les autres, on peut
cn cmpiler jusqu'a trols ¢t méme guatre

rangs.

Le fromage de sauge ou fromnge vert se
. en pressant le caillé avee Ia main et avee le

fuit de la maniére suivante : on met le soir,
dans une certaine quantité de lait, de la
sauge, moitié autant de fevilles de fleur de
-souci, et un pew de persil, le tout haché;

'

i

le lendemain matin, on passe ce lait, et on |
le méle avee environ un tiers de la quantité
* ott on Yderase.
mage. On fait cailler ce lait vert, et Iautre, |
chacun séparément: on ne réunit ces deus |

totale de Iait qu'on destine & faire du fro-

caillés qu'en les mettant dans éelisse. On
peut les mettre par couches régulitres, ou
Ies méler tout & fait suivant la volonté du
fubricant; on fait du reste ce fromage
comme le fromage ordinaire; on en fabri-
que dans la vallée de Gloucester et daus le
Wiltshire. Deux poignées de sauge, une
de souci et une de persil, préparées comme
nous l'avons dit, suflisent pour un fromage
de dix & douze livres.
FROMAGE DE NORFOLE.

Le systtme de fabrication du fromage
adopté dans cette fertile contrée a 6té dé-
«crit particulicrement par M. Marshall, qui
a donné le détail de la méthode snivie dans
sa propre laiterie, méthode si excellente,
que nous nous faisons un plaisir de la com-
muniquer au lecteur.

!

ment le caillé et le petit-lait; ensuite elle
quitte la cuiller, et par le mouvement cir-
culaire de ses bras et de ses mains elle
agite violemment le tout, ayant soin de
diviser, avec scs doigts, jusqu'au moindre
morceau du caillé, afin qu'il n’en reste pas
un morceau de la grosseur d'une noisette,
ou afin qu’il ne reste de petit-lait dans au:
cune partic du caillé; partie qui en peu de
jours deviendrait d’abord livide, semblable
4 la gelée, puis se giterait. I opération
que nous venons de déerire doit se faire ¢n
cing ou six minutes, o, s'il y a beaucoup
de caillé, en un quart d’heure.

Peu de minutes suffisent pour que le
caillé tombe au fond, et que le petitlait
soit clair & Ia superficie. La fille de laite-
rie Gte ce petit-lait avee son éeuelle de bois,
ot le met dans un seau, d'ot on le verse
.ans les vases, o il doit rester pour que Ia
créme monte, et qu’on la 1dve pour faire du
beurre de petit-lait. Aprés avoir 6t¢ au-
tant de petit-lait que possible, on étend un
linge, au travers duquel on passe le petit-
lait, ¢t on remet dans le baquet le eaillé
qui se trouve dans le linge ; quand on a
0t¢ tout le petit-lait qu'on « pu faire sortir,

fond de I'écuelle, on coupe le caillé en petits
morceaux carrés d'environ deux ou trois
pouces, c¢ qui fuit sortir encore du petit-
lait, et donne plus de facilité pour oter le
caillé du baquei et le mettre dans Véclisse,

On choisit ensuite une ou plusicurs
delisses, suivant la quantité du caillé, de
maniére A ce que le fromage, quand il aura
16 bien pressé, remplisse juste les éelisses.
On étend un linge sur 'éelisse: ony éerase
le caillé en le pressaut et le secouant avee
les deus mains, et quand 'éelisse est rem-
plie bien au-dessus du bord, on raméne le
linge sur le caillé pour qu’il se trouve bicn
couvert, ¢t on met i la presse.

En automne, lorsque le temps est humide
ct froid, on ¢chaude le caillé pour que Ie
fromage se fasse plus vite, c’est-d-dire qu'il
soit plus tdt vendable, ¢t aussi pour em-
pécher qu'il ne s'y forme unc crodite blan-
che laincuse.

L’opération d’¢chauder se fait de la ma-
nidre suivante: st le fromage est de lait
frais, on verse Veau bouillante (c'est-d-dire
d’un mélange d'cau et d'une petite portion

Aussitdt que le caillé est formé, et quiil de_ petit-lait amené A I'ébullition) sur le
a assez de consistance pour se séparer du | calllé, quand il est entassé au fond du ba-
petit-lait, la fille de laiteric reldve ses man- | quet; mais si l'on fait son fromage avee
ches, plonge ses wains jusqu'au fond du ; du lait éerémé, ou quelque autre espiee de



