|

,,_
uurie, d'Omubrie, de Nimes, d'Amuvergne
et de Toulouse. On lit dans Pline gue
les Romaine econsidéraient le fromage
des Alpes comme un mets reehenché.
Lhisteire rappente méme qu'en l'an 161
de notre’ &re, l'empereur Amtonin ﬂle
Picux mourut d'une indigestien provo-
quée par un usage immodéré de cet ali-
mendt.

I'resgue toutes les femelles de mam-
miféres domestiques ont 66 exploitées
pour la conversion de leur lait en fro-
mage. Les anciens Seythes, au rappert
d'hippocrate, faisalent duw fromage avec
du lait de jument. I1 convient de signa-
ler aussi le fromage de remne, que sa-
vourent les habitants de Pextréme-nord
[Lapons, Beguimaux, Samoitdes, Finfan-
dais|; celui de cheamelle, délices de I'A-
rate et du Kabyle; ecelui de lama, trés
rencmmé dams les Cordifléres de I’Amé-
riqne; celui du 2&bw, fort apprécié dans
I'Inde et & OCeyian; celni de yak, cré-
meux, fin, savoureux, etc. On, fabrique
méme en Chine, un fromage avec de Ja
caséine végétale extraite de légumes fa-
rinenx, sans parler des oeufs durs, fer-
mentés qui acquidrent, au bout de quel-
ques mois, Podeur ammoniacale de nos
vienx fromages, et dont les Chinois font
lenr régal. :

Dans nos pays, c'est surtout le lait de
vache, et, accessoirement, celui de che-
vre ¢t de brebis, dont on fabrigue le fro-
mage. Les fromages de chévre ou 'de
brebis les plus renommés, comme ceux
du Mont-d’Or lyonnals, de Roquefort, de
Sassenage, comportent eux-mémes une
certaine addition de lait de vache, qui
tend d'ailleurs A les déprécier. M. Fer
nand de Barrau rappelait réeemment que
le fromage de Roguefort avait subi un
discrédit da A cetto cause. A Yorigine,
disaitil et pendant des siecles, le lait de
brebis entrait seul dans la compositon
du Roquefort. Il y a une trentaime d’an-
Dées, on commengh A y introduire une
petile proportion. de lait de vache. A
I'heure actuelle, bien des fromageries to-
lérent trois a. quatre vaches [pour un
trouprau de cemt berbis. Cette propor-
Hou et déj3 bien forte, et bien des con-
Daisseirs sont d’avis. qu'elle devrait étre
reduiie.  Avec le lait de brebis seul, on
Oblent des fromages gras; onctueux, sa-
Vourenx, A crodte légérement jaunétre.
Dés jue le lait de vache entre pour ume
bart cunsidérable dans la fabrication, on
d > produits mammant de consistance
‘U Cant, qui sont de couteur plus ou
MOt noiratre, de golt amer; autdnt
de derauts  qui ne peuvent que nuire
Brantiment A lg sputation du Roque-

fort
r A" wint de vue de I'irygitne, tous les
"’f" © 'S peuvent se diviser en deux
:m' les fromages frais et les fro-
age

'*rmentés [avec ou sans cufsson
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préadable). Parmi les premiers, ceux
qui sent econsommés A Paris vienment
principalement des grandes fermes de
la Nommandie. Le pays de Neﬁmm.ted-
en-Bray ayant 6t confondu avec celui
de Neuchéatel en Suisse, on les désigne
plus ondinairement sous le nem de * pe-
tits suisses”. lls sont = génératement
trés délicats et peuvent convenir méme
A des maledes. Mudis ils galtarent trds
facilement, et ne peuvent se conserver
qu’'en étant s’lés, ce qui leur enldve
leurs prinicipales propriétés.

Parmmi les fromages fermentés, i1 faut
citer ‘an premier rang le fromage de
Brie. Vauguelin estimait que c'est le
meifleur de tous les fromapes quand il
est blen préparé. On sait que Taley-
rand, dans, un festin mémorable, au Con-
grés de Vienne, lui décerna 1a paime des
fromages. I en faut rapprocher le Cou-
lommiers et le Camembent, sans parler
d'une foule de fromages de ménage fort
estimables,

Le Roquefort occupe une place A part
en ratson des mofsissures qui lui don-
nent un aspect persifllé et son gott par-
ticulier. Les fronrages persillés remon-
tent & une époque fort ancienne. On ra-
conte que l'empereur Charlemagne, dans
un de ses voyages, descendit, A I'impro-
viste et sams 8tre attendu, chez un &va-
que. C’étaft un vendredi. Le prélat,
dont le garde-manger étalt assez mal
garni, n'eut & présenter au souverain que
du fromage. Charlemagne en mangea;
mais, prenant les taches de persillé pour
de la pourriture, il avait soin, aupara-
vant, de les enlever avec la pointe de
son couteau. L’évéque prit la liberté de
lui représenter que ce qu'il rejetait était
le meilleur. L'empereur gotita du persil-
16 et trouva que son hote avait raison.
Il le chargea done de lui envoyer tous
les ans, A Aix-a-Chapelle, deux calsses
de ce fromage nouveau pour lui.

Le fromage de gruy2re est aussi l'un
des plus justement estimés. On sait que
sa fabrication, confinée autrefois 2 1a
Buisgse, gest étendue A plusieurs provin-
ces francaises [Vosges, Jura, Morvan,
etc.]. Un vieux médecin, voyant un jour
un enfant manger A pleines mains un
morceau de gruyére, que ses parents
voulaient lui enlever, leur dit: * Lais-
sez-le donc tranquille. Cela vaunt pour
lui une cuisse de poulet et se digdre plus
facflement.

Le gruyere a l'avantage de se conser-
ver indéfinimént. Dans certains can-
tons de la Suisse, l'usage existe, dit-on,
de donmer gux jeunes époux, comme ca-
deau de noces, un fromage de gruyédre,
sur la crolte duquel ils gravent les nalls-
sances par une entaille, et les morts par
une croix. Mérendon affirme avoir vu

de ces fromages qui avalent prég de cent
ans.



