
et de Tçolouse. On lit dane P9Jae tue
le, Romaine emek&Mdaat enê froenae

Al', pes comme ua met., reeheaic.
L'hiw.eire rapport mQue, qu'en Imi 101'
de ntre* ère, resaàpere«ir Antonin l'e
Pitqux mouMu d'u. 1nd1geedoIn Drov<o,-
quàe pair un 1153<0 immodéré de cet àI-
Ment.

i'reffle toutes les, f.etnellee de wm-
mîfèýres do'm(sUqve Ont été ezqplet'tée
pour la eomleço de leur lait en fre-
mage. Les ancien. SW3'thes. au raport
d'h4n»om«3t, hdfaiOi dV fromage aVeC
du lait de Jument Il eon'vent de âagna-
1er aussi le fPl'o»ue de renne, qcie sa-
vaurent lf. hUltkante de 1'extvême-noyd
iLalîons, ghnfimfl, SwmTêldee, rintan-
daki.; celtri de ch~amelle, délices de l-A-
raIe et du KmIb5ye; celuil de lain, trés
rêno:mm,é dune les, CordiffRêres de l'Améê-

riu:celui du zéibu, foyt apprécié dans
l'lnile et à Oýegt'; celui de yak<, cré'-
meux. fin, svouneux, etc. On. fabr1quie
moine eu Ohine, un ffomage avec de la
raiJ-4ne végétae ex'brFdto de légumes ta-
rln.,q>x, Sans Partr-r des oeuf% durs, fer-
mneulés qui acqière-snt, au bout de quel-
qupe. mois, l'odeur animoniacale de nos
vieux fromages, et dont 'les C~hinois font

Dans nos paYs, C'est &»urtout le lait de
va4hv., et, accessoiremnent, cel de chè-
vre et de breis, dont on faibrique le f-ro-
mage. Le fromjages de chèw're ou 'de
brcbis les plus renommée, comme ceux
du %Iont<.d'Or -lyonnais, de Roquefort, de
Sassenage, com'portent eux-mêmes- une
certaine addition, de laît de vache, qui
tendl d*aillew-s. à les déprlécier. M. F~er-
naî.j (le Barrau ruqJjppft' réeemme.nt que
le fromage de Uotetfot avait âmbi un
cisrrédit dù à cette cause. A 1Vor.glne,
disa:î.iI et pendant des slles, le lait de
brel,!s, en.traijt seuil dans. la. coan'v>sdton
du ltoquefort. Il y a une. trentaine d'an-

né;.on cao ic Il. y Introd-uWe une
P(ex:, proportion. de lait d'e vache. A
heure actuelle, bien de& firoiaeriee to0

lèrent traiS. j. quatre V"deg ~Ot l
tlTju:,. de ent bespbi&. Cette pi'o"pr-

t-ibli . d~iéj4 bieu- forte, et bien des con-
r., sont d'art. quellle demraft être

SA>vec le lekt de brebis, seul, on
ObL",8t <les- f emaffl ara,% mitueux, M5-

'<I;~ à croflte légèrement jatinatre.
ji.le iait de ,vad e ntre pour une

Pen' 'flsid*rabe dans la fubritiodn, un
a 'l-_, Prodirts mananot de cSutagmte
C't -1- 'ant, qui sent de couleur plus ou
inoe1. noirâtre, de gotlt aer-; auUg.
dé u,':auts qui ne peument que nuire

ton .nt~ & la IMIMStado du Rtoque-

A' . n de vuxe de l'hryg1-ûne, toue les
rf?, Peuvent Re diviser eni deux

-lefromeges frais et les fro-
'"29- "ermentée [.avec ou, sans euta'on

LE PRIX COURANT

EPIERS-

Avez-vous p ri s

note detIa fréquen-

ce croissante des

dc-ziandes pour

Orange
Melit
l'aliment pour le

dêjeùncr le plus

satisfaisant q ui

ait jamais été pro-

duit ?

Ceci ni'e8t paa accidanteI
et veut dire quelque
chîose. C'est le verdict

impartial du puiblie.

Tenez-vous Orange Moat

bien enl vue dams votre

magasin ?

iréabaol . Parmi le, prem iers, ceux
qui sent eemommft à Paris vien«uet
Pdoetpament dS, grandes ferMno de
la No'uanif. Le payai de N4frlxted-
sn-<B!a avant M6d emon« avec celui
der NeiebM en. animne, Onb tes désigne
Plus 08611iuremeat oee l> noms de "*pe-
t" mbds". Lis snt' gftnêaeqent

ti*t d6lkeMt et Peuvent con'enIr m6me
à d«s malaide.. male il@ 'alitéaent très
fmellemnt, et ne peuient se conserver
«uen étant salés, ce qui leur enlève
leurs, Printbaplee psorite.

'Pan4 le fromages fermentés, il taut
clte '» premier rang le f-osuagu de
Brie. yaiqfeltn efftimait que c'est le
meifleur de tnus. les treag quand il
est b4en Prépvé. on Stft qfe 'Paliey-

Ma4, <lu, un Deetinr Mémorble, au Con-
grès de V lenne, luIl dàeera la palme des
fromage,. Il en faut 1ffppyet le don-
lOMMniere et le Ciamemlbert, sans perler
d'une fou-le de fromages de ménage fort
eslmabis.

Le Roquefort ocupe une place à part
en ratoon des moissures qui lui don-
neut un aspect persiflé et son goût pear-
teu-ller. Les freîftges Persillés r.m on-
tenit à nue époque fort anciienne. On ra-
nte que retapereiur Obarlenmagne, dans

un de ses Voyage.s, descendit, & l'tsntpro-
vlate et Sa-r être altendu, chez un évè-
que. C'étaft un ven'dretli. Le prélat,
dont le garde-.manger était assez mal
garni, n'eut à présenter au souverain que
du] frooiuge. Chlarlemagne en mangea;
mais, Prenant les taches de persillé pour
dle l'a po)urtture, Il avait soin, aupara-
vaunt, de les enlever avec la pointe de
bon couteau. 1,%évêque prit la liberté de
lui représenter que ce qu'il rejetait était
le meilleur. L'emipereur goûts. du persil-
lé et tPouva que son hôte avait raison.
1Il le cebargea done de liii envoyer toua
les an's, A Âlx-la-Clrnpelle, deux caisses
de ce fromage nouveau pour lui.

Le fffage de ffruyére est aussi. l'un
des plus justement estimée4. On sait que
sa f*brication, confinée autrefois à la
%l1eft, fent étendue à plusieiirs pror'in-
ces fra'nvsieee [Vosges, Jura, Mozîan,
etc.]. Un vieux mnédeein, voyant un jour
n enfant manger à pleines ma'ins un
mervewu die gruyère, que sçs Parents
voulaient lui enlever, leur dit: "Lais-
vez-4e donc tranquille. Cela vaut pour
lui unre cuisse de poulet et se digère fflus
facllesent.'1

-Le gruyère a l'avantage de se conser-
ver indtéftnlmént. Dans certains can-
tons de la Suisse, l'usage existe, dit-on,
de donner aux jeunes époux, commle ca-
deau de noces, un fromage de gruyère,
sur la-ereûlt. duquel il& gravent Its nais-
sances par une entaille, et les morts par
une croix. Mêrendon affirme avoir vu
de ces fromages qui avalent près de oen-t
ans.


