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habitude, ou lorsqu’on a trop peu de caillé,
on le presse pour en faire sortir le petit-
lait; et lorsqu'il est aussi sec que possible,
on le conserve de différentes manitres. M.
Marshall dit que, dans la vallée haute du
Gloucester, on met ce caillé dans un vase
de terre; qu'on le couvre d’eau froide;
que, le lendemain matin, on P'échaude deux
ou trois fois; qu'on le met en morceaus
aussi petits que possible, et qu'on le méle
au caill¢ frais, ou, ce qui est moins buea,
on le met au milicu d’un fromage. Quoi
qu'il en soit, ces deux mdéthodes sont mau-
vaises: dans le dernier cas, cela forme au
milien d’un fromage une partie stche,
dure, sans goiit, et qui s'émiette.  Dans le
second cas, un résultat moins visible, mais
également détavorable, a lien, méme lorsque
I'ancien caillé est aussi bien que possible
mélé au nouveau, les particules de cet an-
cien caillé se font plus tét que le nouveau,
ce (ui nuit A la mine ¢t au golt du fro-
mage. Le mieunx, quand il reste une petite
quantité de caillg, ¢'est d’en fuire de petits
fromages pour la consommation de la
maison.

Quand le caillé, duns Déelisse, est resté
deux ou trois heures 2 la presse, on le re-
tire; on 6te ¢t on lave le linge; puis on
remet le caillé dans le méme linge et dans
Laméme éelisse; on arrange le linge comme
ln. premiére fois, et on remet & la presse.
Le soir, entre cing et six heurcs, on retire
de nouveau le fromage de la presse, ct on
le sale de Ja manidre suivante ; on abat les
angles du fromage s'il est néeessaire; on
place le fromage sur Vdelisse renversée, et
on frotte une poignée de sel sur les cotés,
en en laissant autant quil en peut rester.
Cn frotte une autre poignée de sel sur le
dessus du fromage, en cn faisant entrer au-
tant que possible, puis on le retourne; on
le met alors & nu dans 1'éclisse, ¢'est-d-dire
sans linge; on frotte de sel de Pautre coté,
vt on le remet A Ia presse. On 'y laisse
tout le jour suivant, en Ie retournant dans
T"éclisse matin et soir, ¢t le matin du troi-
sitme jour on I'ote pour la dernitre fois de
la presse ct on Iz place sur une planche de
la loiterie. Chaque fromage reste donc
ruarante-huit heures A Iz presse,

Pendant que les fromages restent sur les
Thanches, on les retourne tous les jours ou
tous les deus ou trois jours, suivant le
temps il fait ou lo jugement du fabri-
quant.  Si le temps est bas et humide, on
denne autant d'air que possible 3 la laiterie;
si, au contraire, I'air est sec et vif, on en
tient la fenétre b la porte soigncusement
fermeées.

i

Quand les fromages sont restés environ
dix jours dans la laiterie, on les nettoie,
c'est-d-dire qu'on les lave et qu'on les
gratte. On les plonge dans un baquet de
petit-lait froid, qui est placé par terre dans
la laiterie; on les y lauisse pendant une
heure ou méme plus longtemps, jusqu'i ce
que la croiite s’amolisse. ~ On les retire en-
suite avec soin un & un; on les gratte avee
un couteau qui coupe peu, afin d’enlever
les marques du linge et les autres aspérités
sans attaquer la erolite intérieure, et pour
lui donner un beau poli. Aprds les avoir
lavés de nouveau dans du petit-lit et les
avoir essuyés avec un linge, on Ies met en
piles comme des briques, 2 la fenétre de la
laiterie ou dans quelque autre endroit aéré,
jusqu’a ce qu’ils soient tout & fait sees, puis
on les porte au magasin. Cette méthode
de nettoyer les frumages est celle que T'on
suit dans la vallée de Gloucester; mais dans
quelques laiteries de la vallée de Berkeley,
on se sert d'eau, au licu de petit-lait, pour
laver, et on la fait tiédir en avtomne. On
dit que de Pean chaude ne vaudrait rien,
parce que cela attendrirait trop la crofite
du {romage.

Il est digne de remarque qu'en lavant
des fromages on peut s’assurer de leur for-
meté et de leur solidité par leur pesanteur
spécifique ; car s'ils tombent au fond, c'est
I preuve qu'ils sont d'une pate ferme et
serrée; s'ils surnagent, ¢’est u'iis sont en-
flés, cestd-dire porcux et creux dans le
milicu. M. Marshall observe qe cest
une manicre aussi stue que simple et facile
de s'assurer de la qualité d'un fromage.

On gouverne les fromag  ¢qui. sont aun
magasin avee autant de soin et d'attention
(ue DOUS avoms vu qu'on en mettait aux
opérations précédentes.

Davs quelques laiteries, le plancher du
magasin ou gienier A fromage est seulement
balayé et frotté avee un linge ; mais en gé-
néral on en frotte les planches avee des
tiges de ftves de marais, ou de pownnes de
terre, ou d’autres herbages verts ot mous,
Jusqud ce quiclles soient d'un noir brillant.
Sil parait quelque salissare ou tache sar
les planches; aussitét on frotte et on nettoie
tout e plancher; on y place les fromages
régulitrement par rangs: on les retourne
deus ou trois par semaine, ¢t on les essuie
trés rudement avee un linge, une fois par
semaine dans Ia vallée de Gloucester, upe
fois tous les quinze jours dans Ia vallée de
Berkeley.  On balaie Ie plancher, et on e
frotte avec des herbes fraiches tous les
quinze jours. Cette préparation que I'on



