ytter und Kife. [ Butyrum & Cafeus, | Le Beurre &3 le Fro-

Butter und Kife wers
Ben aud der Mildh) pube=
yeitet, Die frifdh genole:
nie und duedy ein  Tudh
feflegene Mildh wixd in
wbpfen , ober  breiten
Pulben 1 an Eiablen
Drten etliche Tage bin
gefeaf,

Dad fette Theil, bie
Eabne (et iy oben auf
Ble MWMilch und wird indas
Lutterfaf 2 qefams
melt, weldied  bod) und
enae feyn mufi. Dacin
wird fie mit bem Vut:
ferfidfet 3 gefchlagen
ober gefioffen, big fidh
‘alles fette Dev Sahne juz
fammen feit, und 3u
Lutter wivd.  Der wife:
vige Thefl wird bdavon
abgegoffen , 1nd - beift
Buttevmild.

DMan Fann dagu aud bie
SButtevtromel 4 qez |
braudien, weldje inwenbdiy |
viel Duerbretter hat, an
Tenen bie Sabne {ich
fibfit , wenn tie Trun:
el {dhnell Hevum getrie-
Bben wixd,

Die Mitcy von welcher
bie Subre abgenommen
worben , mwird in  eine
avbffere Milchbuttes
getban, Aud biehm mwivd
fle hevnad) in ben Fupfer:
nen Keffel 6 geqoffen ,
unb {iber bem Feuer warm
gemadit , alddann  mwicd
¢in faurer Saft (Lab) bay:
€in qegoffen , mwodurch die
marme INildh qerinnt.
Gie wird bievanf mit
DerEchaumbelle?abs
&eﬁh&umh uno it bem

dfebredier 8 einem
jactinten Stocfe , indem

Reffel  gebrodien , wund
umgerlipet, Be s W

Butyrum & cafeus’ e
lafte conficiuntur. Lac
recens emulfum, & per
linteum percolatum in
follis vel alveolis Tin lo-

co frigidiori reponitur.

Pingue’, quod cremo-
rem laftis vocant , in
fuperficie fupernatat -,
& in vas butyraceum 2
altum & anguitum col-
ligitur, Hic tudicula 3
tamdiu verberdtur ac
‘tunditur donec -omnis
pinguedo in butyrum
abeat 3 liquor vero aquo-
fus, cui oxygale cit
nomen, defunditur.

Eundem preftat ufum

i tympanum bufyraceum, 4

in quo multi funt afler-
culi transverfe dollocati,
quibus, tympano celeri-
ter circumacta, cremor

lactis illiditur,

Lac ablata pinguedine
in wajus infunditur la-
brum 5 ex iw:: antem
in ghenym, 6 coni ignis
fubjicitur,ut lac calefiat,
Calido admifcetur liquor
acidus, qui coagulum
audit , enjus ope lac
coit & {piffatur. Tum co-
chlegri 7 defoumatur, 3
& baculodentibusinftru-
o, frangitur & agitdtur,

ﬂ’lﬁg?.

Le lait nouvellement
tiré eft la mariere donton
fait'le Beurre & le Fro-
mage. Apres avoir cou-
1€ le lait par undrap, on
le verfe dans'des pors, on
dans de larges baguets 1,
que 'on expofe dans des
lieux frais.

On recueille dans la
Baratte = 'la créme qui
furnage fur le laity ¢’elt
un baril haur & étroit
par I'entrée oh I'on hat
la créme avec la Ratte-
beurre 2, jusqu'i ce que
toutes les ‘parties prafles
fe foient pelotonfes &
foient devenues du
Beurre. On en verle
lés parties aqueufes, qui
fent ce qu’on appelle le
Baﬁeurr}

On peut fe feryir paur
le méme ufage d*une ef-
pecede Tambour 4, an
dedans duguelilya plu-
fieurs lattes, qui fe tra-
verfent 3 la créme henrte
contre ces lattes, lors-
gu’on fait tourner rapi-
dement letambour i Iai-
de de la manivelle.

On raffemble le lait
qui 4 été écrfme, dans
un Cuvier § plus grand,
d’oti on le verfe dans
un Chaudron de cuivre 6:
on 1’ echauffe far le
fen 5 Pon Yy jette la
Presure pour le faire
prendre; on Péeume
avec I"Eeumoire: 7 en-
fin pourle rompre &le
remuer, on employe le
Brifoir 8, quiclt un petit
piton i dents,

11 Burro, 0 Butiro, ed
i1 Cacio,o Formagzgio,

Il Butiro, ed il For-
maggio fi fanno col latte
novellamente munto. Do-
po di aver eolato per
una pexza il latte fiverfa
in Vafi,o in larghe Ma-
ftelle 5, ¢ fiefponein fito
frefcod )

Si raccoglie la erema,
che nuota fopra il latte, e
Ji mette nella Zangoliera @

e’ & una fpecie di barille

alto, e piit flretto al di
Jopra che al di fofto, e
vi fi batte Iz crema eol
Zangolo 3 fintante che
tutte le particelle pgraffe
si' fiano ammaffate, e di-
venute butiro,

S8i pub fervire per Pufo
medefimo di una fpecie
di Tamburo4, Dentro
il quale wi fono molte
tavolette, che s'incrocice
chiano. Faccendof rapi-
damente  girare ~ queflo
tambura, la crema tirtan-
do, e frangendofi contra
quefle tavolette ) fi am-
ma(fa,

Il latte , ch® & flate

sfiorato  fi mette in un
‘Tinozzo §, pit grande
della zangoliera , e di 13
fi verfa tr un calderone
di rame 6. Si fealda fo-
pra il foco , vi figetta il
quagglio per farlo coagi=
lare, o quagliare : fi fohiu-
ma collo Schiumatoio 7.
Al fine per romperlo, e
mefeolarlo fiferue di un
piceol baftone dentato 4.




Daduedy {dherbef {d)
Pad geronnene Wefen von
Demn wifevigen ober ber
Molfe Fenes wird in
Die K& femulde 9 ge:
fammelt, und [o gefekt, Daf
Dad wafecige fmmer meby
Pavon ablauffe. Von bda
oied e8 hernach Pepaudge:
npiitten, mif einem Hinz
ge von. Baumeinde ober
Kdfeiavbe 10 umge:
Bem, auf eine Banke geleats

und mit Gtéinen bes'|
filiwert und geprefit, und

ift fas.

Diein dern Keffel fibrig
#ebliebene wagerigeFeudh:
tiafeit, wixd mit einem
fharfern Saft, ober fau:
rer Molfe nodh einmal
gefthieden. Dabey fondert
fich eie weiffe. und 3dbe
Matertevon det wafiertden
Motfe ab. Diefe 3abe
TMatecie wixd Sieqer

enennt, und-daraud mwird
in ber Schmeis durdh Su-
fab geciebener  Srduter,
dev griine £aé gemadyt.

Aenn der Kag von fri=
fcher Mildh gemachtrwicd ,
ebe bte Sabne dbavon abae:
nontimen tff {0 wich e
fetter S48 genennet, und
ift ber befte ; ber von abs
genommeney ober age-
rer Mildy, wivd magever
R48 genennt.

Hoc modd feparatur
coagulatum ab agquofo
aut fere latfis, Nllud in
alveo caleario ea ratione
collocatur, ut ferum fen-
fim defiuere poffit. Inde
poltea exemtam & cir-
culo cratitio, 9 circum-
datum, imponitur feam-

no, & lapidibusoneratur,

\ac premitur, I%ut fiat

cafeus.

Humor aquofus in
aheno refidunsy fucco
acriori aut fero acetofo
iterata wvice imbuitur;
quo faftp materia quee=
dam alba & wifcida fe=
paratur , gramiam f{unt
qui vocant, €X qua ad=-
jectis  herbis  contritis
in Helvetia cafeus viri-
dis conficitur,

Cafeus 4 lafte intepro

nec! cremore fpoliato pa-

ratus, optimus eft & pin-
guis adpéllatur. Quem
vero e latte deflorato
premunt, macer |aun-
cupatur,

Par 11 fe Callle fe fE-
parede la partie aquenfe,
ui fe nomme le Pefit-
ait, ou la Megue, On
transporte le Caillé dans
un Chaferet ou Claion 9,
que l'on place de ma-
ni ére % faire tgouter, de
lus en plus, le Petit-
ait': on le tire de la
pour fe placer dans une
Forme 10 entourée d’un
cercle’d’écorce ; on pofe
la Forme fur une plan-
che, en la chargeant de
grofles pierres , ou d’an-
tres poids. Cleft 2inf
que le lait {e convertit
en Fromage.

‘Alzide d’un levain
plus fore, ou d’'unc me-
gue acide, on caille uoe
feconde - fois la partie
aqueufe qui reifte dans
le chaudron: -alors il
s'en détache une matiere
blanche & coriaffe: c’elt
en mélant des herbes
brolfes avec cette ma-
tiecre que les Suifles
font leur Fromage verd.

Le Fromage gras eft

lemeilleur ¢ pour Je

faire ; il ngc, faut: point

gcrémer  le o Laite —-Le
Fromage maigre fe fait

de Lait écrém?;

l

In gqueflo modo il gua-
gliato fi fepara della parte
acquofie ¢ che fi chiame
Siero. Quefla coagulazio-
ne, o quagliato [i mette
nello feolatoio 9. Affin-
ché il fiero poffa piii fa=
cilmente [eparar[ene, Per
Jfine Ji pone nelle forma
cerchiata 19, fopra una
panca, e fi carica com
pietra, od altro pefo, che
ilprema , e in gquefie
maniera fi fa'il formag=
gio.

St coogula una feconda
voltad fiern rimafio nel
Calderone con altro fiero.
inagrito, o cont aliro fuce
acido, il quale flacca altrar
materie bianca, e corideea.
Con quefta gli Suizzert,
mefecolandovi aleure erbe
ben trite, e macinate, fora
mano il loro formaggio
verde. :

1 formaggio faffo col
Iatte , che non & flate
sfiorato “della fuaz crema,
é. il migligre; e formag=

gio graffo | 'ch.iama;,.,-

cone formaggio magro
vier detto’ quello , cif’
é fafto col laite sfios
ralo,
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