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LE JOURNAL D'AGRIOULTURE ILLUSTRE

JuiLrLer 1892

sor au scorétaire du département de Vagrioulturo qui leur fera
tonir gratuitement, ct A I'usage do leurs membres, un certain
nombre de brochurcs sur I'agrioulture, et tous ronscignements
que lo département est en mesure de donner.

H. G. JoLy pe LOTBINIRRE,
Président du Conseil d'agrioulture,

Sociétod d’industrie laitiére do la province do Québcec.

La dircction de Ia 800i6t6 a d60idé que le Journal &’ Agyri-
culture sorait covoyé gratuitement & tous les membres de Ia
800iété d'industric laitidro, pendant un an, 3 partir du No de
mai 1892, Cet arrangement vous mottra A mdme, pradaot
la saison d'hiver, de recovoir tous les avis que Ia société envo-
yait, jusqu'd présent, pav ciroulaire spéoiale. Le journal
dovient l'organc de la s00i6t6 et vous voudrez bien le lire aveo
attention, ufin do ne rien perdre do ce que la soci6té trouve
utile do communiquer A ses membres,

Lo rapport anaucl de 1a s00i6t6 scra distribué on juillet.

ECOLE PRATIQUE DE FROMAGERIE.

La so00i¢t6 d'industrie laitidre fait part au public d’un
ohangement qu'clle apporte cotte anndc A la tenuc de son
école pratique de fromageric.

Jusqu'd préscot, cette éeole se tenait & un endroit fixe pen-
dant touto la saison. Cette année, au contraire, clle se dépla.
cera chaque scmaine suivant le programme que nous donnons
plus bas. Il survicndra peut-8tre quelques changements dans
ce Brogrammc, wais il cn sera donud avis daos les journaus.

a s0ciété cspdre beancoup de bien de cette école volante.
Les fabricants des diverses parties de la province seront mis
% m8me de recevoir des conseils pratiques d’une grande valeur
et de sc tenir au courant des derniers procédés de fabrication.

M, Saiil Cbté devient le diresteur de 1'école.

L’inspeoteur général des syndicats, M, Peter Mecfarlane, de
Huntingdon, prétera son concours au travail de I'éeole, nussi
souvent que ses fonctions le permettront.

Du 20 avril au 20 juin, I'école a visité 8 localités ct les
rapports, qui nous cn sont parvenus, paraissent favorables au
systéme inauguré cette année,

Voici le programme des déplacements de 1'école d'iei au 20
aofit proohain :

KNDROITS OU L'£COLE DE Lo 8uOIETS D'INULUSTHIK LAITIERK SE
TIRNDRA DU 20 JUIN AU 20 AOUT.

Mots DarTx. ExproiT. Faurique pe
—= —
Juin |20 A 25 Baie St-Paul, Charlevoix. ;Cbas. Martel.
© 1273 2juil,[Ste-Aono Lapocaticre,
Kamouraska.|Frs. Gendron,
Juillet | 42 9 * |St.Joseph de Beauce. Jos. [.ambert,
“ |13 6 * {Somerset, Migantic. F de Guise.
« {18123 * [Warwick, Arthabaska. M. Méthot,
¢ 1252 30 ¢ |Baroston, Stanstead. Chas Wilkins,
Aofit | 14 6 * |Lawrenceville, Shefford. Jos. Vadoats,
o 8213 *¢ |St-Liboire, Bagot. Jos. Lemonde.
1164 20  jL'’Ange-Gardien, Rouville. |Elie Bourbeau,

Avis sera donné en juillet des endroits od sera tenue Péeole
aprés le 20 aofit.

Si quelque région a 66 négligée, pridre aux intéressés
d'avertir le sccrétaire de la sociéts.

J. e L. Taong,
Secrétaive Trésorer S. 1. L.

Avis aux ancions mombres de 1a socioté.

Il cst de votre intérdt de souscrire immédintement & lu
800i6t6 pour reoevoir régulidrement lo Journal d'Ayricultire,
qui sera oette annde Porgane attitré de la s00i6t6 et qui con-
ticodra chaque mois les conseils do fubrication pour lo mois
suivant,

Si vous rotardez le paicment de votre souseription, vouy
perdrez uno partio des avantages quo la sooi6té offre.

J.DE L., Taoug,

Juin 1892, Seo-Trés. S. 1. L,

FABRICATION DU FROMAGE.
CONSEILS POUR LE TEMPS DES CHALEUURS.

{(Fin juin, juillet et aout)

Il sera 3 peinc néeessaire pendant ce temps de chauffer le
lait pour la mise en présure, puisqu'il scra, dans la plupart
des cas, déja trop avaneé avant d'dtrc mis dans lo bassin.
J'insiste pour que tous Ics fabricants fassen* V'essal de leur
lait, arant de mettre la présure dans le bassin, en suivant Ia
méthode indiquée dans le balletin pour avril et mai ; o'cst-d-
dirc : Prendre 8 onees de lait daus une tasse, et une ouillerée
a thé de présure ; chauffer le lait 3 la température convenable
A la mise en présure, soit 86 3 88 : agiter, pendant 5 ou 6
sccondes, la cuillerée de présurc daos les 8 onces de lait ; si
le lait prend en 14 3 15 sccondes, c’est qu'il est dans P'état
favorable 3 la mise en présure; s'if prend cn moins de 10
sccondes, o'est l'indice qu'il travaillera vite; il faut alors
opérer co conséquence : tenir la vapeur préte ; aprds le cou-
pago, chauffer plus vite qu’cv tewmps ordinaire ; tirer le petit-
lait, jusqu'd ce que le caillé afficure, aussitdt que la ceunisson
est terminée. En résumé, conduire les opérations pour n'gtre
point surpris par ua dévcloppement trop rapide d’acidité,

1. Dans la réception du lait, pendant le temps des chalevrs,
ayez soin de refuscr absolument tout lait aigri ; il ne faut pas,
par crainte d'un patron, aceepter vn lait aigri on de mauvaise
genteur.  La majorité de vos patrons vous souticndra ct votre
réputation est en jeu. ‘

2. Ne commenocz 4 chauffer votre bassin que lorsque vous
avez regu & peu prés tout votre lait ; alors chauffexs 3 86 on
88°; employez assez de présure pour quo la coagulation se
fasse en 35 8 40 mivutes, Dissolvez votre présurc dans de
Peau, 3 raison d'une pintc au moins par milie livres de lait.
Brassex bicn la présurc dansle bassin, pendant 4 minutes
cnviron, & moins que le lait no soit trés avanoé ; dans ce oas,
vous n'aves pas besoin de brasser plus de 23 3 minutes ; il
ne faut pas faire tremblerles planchers pendant la coagulation.

3. Aussitét que le caillé se casse, net, devant le doigt, cou-
pez avco le coutcau horizontal, d'abord, dans le scnsde la
longueur, et, quelques minutes plus tard, aveo le couteau ver-
tical cn travers, puis en longucur. Si les lames do vos cou-
tcaux ne sont pas trds rapprochées et quo votre bassin tra-
vaille rapidemeat, coupez une quatridme fois.

4. Brasser la masse aveo vos mains pour déeoller le oaillé
du fond ot des c6tés du bassin, avant le ohauffuge ; et, 8'il
restait quelques morocaux de caillé, qui ne fussent pas coupés
fin, no manquez pas de les couper de suite.

5. Chauficz 16gdrement d’abord ; brassez saus ocesse ; ne
laissez pas le caillé prendre en masse ; €lever la température
d’un degré cuviron par 4 ou 6 minutes, jusqu'a ce qu'clle
atteignc 92°; alors vous pouvez chauffer plas vite, 8'll ya
licu ; cuisez entre 98 2 100°,

6. Comme lo marché exige un fromage & péte ferme ct sang
yeux, brassez bien avco le petit ratcau 4 main ordioaire, jus-
q'a 66 quo Jo onillé soit ferme, J'insiste pour que les fabri-



