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comparer A celles relatives i Pinstruction et & en-
couragement de Pagriculture. Ici nulle question
politique entre les parties; cest Ia cause de tobs
et qui a droit au soutien universel. Nous nous
proposons d’envoyer quelques numéros de ce
journal en Anglais et en Frangais dans chaque
paroisse du Canada Est, afin que le Clergé en
fasse la distribution ainsi qu’aux écoles du pays.
Nous n’offrans aucune garantie quand 2 Pavenir
pour la conduite de ce journal, si ce n’est nos
efforts continués dans la méme cause sans rétribu-
tion. Nous désirons seulement étre 3 Pabri d’une
perte future, jusqw’d ce que la publication puisse
te soutenir par elle-méme, et ensuite nous désire-
rions obienir une rémunération capable de nous
mettre en état de nous dévouer plus entiérement i
ce sujet, afin de pouvoir égaliser A tout ce qui se
publie de cette nature dans PAmeérique du Nord.
Montréal, la capitale de I’ Amérique Britannique,
ne devrait &tre surpassée par aucune autre en fait
d’améliorations agricoles.

FROMAGES VERTS, DE LAIT ECREME, DE CREME
ET AUTRES.

Le fromage vert est fait en trempant deux par-
{ies de sauge dans du lait, avee des fevilles de
souci et un peu de persil, le tout bien pilé, et le
mélant ensuite avec le lait caille qu'on prépare
pour la presse. Ce mélange peut €wre irrégulier
ou fait avec goilt, suivant la fantaisic de Pouvrier.
Le fromage vert est principalement fait dans le
Wiltshire.

Le fromage écrémé pour Pordinaire se faiten
partie au Comté de Suffulk, dela on ’appelle sou-
vent iromage de Suffolk. On méle le lait caillé
dans le pett lait et on verse le tout aprés Pavoir
laissé reposer ; ce qui reste de petit Jait avec le lait
caillé est mis dans un couloir a grosses tissures, et,
étant au froid, on le presse avec autant de force
que possible.  On le wmet ensuite dans une éclisse
et on le presse pendant quelques minutes pour dter
ce qui reste de petit lait. Le petit lait étant ainsi
parfaitement - extrait du lait caillé est 8té de nou-
vean, brisé aussi menu que possible, salé et remis
sous presse.  Les autres opérations ne varient pas
estentiellement de celles qu’ona adopté dans les
Districts au fromage, mais on les termine plus fa-
lalement avec le lait caillé et écrémé, par ce que
¢i coagulation et la séparation subséquente uu petit
lait sont plus faciles et reqmiérent moins de soins et
d’actions de la presse subséquemment que lorsquele
Iait est réuni a la créme. Le fromage de Suffolk
furme en partie Papprovisionnement de tous les bati-
me2ns, par ce qu'il est plus & ’épreuve des empéra-
tures chaudes que I’autre, mais son trait principal est
qu’i! est dur comme de la corne et trés indigeste.
On en fait une meilleure sorte au Dorsetshire, quoi-
que la seule différence perceptible en fait de con-
fection soit qu'on met Ia présure et le lait ensem-

ble plus & froid, par ce qu'avec du lait chaud et
Papplication immédiate de la présure, le petit lait
s’¢coule si rapidement que le fromage en est ap-
pauvri et rendu plus dur,

Le fromage a la eréme est généralement fait en
Aoit ou Septembre, le lait ¢tant, vers ce tems,
plus riche et de weilleure qualité que dans d’autres
tems de 'année.  Ces framages sont plus sujets A
ta dérérioration gue les autres sortes in(érieures par
ce qwils son. trop refioidis ou gllent méme 3a-
vantde se durcir, ¢t quand une fois la geléea
péncttré un fromage, toute |a bonne gualité en ext
detruite, et il devient insipide et de mauvais
golit, ou il =e putrifie 5 dela il suit que cette sorte
de fromage devrait toujours étre tenue chandement
et particuliérement & Pabri de la gelée jusqu’a éva-
poration parfaite, autrement tous les avantages de
sa belle qualité¢ seront perdus. Om n’a besoin
pourtant du fromage 4 la créme que pour 'usage
immédiat; et cette sorte, telle qu’onappelle com-
munément, n’est autiechose que de la créme douce
etsechée, et mise dans une petite éclisse a fromage
d’environ un’ poure et demi de profondeur, ayant
des trous au fond pour favoriser Pexhudation et
avant des jonecs ou des arbres de mais arrangés, de
fagon qu’on puisse tourner le fromage sans y tow-
cher. ! Cest ainsi que les célébres fromages i la
créme de Bath et de York sont confectionnéy,
guand ils ne sont point contrefaits ; mais la plupart
de ceux qu’on vend pe sont en effet composés que
de lait.

Le fromage nonvean, tel gu’on .le nomme
Londres, est un fromage du commencement de
Peté fait avec du lait frais et environ un tiers d’eau
chaude. Aprés que le petit lait est 81€, le lait
vaillé se conserve soigneusement en entier, et est
étendu sur une nappe a P’épaissenr d’un peu moins
d’un pouce. On le presse alors bien doucement
pendant quelques heures, et, en 1’dtant de Péclisse,
on le couvre encore d’une nappe, et on le place a
la chaleur, par ce qu’il sagit de Je vendre immé-
diatement.

Cesespéces (savoir : le Gloucester, Hilton, Will-
shire, Dunlop et auires énuméiés plus haut) en
fait de fromages anglais sont eelles qui sont le plus
généralement estimées ; les autres sortes, ainsi que
celles des fromagas étrangers, sont en méme tems
trop nombreuses et de trop peu d’intérét au facteur
nour requérir aucuns détails. Le procédé de la con-
fection de fromage est bien plus Jifficile que celui
defaire le beurre ; et la qualité dépend peut-étre plus
de la main d’euvre que de la richesse du lait. La
température ou le lait est gardé avant d’éire manu-
facturé en fromage, et celle 3 laquelle il com-
mence 3 se coaguier et cailler, sont des objets der
la plus grande importance pour la direction d’une
laiterie aux fromages. La premiére de ces tempé-
ratures ne doit pas excéder H5° et méme est au-
dessous de 50© de Fahrenheit 3 quand 3 lader-
niére, elle devrait s’élever 3 90° ou 95° degrés.

Si le lait se trouve & plus de 55 °, il en écréme-

ra moins facilement; outre qu’l peut devenir
aigre et communiquer un mauvais goit au fro-

mege ; et st Pon passe 3 Pautre extréme, quand au
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