
8. Ti'iiPX un Jiiiinml ««ù vouk inwrircK brièvpinent co que vouh

faiti'H fliai|tH> jour, le truitfinuiit |iitrtii*ulit>r <U* chAquct haHNiri, et la

<|unliu' (lu frutnn^o nitIu' pruveniuit <le cliaque ImHHiti qui a reyu uu

tmiti'iufiit MjK'i'ial.

4. Il faut l'inployor aswz ilo pn'surt' p«.ur coapjulor le lait <U' telle

manii're (pi'ù la température <le hh" ù h4° Fahr. le eaillé «oit prêt ii

couper iiu bout de :to ù 40 minutes
;

pour toute auj^mentatiuu ilauH

la (piaiitité <le preHure délayée <laus le lait il faut pr(){K>rti(>nn<5llc-

ment au;j;menter le poids de xel que Ton ajoute au caillé.

5. Pour diMtriiiiu'r uniformément la (irésure danH le lait, il faut

en brassant énerj;iquement délayer l'extrait de présure «lans un

volume d'un gallon d'eau au moins pour chaque baxttin ù lait.

0. Le contenu dr bassin doit être parfaitement tranquille quind

la coa;;ulation commence à devenir apparente. Toute vibration du
plancher et du bassin pendant le caillement <"auHu du déchet.

7. Il faut d'al-onl se servir du couteau Horizontal et le faire dan»

la direction île la longueur du bassin ; on peut ensuite laisser reposer

le caillé jus(|u'h ce .pie le petit lait surnage sur prescjue toute la sur-

face
;
puis on peut employer le couteau vertical.

8. Aussitôt que l'on a fini de couper, il faut commencer i\ brasser

la mass'j lente:. n.:it et d'une manière continue ; il ne faut pas se

mettre ù brasser vivement avec le râteau avant que les cubes de

eaillé se soient légèrement éciillé» à la surface.

0. Il ne faut a|)pli(pier la chaleur que 10 minutes après cju'ou a

commencé à brasser, et il faut ensuite faire élever peu à peu la tem-

jiérature jus(|u'à i)0° ou !>H° Fahr. à raison d'un degré environ

chaque quatre ou cinij minutes,

10. Il faut continuer le brassage jus<ju'à '-c que les grumeaux de

caillé se soient "cuits" au point d'être assez "secs," pour que, si

on en presse «pielques moments une poignée, ils se séparent par leur

propre i)oids à la moindre secousse.

11. Il ne faut pas faire écouler le petit lait avant que l'on ait

décelé l'acidité par l'épreuve au fer cliaud ; ce point atteint il faut

avant de saler laisser s'écouler à |)eu près autant de temps qu'il s'en

est passé entre l'addition de la présure et l'écoulemcut du petit lait.


