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saveur de fruit. C’est ce que nous constatons déja dans les arrivages
de ces jours-ci, maintenant que les nuits sont devenues fraiches. Il est
pourtant bien démontré par V'expérience que le lait d’automne est le
plus facile 4 convertir en bon fromage, s’il est traité convenablement.
Vu que le lait d’automne est le plus riche en solide gras et que ces der-
nier contribue A 1etenir Poumidité dans ie cailié, il est par consé-
quent plus difficile & raffermir. On semble ne pas prendre ce point
en considération et continuer & traiter ce lait comme celui de 1’été.

.. Pour obtenir un égouttement parfait, il faut que la marche dans
le petit lait soit plus leate qu’en été, que le caillé ne soit pas coupé
ferme et qu’il soit coupé un peu plus fin que le caillé de Jait pauvre.
I' ne faut pas oublier qu’avec du lait riche, le caillé peut supporter plus
d’acide et plus de cuisson. J’insisterai sur I’application de la chaleur
qui doit étre faite bien lentement suivant le développement de 'acidité.
Je crois que la rapidité de la cuisson est une des principales raisons qui
font retenir trop d’humidité au fromage. La chaleur ainsi énergique-
ment appliquée a pour effet de faire durcir I’extérieur des cubes avant
que l'intérieur ait pu s’égoutter, ce qui trompe souvent le fabricant,
car ces caillés peraissent étre bien raffermis au moment du soutirage
et ils ramollissent aprés coup.

LE FERMENT

C'omme le lait d’automne mfrit®plus lentement en raison de sa
qualité supérieure, on est tenté d’y ajouter de foftes quantités de
ferment, afin que la fabrication ne soit pas retardée jusqu'a une heure
trop avancée de la journée.” A ce propos, je répéterai les conseils déja
donnés: ajoutez la quantité de ferment requise par le premier lait
recu dans les proportions ne dépassant pas 5 livres au mille livres de
lait; élevez la température aux environs de 98° et laissez-la s’abaisser
graduellement pour qu’avec le dernier lait re¢u la température ne
soit pas au-dessus de celle désirée pour 'emprésurage. Il faut bien se
garder de ne pas surchauffer le ferment quand il n’est plus mélé qu’a
une petite quantité de lait, car il y aurait danger de détruire un fort

Partout o les cotons ne sont pas bien collés, le caillé,
en se desséchant, se brise avant que la crodte ait pu se former. Four

éviter ce défaut, il faut se servir d’eau plus chaude pour faire la toilette
et en user libéralement.

Geo. Cayer,
Classificateur-surveillant.

Propriétés du miel

EFFICATITE DU MIEL

“Pour entretenir la santé, il faut deux
choses: se nourrir quand on est bien por-
tant, et se guérir, quand on est malade.
Or, dans le miel, nous trouvons ces deux
choses: la nourriture et le remade. .."”

Le rogne végétal occupe, en effet, une
grande place & la cuisine et A la pharmacie.
La cuisine pourrait méme ne se composer
que de végétaux. Avant le déluge on ne
mangeait pas de viande et 1'on vivait neuf
cents ans passés. Dans certains ordres
religieux, on ne mange jamais d’autre
viande que le poisson. Et de nos jours, une
éeole s’est formée pour restreindre 'usage
des aliments tirés du régne animal et pour
augmenter l'usage des aliments tirés du
régne végétal,

La pharmacie pourrait aussi ne se com-
poser que de végétaux.  Un adage ancien
dit: Medicina paucarum herbarum scien-
tia (La médecine est la science d'un petit
nombre de plantes.) La nourriture végé-
tale est done souverainement hygi¢nique
et la médication par les plantes trés efficace.

Or, le miel est en quelque sorte un résu-
mé du régne végétal puisque les abeilles
vont le butiner sur une quantité incaleula-

de miel ont la méme valeur nutritive que:
21 gr.de haricots; 31.33 gr. de jaune d’ceuf;
35 gr. de pain; 42 gr. de porc maigre; 48.20
gr. de beeuf maigre; 82.43 gr. de raie;
64.43 gr. de maquereau; 89.12 gr. de pom-
mes de terre; 122.50 gr. de raisins; 123.50 .
gr. de lait.

D’aprés les mémes ¢tudes une modeste
tartine au miel donne 169 calories, soit 78
calories pour 30 gr. de pain, et 91 calories
pour 30 gr. de miel. Or un homme faisant
un travail modéré n'a besoin que de 2,500
calories par jour. :

La calorie est-une unité de chaleur, c'est
la quantité de chaleur nécessaire pour
¢lever la: température d’un kilogramme
d’eau de un degré centigrade.

LE MIEL EST LE MEILLEUR REMEDE

Le miel naturel, sucre et quintessence
des fleurs, pris au moment ot la plante est
dans toute sa vigueur et la fleur dans
toute sa beauté, le miel est le plus uni-
versel des remédes.

Eminemment digestif par lui-méme, le
miel aide encore & la digestion des sutres
aliments.. Des principes aromatiques, ses
acides stimulent les grandes salivaires et
par ailleurs le miel n'utilise pas les sucs
gastriques. Cette surabondance de salive,
de sucs gastriques, profite A la digestion

g 2 Y il <iis = 1z ble de fleurs de toutes sortes. It c'est au des autres aliments et entraine les déchets
National partira de pourcentage ‘de ses bacyte.nes et de dllll‘l,llll(‘l considérablement son moment odl la plante se préparant A se accumulés dans l'estomacs c'est pourquol
se réuniront tous les pouvoir de développer l'acide la'cthuo. C’est sans deg_t(? ce qul arrive rgprodmro, est dans la plén}tudo de sa le miel est digestif et quelque peu laxatif.
es Tout annonce lorsque 'on prétend ne pas avoir obtenu la maturation voulue du lait i (*Lt L:C % for((i'{'t.,quo I'abeille Yoy eu ¥ I],e mn;’l convul-nt donc tout spécialement
i 2 i 4 tée raic rtant la fécondité, y puiser son fécon dans le cas de stralgie » digesti
d voyage de la Survi- avee des- quantités xalgpnnablos de ferment. | . Kgcmr. e est’d'onri- G extili oy Lenthle d(-“‘coésf;;'{,‘:,'““' de digestion
un suecés au ‘Mmoins A On peut dire que c’est presque toujours le brassin du samedi ou cgners’ du régne végétal - qui: emprinte - Le miel est aussi rafvatohissants il est
(ue celui de 1925 alors 3 du lundi so01r qui donne 1‘9 p}us grand llon}bre de meules ayant Une aux plantes leurs propriétés: C’est une recommand¢ dans le cas d’inflammations
spécial du Canadien i saveur de fruit. Le samedi soir, on cherche a se débarrasser le plus tot tisane aux mille fleurs. de l'estomac et des intestins, dans les
i transportait les 310 < : possible ‘do sa tdche et pour .cela on ajoute de fort(:s q_uan_tltés'dc for: DECHEANCE DU MIEL "“}g’;ﬂﬁﬂff .lx:lql(]):non‘ngq( I:ll ‘(‘1\1:1]1(; les nerf
' fit une tournée tri- > inent, afin que la marche soit rapide. On est forcé de cuire vite et a . i W i et facilite le sommeil, i, .
-avers le Québec. ; une fempérature élevée, il s’ensuit que trés souvent le fromage manque (hm)tf‘:;:‘lr':h‘ll}';lf;";‘g (]Pl:‘;li{)f)‘(‘(‘(u:;li(l n«lln‘lj(‘lf’{'):: Beaucoup de dial'étiques se sont bien
de Plymouth Rock ]+ d’acide, il est mou et bien des fois il a la saveur de fruit. Le lundi, le- T principale raison dé aa dérhéance, c'est | (rouvés de son emploi, :
date a retenir! Le s lait peut paraitre plus avancé qu’il est ou on peut présumer que la j; découverte du sucre. A d(_h]'fg:}d'ﬁ ';(‘)'ﬁ' f'“”“‘""""‘ f“lr “;_ surtout
h » B marche sera rapide et 13 encore, on applique beaucoup de chaleur et  Le sucre, par sa blancheur, sa facilité ° O e nHO e ormae
tembre, & deux heures ) 3N 4 ; A a2l se dével de division et de maniement, grice aussi tant recommand¢ de nos jours par les
ndra a la basse-cour 2 d une maniere tI‘.OP energique, (‘(‘1‘& arréte 1 301d!té de se déve f>DD0r et a Vattrait qui 8'attache 3 ot b qui ‘est sommités médicales pour augmenter I'acti-
pe d’Oka, une exposi- le caillé raffermit trop avant d’étre assez acide. Les conséguences [ =5 T o rapidement conquis Ia  Yit¢ €t la force du systtme musculaire,
“ < . . e Vi ey e g 'n rets \ ati y
1’une vente de 50 ¢o- dans ces cas, sont toujours les mémes: fromage qui manque d’acide, cjicntele riche; puis, l'esprit d'imitation <01(‘}(’f:"31;?(;:;Onnil(,idrtltr l.u'ff;]“fl”(- “
uth Rock Barrés. Ces la fermentation temporairement arréte et produit de grandes ouver- z(;iidam. |} n'a pas tardé A gagner la masse . amicepuquef “‘fﬁ,i,'.{“‘lx;‘.'m‘lﬂfj ;::nmi(.‘i
: ,. : : s ; 'apres »xpériences, es sause, neuf du peuple. : ‘ s bt aing i :
rtiennent A un avicul- ; tures da“{’ le fromage et, d Apres.Nos: CXpericnees, o t la cause, neu Et devant cette marche envahissante ¢Ombat les mauvaises fermentations des
+ de Montréal, mop- . - fois sur dix de la saveur sucrée. di s, Taoioultens west dbsonrag s Ne mt‘esuns.l Anusl(‘[;llque, rafraichissant et
! " i e ' : = ., calmant, le miel forme un excellent on-
st-Pierre, et provien- ¥ 4 = z ouvant plus vendre son produit comme Sl =
E;; Eiﬁ on’t A lrolll‘ eré- SUIVRE LE DEVELOPPEMENT DE L’ACIDITE ;)ar le passé, il ne I'a plus soigné et, au lieu E}t\f::qpol‘:élﬁl:;n” I].‘ "”M; '”‘"'“':i:'l”)";};'ﬁ"i"e'
> . : i . ¢ N . du nectar chanté par Virgile, on n’a plus i AU UAD, AILUGIITA N O
ves records de produc- In suivant de trés pres le développement de 1'acidité et en appli- (rouvé qu'un mélange de cire, de pollen, lxxt*(l'lg- motif, I;" migl est d unt'l grande effi-
poules que comptait. quant la chaleur nécessaire pour obtenir le raffermissement suivant de larves et de miel, qui n'avait rien des :'E:I‘R;O _‘ﬁ:’;’ripp:"l’,‘i’:(‘ﬂ‘::':‘;d l:ll h:z::l'lit:f
o . . 2 12 % . AR » ocher H ) a - ’ ’ a, 1¢
i du Dr St-Pierre, le besoin, si 'on n'oLt’ent pas'tou’ours la saveur franche, on peut au (l”ﬂthf“«*l de notre S]h(f’l[l)ri(;d}“itx:e]]gull;ll'“lm:. l'angine, le catarrhe, I'asthme, les aphtes
it en. décembre 30 » moins s’attendre & ce que la texture soit bonne. : ;r?:illl(?uromh‘;l)(l;g'b:.mﬁ (::, l'uafaiyt plusll(nu:l— des enfants. . ) :
autre 29, deux 21’17, - A Une autre chose qui contribue a faire du fromage trop humide vg4is:1a victoire du sucre a 6t¢ compléte, 01{1 peut d(ln_u- (rlm' que le miel est vrai-
> " 4 ; IREER Gk : - ment un suc bienfaisant; une panacée uni-
3 et celle ) . . 5 . eV v g : s ; p
deux. 25, N et ¢ ll.mfi, c’est de commencer trop tot & ne recev ou.](. lait qu’a tous RETOUR .A L'USAGE DU MIEL  Vesselle déposte par le Uréateur dans lo
s anIDS'Pondu attei- ! les deuxjours. Déja on constate que quolqucs fabriques ont adopte g calice des fleurs et recueillie précieusement
e le chiffre de ‘19 cette pratique. Le lait ne devrait pas se livrer tous les deux jours L'apiculture moderne a relevé le dra- par les abeilles.
m total de 352 ceufs } avant que le temps soit assez froid pour le bien conserver. (‘e qui arrive peau et aujourd’hui f‘“;‘ peut Of’flf!r un,miel S f ;
les au mois de déeem- =Y A tous les ans, c’est que les premiers temps frais sont généralement :‘(U‘?“l‘i K‘r:rlill(d‘“;llll“]‘:il’k;;‘tz’l?;l(}{tl:;“:\,‘ur);;; MAIS LE MIEL EST UNE PURGE
1 i et 2 . ;. = 5 2 > A fice ¢ » 3 ur,
Parmi les cochets qui suivis de quelques semaines de temps assez chauds pout empécher le i 2hé Ta main: ' Sans - doufe, le micl est un purgatif.
és et vendug, certains " lait de bien se conserver durant deux jours et en raison de sa 1)1}15 Aussi chez nos voisins on revient & “Tst-ce un défaut? Car le corps a besoin de
le poules qui ont pon- srande richesse, le lait avancé d’automne est encore bien plus difficile I'usage du miel. Les pdtisseries renom- se débarrasser de ses humeurs.
p graude richesse, alt avanc ; plu i \ abiiila: s Das ! : ;
le 250 oeufs et dont le A controler que celui de 1'été. A ce temps-ci de I’année, le lait cst assez ;‘i::“:[”: e vesd b vty U . [;:\“f'l“”’ 'I.JF'()L“(\‘!";W“:“ o Pé‘”v’““f'
i i 3 3 J TR L : ) saes bkt 'omme 1l y a fag agot. Nos drogues
)’nte annuel ne doit se bon pour que tout fabricant ne fasse que du fromage bon No 1, mais |t qui entre dans leur fabrication. Bixbituiallen idndrslement & repousssntes,
au ler novembre. malheureusement, tous les ans, nous avons un bon percentage de Le traitement de la chlorose et de 'ané- irritent et fatiguent I'organisme. Avec lo
donc 13 une excellente fromage No 2, parce que 1'on ne traite pas ce bon lait convenablement mie par le 'l;m‘lll est pol)lulul_r(‘ dan{snlv miel, on fait de la dépuration comme des
ir les éleveurs de Ply- ou que l'on commence trop tot A le recevoir tous les deux jours. 1))‘:‘]:‘5‘:1’(‘; l;,ﬁ,(,;m:tng;:.‘:)'y‘:;,(:.{t]l,;n:;nip;b_ Poltes font de la prosc... sans le savoir.
¢ Barrés d’acheter un ROMAGE TROP VERT C : e pour prehdre de I'exercice et manger _ Liqueur de vanille.—I’airc macérer pen-
het pour mettrt}a ) la. : F ; & miel. Les bons:résnltats de. ce traite- <(Junt huit jOlll‘.‘] un gr:lx'nnnol'dc \l'am!le
our la sai- ! So o P i Janiibn : ia ment ont méme suggéré A Lekmann la (COUper menu) dans un litre d’eau de vie,
troupeau p 1l est.bon, je crois, de rappeler que le chef classificateur a déja Wemf kg Iuffisance du sucre djouter 250 grammes dé miel, filtrer.
He. le R Fra ; | donné avis que ses officiers avaient regu instruction de suspendre la ¢ atique qlii cause I chlorose: Ltant donné notre climat, c'est la pro-
ceasion e eV, & I s B classification de tout lot de fromage qui serait considéré trop vert. 3 médecins allemands recommandent Vince de Québec qui produit le miel le plus
sseur de-la basse-cour,: 4 A cet effet, il sera bon de voir & ce que la température de la chambre fréquemment le lait et le miel. Les notres doux et le plus succulent au monde. Lors-
» lecon pratique d’ap- fdon e 7 : : ne donnent que la moiti¢ de la recette; que vous achetez du miel, assurez-vous
2 legon YA d de maturation soit tenue assez élevée par tous les-moyens possibles. B < ilie o6 soit di bon mial da Chos tous.
;1(35 rfaprloducteul‘s' ég % En é ¢, on corseille d'ouvrir portes et fenétres durant les' moments ° : : :
d’aprés leurs qualit . que la température extérieure est basse, afin de Taire baisser la tempé- LE MIEL EST LEN%JEILLEUR ALI-
L3

e-cour de La ‘Trappe, :
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aature de la chambre. On peut maintenir une température plus ccave-
nable 'automne,en ouvrant la chambre sur le haut du jour, pour faire

D'aprés des ¢tudes récentes, trente gr.
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