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LE ERIX COURANT

manilre certaine, irréfutable, scien-

tifique son-action coagulatrice sur
le lait. Passons lid-dessus: le fait
est que la présure coagule le lait.

La présure est préparée par la
lixiviation ou la macération des
caillettes de veau dans de l’eau or-
divaire additionnée de quelques
substances telles que le sel, I'acide
borique, l’acide salicylique, la gly-
cérine.

Il se peut que cette présure ne
contienne pas des germes, qu’elle
‘n’en apporte pas dans la fabrication
et que 8on rble se bornea uneaction
physigue, mais ce n’est pas, croyouns-
nous, le cas général ; la présure
‘apporte des germes de fermenta-
tion avec-elle. De 13, la nécessité
de choisir avec soin parmi les pré-
sures du commerce. Telle marque
est bonne et réguliére ; telle autre
est médiocre et toujours médiocre,
parfois bonne par exception, mau-
vaise souvent 8oit parce que l'on a
fait usage de mauvaises matidres
premidres dans la préparation, soit
parce que 1'on a pas apporté toutes
les soins de propreté désirables dans
les manipulations & la fabrique.

Depuis quelques années on vend,
dans le commerce, des pré~ures so-
lides d’une énorme concentration ;
la fabrication en a été si perfection-
née que je ne serais pas loin d’en
recommander l’emploi & présent.
Ces présures ont une force qui peut
aller jusqu’a 5 ou 600,000 ; c¢’est de
la diastase A 1’état concentré, solu-
ble dans de I’eaun additionnée de sel

de cuisine.
Bien souvent, on aura moins de
chances d’apporter des germes

étrangers avec cette présure solide
qu'avec des présures liguides du
commerce, conservées sans grands

- goins; par les-fromagers, dans-des|-

vases mal fermés oll la matiére pré-
cieuse si fugace est attaquée et dé-
tériorée par des fermentations.

Il est presque inutile de faire
ressortir & quel point peuvent étre
dangereuses, en fabrication, des
présures troubles et & odeur déja
mauvaise. En employant des pré.
sares solides délayées dans de l’eau
récemment stérilisée ou simplement

bouillie, de semblables contamina-
tions ne sont pas & craindre.

Reste le lait : il faut que ce soit
le lait qui apporte les germes néces-
saires & sa fermentation, mais il faut'
qul’il les apporte. Avec du lait
stérile et de la présure pure, dans
des vases stérilisés, on ne ferait qué
du mauvais fromage, car on peut
prévoir & I'extréme que le caillé na
fermenterait pas.
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Spécialités de-W. Clark
Saucisson de Bologne

Tout morceaux portant la marque
*“ CLARK '™ est le seul saucisson
qui porte le nom du fabricant . .

Vendez-vous cette Marque ?

Viandes en Conserves °

Oorned Beef Ooniprimé

Via- des en Pots
>\\ ggv;f Fumé Tranché
148
Langues de Beeuf
//7 Mlnga Meat
. Soupes.

Donn<z vos Command s & votre Fournisscur de Gros,
[ C OO CIC IO C OO

- Qomme
du Dr Adam

POUR LE MAL DE DENTS

Donne un soulagement immmédiat, ne coate
que d xcenting,est reconnue comme le meil-
leur specifique pour le mal de dents.
Vendue par tous les pharinacicens,
spécinux aux marchands de campagne.

Prix
: DEPOT GENERAL :
ROD. CARRIERE, FPharmacien
1406, rne Ste-Cath-rine, Hontréal.
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SPENCERIAN PENS

WRITE WELL WEAR LONC ¢
ONCE TRIED ALWAYS USED

Samples sent on receipt of
return postage — 2 cents.
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Cadres -a Gravures

AUX PRIX DE LA MANUFACTURE

Vitrines d'étalage. Cabinet a filer la
Correspondance, Pupitres; Comp-
toires, et toute sorte d’'ouvrage

en ébénisterie. .
ESTIMES ET PRIX FOURNIS GRATUITEMENT.

CANADA’ CABINET CO.,

6574, RURB CRAIG

PRES DE LA RUE ST-LAURENT

PATENTES|
OBTENUES PROMPTEMENT

“Aves v.us une id. ¢ S1 ous, demandez
notre ** Guide des Inrenteurs,” tis., Pas

C'est 13 qu’intervient surtout
I’utilité de ’analyse du lait : il faut

de patente, pas de paye. ON &
MARION. Exports, No 195, rue StJacques, -
Monttal Mo oo el e

que le lait soit attaqué déji, soit
ensemencé. Jusqu’a présent, on
8’en est rapporté au hasard pour
faire cet ensemencement ; des mul-
titudes de germes sont en présence
et ce seront les uns ou lesantres qui
réussiront suivant les conditions de
température, d’occlusion ou de per-
méabilité. .

Nous en arrivons a établir, pour
le bon fromager, la nécessité abso-
lue d’étudier préalablement le lait
qu’il va travailler.

Il lui faut du lait acide, mais 8i
la fermention doit étre douce et
lente, la fermentation doit étre & .
peine commencée, 1'acidité presque
naissante & peine sensible, c’est le
cas de la fabrication de I’Emmen-
thal par exemple. Dans le Port-
Saluat, I'acidité sera-déjd un peu plus

_poussée.

On peut commencer la mise en
présure a4 24 ou 26 soit, grossidre-
ment parlant, entre 2 gr. 4 et 2 gr. 6
d’acide lactique par litre. Ce sont
aussi ces acidités ou méme des
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A VENDRE
TERMES

FRCILES .
La Batisse faisznt ic coin des rues
St-Gabriel et Ste-Thérese,

KT POITANT LES NUMERUS CIVIQUES :
25, RUE ST-GABRIEL,
26, RUE STE-THERESE
Revenus: $1000 par annee.
S’adresser a fi. LIONAIS. )
Ghambre 401 Batisse New York L, -

|VENTE AU COMMERCE

Nouveautés, Hardes faites, Four-
rures, Chaussures, etc., etc., 4 ’en-
can, par

BENNING & BARSALOU

ENCANTEURS -
Nos 86 et 88 RUE ST-PIERRE

MERCREDI, le 12 janvier 1898, & 10
heures A. M. Crédit de 3 mois.
Vente réguliere hebdomadaire de
Nouveautés, Soies, Etoffes & robes,
Modes, Rubans, ete., ete., aussi
vente péremptoire de 600 pieces de
Freizes, Lainages, Etoffes, Serges,
Cheviot, etc., ete., aussi 200 dou-
zaiues échantillons Corps et Cale-
gons, aussi 1500 paires de Chaus-

sures assorties, le tout sans réserve.



