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ensuite absolument de 1a méme manidre,
le méme ouvrier faisant le travail. Le
fromage ensemencd de bacilles a mon-
tr6 de nombreuses taches au bout d’'une
certaine période de temps, tandis que
celnl fait avee le lait non ensemencéd o
gardé une couleur parfaltement solide
et absolument exempte de taches. Pous-
sant Pépreuve plus loin, on a ensuite
expérimenté sur le fromage taché ainsi
produit, et on a retrouvé, dans les par-
ties tachées, le méme bacllle que celui
produit dans la culture sur agar-agar.

11 semble done gue, pour cet accident
du fromage comme pour beaucoup d’an-
tres, le meilleur remdde est la propreté,
Bmpécher, dans les fabrigues. le déve-
loppement des microbes ou buctéries,
en nettoyant parfaitement les ustensi-
les, en les stérillsant & la vapeur, de-
puis le plus petit “dipper” Jusqu’au
plug grand bassin, en lavant tout ce
qui est susceptible d'étre lavé, en désin-
fectant le sol en dessous et autour de la
fabrique par une fréquente application
de chaux-vive, voily le remdde auquel 1
faut recourir tout d’abord lorsqu’un
dasfaut quelconque semble intervenir et
empéche 1a fabrication d’un fromage de
premidre classe. Ce n’est qu'aprés que
ce premier remdde a failll qu'on doit
chercher la cause du d&faut aflleurs.
Kt 11 est rare que la propreté ne solt pas
le seunl remdde & appliquer.

J. C. CHAPAITS,

CONSEILS AUX FABRICANTS DE
FROMAGE POUR LE MOIS
D'OCTOBRE

T.e fromage du mols d'octobre est
sans contredit celul qui fest le moins
améliord dans la Provinee de Québec.

JPattribue ce fatt & deux causes :—

1o. C’est dans ce mois que la fabri-
catlon souffre le plus de la défectuosité
de nos fabriques. I.a plupart n’&tant
pas construites convenablement, i1 ext
tras difficlle @’y contrdler 1a température
pendant la fahrication.

%20. On commence, dang ee mois, R
recevoir trop de vieux lait. de deux et
méme de trols jours. Certalns fabri-
cants recolvent le lait tous les Jours,
mais ne fabriquent que tous les deux
jours, et, dans 1a plupart des cas. cela ne
vaut pas mienx. Il y a danger & me re-
cevolr le lait que tous les deux Jlours.
Fn volel 1a raison : c’est que, le lait pou-
vant aleément se conserver em aun-
tomane sang surir, les patrons n’en pren-
nent auenn soin : d*un antre chté, 1o 1alr
arrlivant 3 la fabrique tras froid. 11 est
iffielle au fabricant de le fuger A la vé-
ception. Quand i1 'a rechanffia, {1 Laper-
colt qu'il a Tecu du ladt qul n’a pas sté
agré, ou qni a 4N 8tre conserveé dans des
camlstres ébouillantées A Peau tlade:
mais que faire ? Tl a recu le lait, il en
est responsable, et 11 dolt chercher A
fabriquer du “ Finest” avec du lait qut
n’a eu que le soin voulu pour falre dn
“ Joeeph ” (French cheese). T temps
de lnrvente arrivé, &t ces procédss (que
je viens de memtionner sont suivis dans
tout le district, le fabricant ne perdra
rlen. ou A peu pras rien ; ce goront les
patrons qui subiront la perte, sans §7-
volr la plupart du temps qu'il g’est
fait du mauvais fromage avee leur Talt.
€1, an contraire, le fahricant est le sent
A avolr reent du manvais lait 11 subira
In perte : pourauol ? Parce qu'it a cher-
ché A ohliger ses patrons en leur per-
mettant de n’apporter leur lalt aue tous
les deux jours.

Je sals antanfourd’hul nous avons Un
grand nombre de fabriques quwl recol-
vent trop peu de lait dans Ye mols d’oc-

tobre pour fabriquer tous les jours, et
ot les patrons préféreraient fermer bou-
tique que d’&tre forcés de marcher tous
les jours. Je sais également qu'il y a de
petites fabriques qui fonit d’excellent
fromage en octobre, en recevant le lait
tous les deux jours.mais ce sont des ex-
ceptions ; la plupart de ces petites fabri-
gques font du fromage inférieur, surtout
au peint de vue de Yarome. Leur fro-
mage, sans &tre “off flavor” gent le
vieux lait, le petit lait, ete. Certains
acheteurs disent que ce fromage sent les
“bottes sauvages” ; chacun a son ex-
pression. Mais le mal vient de ce que
le lait n’a pas le soin voulu ; en ne pre-
nant le lait que tous les deux jours, tous
les mauvais ferments ont plus de chan-
ce de se développer ; et recevant le lait
3 basse température, i1 est impossible
de découvrir les coupables.

FABRICATION DU FROMAGE,

Comme le Iait arrive généralement
doux A la fabrique, 11 ne faut pas oublier
de se munir d'un bon ferment et de s’en
servir, plutdt que de laisser le lait marir
«ans femment ; la saveur Jdu tromage
sera mellleure.

2. 11 faut mettre assez de présure pour
faire cailler le lait, bon & couper, en 35
2 45 minutes A 880 Farh.

3. 11 faut couper le cailig plus fin que
pendant 1’6té et cuire & une températnre
plus élevée.

4. 11 faut maintenir une température
@’an moins 980 Tarh. dans le calllé en
bloe. En mettant le caills sur des clales
(rack), que vous disposerez dans votre
bassin aprds Penldvement du petit-lalt,
vous amnrez beaucoup plus de facilité &
malntenir 1a température du calllg, car
vous pourrez mettre de Veau chaude
dans le fond de votre bassin.

5. Augmentez 'acide du caillé dans le
petit-1ait, et salez & raison de 3 & 314 1bs.
de sel par 1000 1hs. de lalt.

6. Kervez-vous d’eaun  chaude pour
faire 1a toilette du fromage et ne lalssez
jamats la fabrique avant davolr appl-
qué une forte presston 4 votre fromage.

7. Tt faut maintenir une temparature
dc 6o Farh. dans la chambre de matn-
ration. Pour avolr de hons résultats, 1
faut une température réenlidre et ume
maturation contlnme ; Yamertume du
fromage provient ordinairement d'un re-
froldissement soit dans la chambre de
tabrication, soit dans celle de matu-
ration. Tee fabricants qui travaillent
dans tme fromagerie quil ne protdge pas
contre le froid, trouveront un gramd
avantage A mettre mn podle ddans 1a

ehambre ds fabrication et dans eells de
maturation et & v faire dn feu.
E. BOURBEAT,

7.7 COMMRERCE dn CANADA AVEC
LA GRANDE BRETAGNE

Sous ce titre, le ‘Tmes’ de Tondres.
a publié, le 13 aofit dernler. un long
article de deux colonmes ot demnie, A pro-
pos du récent voyage en Angleterre du
Professeur Jas. W. Robhertson, commis-
snire fodéral de Pagriculture et de Yin-
dustrle laitidre. Comme nos lectenrs le
savent, la misston @ professeur en
Angloterre avalt Pour but: 1o ge fatre
connattre aux marchands anglats Pex-
cellence de nos produits allmentajres et
les précautions nouvelles  prises par
notre gouvernement fédéral pour assu-
rer fusquwA livraison aw consommatenr
anzlals 1a parfaite coaservation de ces
produits ; 20. de faire une pouvell> en.
quéte sur les hesoins et les exizences
du marché anglais, au point de vne de
1a qualité des produits, de lenr emhal-
lage, ot de leur marque d’origine.

Pour remplir la premidre partie de sa
mission, le Professeur Robertson a dé-
liveé une série de conférences dans les
principaux centres manufacturicrs des
provinces anglaises, sur le comwmerce
anglo-canadien, et les journaux a’An-
gleterre ont rendu compte avec éloges
de ces conférences, Ceux qui ont eu le
plaisir d’entendre le Frofesseur Robert-
son n’en seront pas surpris.

Quant 2 la seconde partie de sa mis
siom, nul doute que le Commissaire f6dé-
ral ne Iait également remplie au mienx
des intéréts des cultivateurs canadieuns ;
aussi, la publication de son rapport sera-
t-elle impatiemment attendve par tous
les intéressés.

H. C.

IMPORTATIONS ANGLAISES EXN
1895.

Dasignation des Articles. Total importé

Céréales ... ...... .ol ... $234.727.000
Grains et fourrages... 42.326.683
Viande abattue. .. .... 110,786.250
Fromage. . 22,069.728
Beurre. .. .. . ... . .. 67.246.483
Oeufs. . 18,898.933
Poisson. . 14,060.369
Fruits naturels. . 22.960.664
Tait (condemsé).. 5,015.121
Lard.. R 13.887.923
Pommes de terre ... ... ... 5,864.428
Volaille et gibler.. .. .. ... 2,858.757
$560,709.429

Total fourni par le Camada.
Céréales..... ... .ooon oenn 7,115.528
Grains et fourrages...... ... T,810.728
Viande abattue... 4.470.638
Fromage ...... «o.o coenn.. 13842390
Beurre . 491.598
[0 15111 <= 20 509,130
Poisson ..... 2,890.455

Pruits naturels.. .. . . . .. 1660321
T.ait (condens&)... ... ..... —

TATA - iver cviieaees vaee e 100,705
Pommes de terre...... ....... 538
Volaille et gibier ....... ...... 6641

88.808,6473

IAngleterre  importe environ 1414
fols plus des denrées ci-dessus que ne
1ut en fournit le Canada,
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LA TUBERCULOSE CHEZ LES
ANIMAUX

Extension de la maladie en Furope
et en Amérique—Bacille de la tu-
berculose—Carartére contagieux
de la tuberculose— Avantages de
Pépreuve & la tuberculine.

poma————

Le département de Yagriculture d’0On-
tario vient de publler, sur 1a tubercu-
lose du bétall, un bulletin spéeial trds
{mportant, dont nous publions les ex-
traits suivants :—

T.a tuberculose est une des maladies
du bétail qui. dans beaucoup de con-
trées, causent les plus gramdes pertes
chez les cultivateurs. T fait que, & un
ahattoir de Copenhague, Danemark, du-
rant annge 1895, plus de 29 pour cent
des animaux tuss é&taient tuberculeux,
et que, de 1893 A 1893, sur 53.303 anl-
maux examinés par le Profesceur
Rang, de cette ville, pas moine de 307
pour cent se montrdrent attelnts de la
tuberculose, indique jusqu’d quel point
cette maladie est répandue dans les

bestiaux de I'urope. Les Etats-Unis
et le Canada n’en sont pas autant affec-
tés que le vieux-monde, mais un certain
rombre d’observations montre que la
waladie s'est implantée ici et cause ac-
tuellement des dommages considé-
rables.

La maladie a progressé en Europe
Q’'une maniére si graduelle et y a pris
tant d’extension qu'elle paraissait ne
pouvoir &tre combattve efficacement.
Depuis dix ans, cependant, on a acquis
une meilleure connaissance de la mala-
die et de son mwode de propagation, et
maintenant, 'on admet généralement la
possibilits de Penrayer compldtement,
d'obtenir et de conserver des troupeaux
dans un bon état de santé. Cest dans
le but d’aider les cultivateurs & pré-
server leurs troupeaux de cette maladie
que lon publie ce bulletin. Ceux qui
¢tudieront avec soien les pages sulvantes
acquerront des notioms claires sur la
tuberculose, sur la manidre dont elle
affecte individuellement les animaux
d*un troupeau et apprendront comment
on peut s’opposer avec suceds ) ses ra-
vages,

L.e Dr Leonard Pearsoa, vétérinaire
de I'Etat de Penmsylvanie, dit ceci:
“Cest mon opinion que la maladie
pourra &tre compldtement extirpée. Le
fait que cela a déjd &été obtenu dans
plusieurs fermes, et méme dans quel-
ques districts, montre qu’il n’est pas im-
possible pour un pays d&arriver au
méme résultat.

La maladie, ainsi que I'a découvert le
savant Dr Koch, est due 4 un germe ou
bacille gni pénétre dans lestomace avec
Ja nowrriture et parvient éventuellement
iusque dans la circulation, ou qui arri-
ve dans les poumons avec l'air et qni,
aprds avoir pénétrs dans les tissus com-
mence son oeuvre dJdél6tdre. Alnsi, on
voit que la maladie est contagieuse, et
non héréditalre, c’est-A-dire qu'elle s’ac-
qulert et ne se transmet pas (sauf dans
des cas rares) directement des parents
aux descendants. M. H. L. Russel, bac-
tériologiste au colldge agricole de 1'Und-
versité du Wisconsin, Madison, Wis.,,
dit ce qul suit: “TLa tuberculose est
rarement héréditaire. Dans la plupart
des cas, elle est contractée, aprds la
naissance, par la respiration de Tair
contaminé, ou par la consommation d’ali-
ments malsains. Si on supprime 1Ila
source de la contagion, les jeunes ami-
maux resteront en borne samté.”

Voici encore ce que dit le Prof. No-

card, de I'Ecole vétérinaire mnationale
& Alfort, France: “ 11 est Inutile de dis-

cuter le fait que la contagion est 1a
cause principale du progrds rapide et
récent de la tuberculose bovine ; I'héré-
Aité v contribue trds faiblement et Von
peut dire que son influence dQamns
la propagation de la maladie

est iosignifiante et peut-8tre prati-
quement négligée. On peut citer
des millers de cas (quil s'a-

gisse de 'homme ou des animaux), od
les descendants de paremts, dont 1'um ou
les Jeux &talent tuberculeux, ont vé-
cu sans avoir présenté les moindres
gymptomes de tuberculose. Durant le
cours d’un grand nombre d’examens que
iai pu faire, yai trouvé des. vaches
adultes atteintes de tuberculose et je les
ai vies remplacées successivement dams
ie troupeau par leurs propres veaux qui,
eux, Stalent dans un stat de santé par-
faite,

(Yest done contre la contagion de la
tnberculose quil faut diriger tous les
offorts pour enrayer la maladle. La
nropagation du  hacille est principale-
ment due au rassemblement des ani-
maux dans la méme &table. Tes matid.
ves expectorbes des poumons par Un ani-
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