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présence et Précisé l'interventioni. Lef
" Pendllumi candidum"- (champignont
blanc), le " Bacillus Fir-mitatis " (bacillo
de la Ferté) le " Microccus Metdensis,
(microcoque de Meaux), constituent la
trinité chargée de procéder à l'affinage et
à la maturation du fromage.

Voyons-les à l'oeuvre.
Les fromages égouttés sont portés (lait:,

la cave de séchage, qui (toit être saine,
parfaitement aérée. Cette cave est main-
tenue à une température de 14 degrés At
lin degré hygrométrique de 75. Autour
des murailles et perpendiculairement atu,
parois, courent des casiers superposés.
bibliothèques lilliputiennes, où, dans les
divisions égales, reposent les fromage.i
bien d'aplomb sur leurs cajets.

Au bout de quelque temps de séjoti-
remarquez-vous à la surface une sorte
de moisissure d'apparence duveteuse ?
C'est le " Penicillum candidum " qui se
développe et commence sa tâche. Il a
pour fonctions de brûler l'acide lactiquo-
apporté par le sérum qui imprègne encore
le caillé et de "neutraliser la surface de
la caséine pour préparer les voies aux
microbes spéciaux chargés de transfo.'
mer la caséine en caséase et ensuite eni
caséone ". La maturité lente dit - Ieni-
<ilIum " lui donne l'avantage de ne p -vz
absorber' à son pr ofit une trop grande'
quantité de l'humidité du fromage, et ses
végétations clairsemées laissent pêné.
trer l'oxygène nécessaire à de nouveaui*
germes, dont I intervention va se prodîtii-
re.

Lor'sque le champignon blance a l;n'Qîlà
une partie de I acide lactique, un bacille
chromogène, le, " Bacîllus Firmitatis
s'empare de la surface du fromage. Sei
colon.es se développent; " elles trouvexît
là de la caséine, de la matière grasse à
discrétion, de l'oxygène emprunté à l'ait'.
et, peu à peu, elles transforment la miass"ý
du -froniageZ Leur- diastase;, autrement-
dit leur produit de secrétion, _u~ s activp.
entrave le développement des colonies du
Pénicillum blanc, qui cesse de végéter AL
finit par s'éteindre en grande partie." En
même temps que la réaction alcaline se
produit, " cette diastase se colore en iau
nie clair, prend- ensuite une teinte plil.
foncée pour arriver, à maturation, à la
couleur rouge orange." C'est donc aut
"Bacillus Firmitatis " qu'est due la v'oit-

leur de la pâte du fromage et la couleur
orange de la croûte.

~,dais la diastase du microbe de Mleaux
Piénètre, par diffusion, dans la masse (fl
fromage, et par les deux faces à la fois
les colonies rouges se rapprochent, et
lorsque leur jonction est opérée elles foi'.
ment une pâte élastique et ferme, dl'ul,
jaune crémeux, d'une odeur discrète,
comme il sied à un fromage de bionnie
compagnie.

Malheureusement, sous l'influence des

v ailations clIimnatérîiquîes, l 'act i vité (11 <liil.
cille Rou1ge lie ('oliait plus (le liiuitvej.
D)ans soit labeur obistiné, il ar'river'ait à
ramollir, les ('0(thî3s crl\iflCises e~t A pro0-
voquer le coulage--e -ati<'hIiVai' si iin
troisième bacille. déecouvert et baptis%é
liai' IN. Rtoger (lu nonm de " àMivrocccucs
M Ielleîîsis"', iii, liii faisait obstacle.

Sants en avoir en<ore'c<onmplètemenit
l'explicat ion 5<-lentifique, il est cert ai
que le <<oulage lie se mntifeste que sur
les fromages oùi les cellules <le <'e trioisië-
me microcoque sont absenites. Nous en
dlevons conclure que les priodluits sécréiôs
par ce bacille maintiennent la solidité lit,
ia caséine solubilisée, qu'il est, en cit
mot, le vér'itable modérateur dut tr'avail
(le la easéiîie (1( ' ilacillus Firniltatis "

Ainsi tris étapes, trois luttes succes-
sives. Le premier gernme brûle l'acidt,
lactique; le sec-ond, plus vigoureux, viett
supplanter' le premier pour continuer son
oeuvre; le troisième enfin vilent s'ajouter
pourj neutrl'iiserlIacili (les dfeux p re-
miers.

M ais lots les tro>is ouit un ennemi r'A
<lontabie. c'est le '' Penacillttm glau('(m
A c'ôté e ( la trinité lécontie dont nous 'e.
ncins (le suivre les étapies laborieuses. ce-
lui-lA, sous (les apîîaîen('ess pacifiques, n'
te'nd rien moins qu'à l'absor'ption (le sesi
intdispensables c'ongénères.

Il est sur'tout l'ennemi doi cham pignon
LlIan-," dont il conîserve, dès l'âge tendre.
touites les apparences; niais, Prolifique
juîsqu'au désastre (laits une maturité t ropi
prompte, il nie tarde itas à prendre une

verte ou ''gris vert"' appelé''
-bleu " que toutes les ménagères ont re-

nmarquée à la surface (le certains froma-
ges. Le Itrie ainsi teinté devient amer
iperdant <le ce lait totutes les qualités de
finesse produîites par le. trav'ail dcl i'éni-
<illuni blanc.

L'influenci' do1 '' bleu '' ne s'at'm'te pas
à la c-ontamnination- 44!ulqe njt~t
c-hanmpignon se multiplie aveu une- telle'
rapidité que le bacille' blanc, insuffisant-
ment ar'mé pour11 résister à une invasion
dle ce genre. dléser-te la c-ave' de sec-nage.
aut grand dIétriuen t de la fabrication, qui

perdl en lui un1 préci'tlx autxiliair'e.
Fort heureuosenment. la science ne perd

jamais ses dIroits. L'antisepsie met d"sI
armes efficaces entre' les maints (les cul-
tivateuîrs polir1 purifier les locaux conta-
minés, et les cultures microbiennes pe't-
mnettent., par 1l'ensemfencement <les.caves.
(le faite( germer (le nouvelles et tdetîlai-
santes coiniîqs île b-l "affineurs

(A suivre.)

Aux boulangers

On récinte des bons (le psitt 1)îrolîreg. Les
lîulî<< 5 )11ljîsireu t être colis"I rés""P

coloinie les: liontilmeq <le progrè et faire plaisil
a eîs clîeîîtsý, tot<' aaltliar'ît

eiitpltiL'l'otit les (ou je pat <'n altiîiîiu'Iliî
seuilieîîet. Pouîr échanillons, écr'ivez à 1
Craus.toît Gait, Ocntario.

LIGNE RAPIDE

On a bîeaucoup par'lé eîî ces -duer'îieî's
t emîps (le la créaio u 'ue lignîe cie lia-
quebots r'apicdes eqte l'Anîgleterrîe et le
C'anadla avec larges subsides <lîî g<îuvei'-
luemelit. Ce projiet dlate (le loinu et ntous
avonis failli l'avoir', Il y a cquelqules an-
liées. Les concitIions avalent été débat-
ltues, le chîiffr'e (le la sulveîîtloî fixée. Uit
changeaient dle gouver'nemnît a nus fin
acîx anciens prlojet s vér'itablemuent trop
01nérleux ipour1 lîs finîîanc<es <lu pays. Le
ntouveau goutver'nemlent avait engagé des
pocurîpar'lerts ave <c une nîouv elle compa-
giîle, pis lîti avait ac'cordlé un contr'at
pouîr l'exécuitioni dutquel la compmagnie n'a
pu tr'ouver' le ('apital suffisanit. Si les ca-
ititalîstes avaienît été certains <le fair'e
tîîî placement avantageux ext souîscrivant
au capitai nécessair'e à l'entr'epr'ise, la
igne trapidle ser'ai t ai.jou î('cli i crîéée.
Avouions que, il y a six coi sept ans, le
pays n'était p)as vil mîesur'e cie taire les
grocs sacr'ifices qîîe ccomportait la suîbvenî-
t ioun prîonmise at prîemilerî coniitrat ; que,
lors (tit prîenmi ert et mnêmne Iit scon i cui-
i îat, la sulbvecnt ion ac<cord<lée pal' le gbii-
vernement, bienî que très sublstantielle,
n'eût Pas assuré la permanîence 'c'une il-
gne raidce et qu'elle n'eût guère été pr'o-
lita bie ni pour11 le pays n i pour t les rat-
talistes qîli l'attî'aiî'nt foîndée.

I )eptîi s ici rs, les conîdItitins onit-elles
cbiangé ? Nous le; piensons. Le Caniada s'est
dlévelcoppé c'omnmercialemnent et Indus-
I ric'llement d'une façoin .outenmîe et d]ans
rivt- pýopoiticîrs cîtîl était Impossible cI(e
priévoit-, il y a qulques années seule'-
ment. I .es revenuts <Ici Trésor fécdér'al ont
augnmenté clans d]es prcoportions ait moins
auîssi grandes. Nos relaticîns avec l'Ami-
gleterre sonît pluts étro'cites que Jamais:
nus pîroduits sFînt (le plus en plus appr'é-
clés et denmandles vil Grande-Bretagne et
aVec 1-attgm-entatinn -onstante (le notr@--
popitiat iot, dle la superficie <les territoires
colonisés et dle notre pruc'<ltion agricole,
minièr'e et l'<eiî'èir< nous sommes cer-
tains dc' plts grands cdébouîches encor'e
pont-' nos procdutts. La ct'éation (le non-
velIes voies ferrées, (l .tn outillage lier-
fectiornné clans nos poîrts pr'incipaux; l'ap-
Profondissement les cacnaux, aboutissant
aux lacs et. auix rivières; le cre'usage, le
balisage et un nmeilleurî service cle phares
et de lumières stur le Saintt-L.aurent; tous
ces travauîx, les utts complètement ache-
vés, <'s auttes enl 1bmnue voiie <le l'être a-
vant longtemps Sont les gages reî'tains
dcin commerce cd'expor'tatioin <îuii ne sera
limité qume tiar ce que nouîs poturrons pro-
dluire (le marchiandises et d'articles ex-
poîrtales -

poil,' compléter' le tout, un service rapt-
cle entre le Canadla et l'Angleterre clevlen-
clîa avant bilen cles années Unîe nécesslité.

D'ailleurs tout nous pousse vers une 11-


