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LE PRIX COURANT

" cole supérieur d’Agriculture de Milan,
ont par de larges subsides, contribué a
Pessort de la nouvelle Société et per-
mix par la, a Léminent professeur Go-
rini de faire immédiatement ses essals.
Ceux-ci - furent  commencés en 1903.
Iinfin de nouveaux fonds provenant de
hourses privées, apporterent ¢galement
a la science plus de facilités, pour rem-
porter une  nouvelle vicetoire  dans e
champ de la pratique. Des syndicats
agricoles, des mstituts de erédit agri-
cole, ete ont voulu participer de leur
coté A Pexpansion de T Société qui a
pris le nom *Associazione per gli studi
della fabricazione  del  fromaggio di

o
arana.

Crort i remmo—tontpres—de M
que T nouvelle Société expérimentale
de fromagerie a ¢lu domicile, dans les
Jocauy d'une grande fromagerie indus-
trielle.

De cette facon, il y avait possibilité
pour les expérimentateurs de e procu-
rer du lait tous les jours, et de satis-
faire aux conditions d'une pratique ri-
courensement ¢tablie,

L premicre série d'essais fut com-
nencée comme nous avons dit plus
haut en 1903, ¢t a la fin de cette pre-
Jmicre année, une note a ¢té publiée et
presentée au ministere de I"A\ericultuee
en lalie,  Ces essaiz, avee lear carae-
tere fout A fait expérimental, ont per-
mix de constater que le professeur Go-
vini ne sétait pas trompé et quiil éan
Lien sur la honne voie.

Les essais i ont ¢é accompliz on
1901, sont venus  confirmer  les pre-
miers ot nous allons donner quelgues
détails 4 ce propos. Le programme dun
professenr Gorini comportait Fétude o
notre fromage parmesan au point e
vue hactériologique.

I v oa déja bien des années que le
professeur Gorini découvrit une nou-
volle série de hactéries  du lait quiil
avaita_appelé “acidopresamigéni,”  ca-
ractéridées par la propri¢té de former
de lacide en méme temps quiun fer-
ment chimique dissolvant le préeipite
de paracascine, _

Aprés ees ¢tudes, il a suivi continuel-
lement au laboratoire dautres ¢tudes
so rapportant A la bactériologie du lait.
¢t plus particulierement des fromages,
Il avait déji tenté de sélectionner les
microorganismes spécifiques de lTa ma-
turation du fromage parmesan.

Des essais. entrepris dans plusicurs
romageries industriclles au moyen de
cos cultures pures, ont-permis au pro-
fosscur Gorini de constater quiil ¢at
sur le bon chemin,.. .

(‘o sont ces résultats concluants qui

'ont déeidé a se lancer dans une voie
quA prime abord on aurait erit dange-
rense.  Aujourd’hui il a la satisfaction
de voir ses efforts couronnés de suceds
¢l dans la seconde note puh[iéé" par

I"Association ‘et envoyée au ministére
de PAgricuiture, il est dit, que le pro-
gramme est déja particllement réalisé,
et que suivant la méthode étudiée a la
fromagerie expérimentale de Trenno,
on peat diminuer  dans une notable
proportion les éearts accusés jusqu’aun-
Jourd'hui dans cette fabrication si dif-
ficile. 11 va sans dire que, & la froma-
werie expérimentale de Trenno, les ex-
périences ont toujours ¢¢ faites avee
lex cultures pures de ferments  sélee-
tionnés du professeur Gorini, et les ré-
sultats favorables sont, a n'en pas dou-
ter. dus a leur honne influence. Cette
alfirmation serait sans valeur si on n'a-
joutait pas que la méthode la-plus ri-

Nous devons faire remarquer que
ces essais  sioointéressants A tous  les
points de vue furent entrepris en l'an-
née 1903 et en I'année 1904 pendant la
période d'été et tout le monde sait
quelles sont les difficultés a surmont »r
pour fabriquer soign:usement pendant
cette période  estivale, notre  fromage
parmesan, fait avee du lait un peu ai-
eri, & moitié éerémd par repos dans de
larges haes en fer damé.

La mauvaise saison augnmente et don-
ne plus de valeur a nos resultats.

Les expériences  entreprises  par e
professeur Gorini, a ‘Trenno, n'ont pas
seulement pour hut de nous renseigne:
sur la valeur des ferments quiil a sélec-

TonTeuRe a toujours of¢ suivie par e
professeur Gorini dans ses expériences.

Cinquante fromages d'essai de 28 a
50 kgs ont ¢té fabriqués pendant an-
née 1901 et 50 autres du méme poids
ont =ervi de témoins.,

On voit quiil est important d'insis-
fer sur ce point. car en Suisse et ail-
lcurs les expérimentateurs ne se sont
pas donnd¢ toujours la peine de prépa-
rer un nombre aussi grand de fromages
temoing, : -

Il est évident. quiun seul témoin pour
plusicurs formes d'essais de la fabrica-
tion peat toujours faire douter du ré-
=ultat final.

Au ocontraire. le jury a-t-il & juger
un nombre pair de fromages d'essais ot
de témoins il peut, bien plus rigoureu-
sement opérer la classification.

A lafin de Ta fabrication, un jury
¢t¢ constitué pour donner son avis sur
In réussite des fromages fabrigués pen-
dant toute la période d'essais.

Trois messieurs, ne faisant pas par-
tie de  DAssociation et grands fabri-
cants de fromage parmesan, ont été
invités, chacun séparément, a formuler
leur appréciation.

L examen a ¢té fait au moven de la
méthode des points et 1es résultats ob-
tenus sont les suivants:

Les fromages fabriqués avee les fer-
ments  sélectionnés ont obtenu  les
points suivants: 208, 182, 2075 les té-
moins obtinrent respectivement: 160,
1H), 146 points.

Au moment du jugement les trois
messieurs invités jgnoraient la métho-
de suivie dans la fabrication de chaque
fromage.

Au commencement des opérations du
jurv. on avait remis dans les mains de
Fexaminateur une enveloppe cachetée
dans laquelle on avait placé le numéro
distinetif des fromages fabriqués avee
les ferments sélectionnés et eelui des
fromages témoins.

Apres Pexamen des diftérents gpéei-
mens Fenveloppe fut ouverte. On com-
prend aisément quelle est la valeur des
résultats avee une telle méthode dap-
préciation. e ' '

LONNes, mais encore de nous fournir
les meilleures conditions a observer
seule fin d’amc¢hiorer  notre  fromage
parmesan, méne sans recourir a 'addi-
tion de culture de ferments purs.

D'autres essais =eront tentés dans 1o
prochain ¢té, et nous avons. bien I
droit despérer que 'alie, avant place
s Intéréts dans la main de personnes
compétentes, pleines de bonne volont¢
et de dévouement, aura la fortune de
vair. une de ses meilleures industries
poussée séricusement en avant par des
ctudes scientifiques. — (Iniustrie Las-
ticre).

LE SEXE DES OEUFS DE POULE

Quelle est la fermicre quiy en mei-
tant des oculs & couver sous ses poule-
ou dans les couveuses, n'a suppute o
Lavance le nombre possible de coque-
lets ou de poulettes  qui a T'éclosion
viendraient peupler sa basse-cour? 871
était possible de prévoir Favenir, que
de  précautions ne prendrait-on pas
pour la réussite de toutes les entrepri-
ses! Eh bien. en la circonstance, il -
rait que c'est dans lordre des chos -
réalisables.

Je ne voudraix pas
cependant Pexpérience et Fobservatio
semblent avoir nrécisé nos connaissan
ces A cet égard. Pour les grandes -
peees animales. v compris  Phomne.
toutes lex théories mises en avant o
piteusement sombré dés quiil s'est az
de vérifier les sexes supposés: des <=
jets engendrés a Tavanee. Les hype
théses le plus savamment édifices -
sont toujours déjouées par les résultar
cnregistres.

Chez les oiseaux, voici ce que Tobse
vation a appris:

Pour des races de volailles diff¢ren
fes, 1o ocufs ne sont jamais ou presgi-
jamais de méme forme, ni de méme 1o
lume, ni de méme poids.. A1 sufti-.
pour s’en convainere, de comparer -

ocufs de Houdan. de Dorking of !

enojurer, s

- vulgaires poules de ferme; la différe

ce saute aux yeux.




