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plus avant dans le cceur du Can:ada

et &e prolonger jusqu'a Montréal qui.

peut lui douner une réelle impor-
tance au point de vue du trafic.

Ce sera d'uilleurs la ligne la plus
courte qui puisse traverser le ('a-
pada dans toute sa longueur ; il y
aura donc pour le voyageur, comme
pour les marchandises, économie de
temps et économie d'argent,

Tel qu'il existe actuellement ce,

chemin de fer ne traverse gudre que
des localités pen peuplées et par
conséquent peu fortunées ; achevé et
ponssé jusqu'd la wmétropole il des.

servira des endroits auxquels man- |

quent des moyens de communica-

liquide est livré trop froid et il f;mtf

le 1échantler pour I'emprésurer,

Il est facile d'assigner les condi-
tivns désirables d'une bonne cous-
traction dappareils & chaufler le
lait.  Le chauffage A feu nu, qui est
cncore trés employé dans la fabrica-
tion du gruyere, du parmesan, ete.,
ete,, est évidemment mauvais ; on
risque de braler le lait et de lui
communiquer des odeurs désagréa
(bles (il est, sans hésitation, préfé.
rable de chanfler par la vapeur ou
encore mieux aun baiu-marie, mais
id;uns tous les cas, on doit recom.
mander dentretenir les liguides en
|n|m|\'v|m-u( pour  éviter les sur

'

trés favorable an développement
des chiynpignons ; c’est sur ces fro-
mages quapparaissent ces moisissu-
res blanches ou ecolorées que 1'on re-
marque sur les bries, les camenberts
les coulommiers, ete.

Les moisissures commencent la
maturation ; elles préparent ponr
les organismes qui viendront par la

suite, un milicu nutritif assimila-
ble.
Ces fromages  restent  toujours

mous, et la difliculté de leur prépa-
ration consiste précisément 8 diri-
ger le développement des moisissu-
res; A modérer ce développement
par une dessiceation appropriée ou

tion rapide et auxquels il apportera j chaufles ¢t pour obteniv un milieu,

la richesse. "dont la température soit homogine ;

Dapres les projets mis en avant !au surplus, on voit que 'élévation
il aurait encore cet avantage d'em i produire reste toujours trés faible,
prunter-deux lignes ou plutot deux | quelgques degrés, une vingtame au

trongonsde lignes qui, eux aussi, ont plus, et pour les chauwhiéres de fro-

besoin d’¢tre relevés et mis en va-mageries, les installations les plas
leur. Ces deux trongons tels qu'ils simples, les  plus  rudimentaires,
existent anjourd'hur sont plutdt | remplissent le but ; le chauffage au
onéreux que profitables & leurs ex- | hain-marie est surtout trés bhien ap-
ploitants et I’Etat peut les rucbeter; pliqué lorsqu'il sagit de grandes
A des conditions avantageuses, Pinasses, par exemple dans i fabri
Eunfin, une antre cousidération aication du cheddar.
également son importance. La classe, Nous ne saurions pas an méme
ouvri¢re a besoin que le gouverne |degré recommander les chaullages

ale hter par la chaleur ; cesont
des fromages en général d'odeur as-
sez désagréable, forte, ammonicale
et d'une conservation trés courte
lv easéine se détruit rapidement
sous Mintluence des organismes ; les
fromages mirissent en devenant
plus mous; plus coulants, mais en
méme temps les matieres albumi-
noides se brilent se transforment ;
elles donnent naissance  d'abord 3
des produits eristallisés, A de la

“tyrosine, a de la leucine et finale-

ment entreprenne de grands travaux | par réchaufleur ; cependant, dans’
odeor pignante et aummoniacale da

publies pour le soulagement des ‘quelques cas particaliers, ces m¢
pombreux sans - travail.  Depuis thodes ont du bon, et elles ont pour
quelques années il ne s'est fait quejelles Mavantage de la simplicité et
peu de travaux d’une certiine 1m-|de 'éeonomie de UVipstallation. Dans
portance et nous entendons de tous!la préparation des eaillés, on doit
les cOtés de la provinee les mémes avorr égard, lorsqu'il - s'agit  de
plaintes & ce sujet. Quand Pouvrier ' choisir un chauffage, anx conditions
ne travaille pas, le commerce lan- spéciales du probléme s les chaufl-
guit et ne donne plus de commandes  fazes par le feu (chauditre ou foyer
a lindustrie. cunovibles) permettent des  varia-

Nous assistons depuis quelgues tiomrs rapides de température ; le
années A une crise qui en estartivée bain marie a avantage de conser
d la période aigué, il serait granle- ver longtemps la méme tempéra:
ment temps d'en Rortir et le gou- ' ture,

vernement doit donner I'essor aun  Dans la fabrication des fromages,
réveil attendu en excécutant les ilexiste, dés Porigime, denx marches

grands travaux publies devenus né- tres différentes dans la préparation
cessaires. Le prolong: ment de 'In- du caillé, et Jdes traitements des

tercolonial est au nombre de ces caillés obtenus par 'une ou Mautre

travaux. i des méthodes sont également, diffi

- "rents, conduisent i des produits de

, R \ v, grofit et daspect totalement dissem-
FROMAGES ET FROMAGERIES §)))es.

— On fabrique des fromages A

ETUDE DU CAILLE ET DE LA ccaillés doux et dlautres a caillés

PRESURE durs., Dans le premier cas, on fait
. 1'emprésurage a température relati-
(Suite.) vement basse et avee peu de pré-

Dansg un grand nombre de cas, on sure; il en résulte que le caillé est
peut utiliser la chaleur naturelle lent a se produire, la coagulation
du lait; c'est ce que l'on fait, par demande quelquefois  plusieurs
exemple, dans la fabrication du fro- heures et toute la masse du lait se
mage de Brie, préparé souvent dans prend en un tout qui reste loug
I'étable méme; mais dans Pindus- temps homogéne 5 ce caillé n’expul-
trie, lorsqu'on I'on opdre sur d’a~~ z so que lentement son sérum ou son
fortes quantités de lait pour qu.n
se voit obligé d’acheter ce lait. I

vei ; ce sont des fromages qui mQ-du milien ambiant,
rissent d'abord dans un milieu acide' que ce ne seront que des microhes

ment a des composés ammonicaux et
en particulier o du carbonate «'am-
wontaque 5 tout le monde conniit

fromge de Livarot,

Dans la fabrication des fromages
A pite dure, les choses se passent
tout autrement ; on met en présure
A des  températures relativement
Cleviées, 300305 degrés, avee de fortes
quantités de présure, de telle fagon
que Ja coagulation se fasse en un
temps assez court, 20 3 40 minutes ;
dans ce cas les cullés sont beancoup
plus durs, plus sees ; ‘lorsqu’on
rompt i masse en y faisant passer
In Llime d’un couteau, la trace du
ment de son wei ; il se seche facile-
couteau subsiste, le caillé se con-
tracte et laisse exuder un liquide
limpide et de  couleur verdiire ;
le eaillé se sépare done, par le
.ompage, tres facilement, et en
prenant certaines précautions, en

le chauffant, par exemple, on
parvient A le rendre plastique
et 4 le mouler: le pain aiuosi

obtenu est compact, dur, homogeéne ;
on finit de le sécher par la pression
et I'on a, en définitive, une masse
dans laquelle P’air n’a pour ainsi
dire pas d’acceés ; on limite encore
I"aération possible en salant la
crofite pour la rendre plus difficile-
ment permdéable.

Dans cette masse on aemprisonné
des organtsmes qui vont vivre et xe
développer peu & peu aux dépens
On comprend

.



