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ployer du petit lait, pour_fairc avancer lo}lait, o'cat uno trds
mauvaise pratique ; conserver du bon lait pur dans la chambro
3 eoher ¢t il vous donnora un bon forment, mais n'essayes
jamais d’employor du Jait caillé,

4. Quand In congulation est asscz avancée pour que le
ceillé e casse net dovant lo doigt, il cst temps de le couper.

B. Coupez fin; 4 coupages seront suffisants ; brassez douce-
went et cnlevez aves Ja main tout le caillé du fond et des
c6tés du bassin, Chauffez graducllement jusqu'a oc quo vous
atteignicz 98° 4 100°,

Maintenez & la température voulue jusqu'a co quo I'acide
se ddveloppe. Alors lo petit lait doit 8tro immédiatement tiré
jutqu'a afleurement du caillé. A co moment de la fubrication,
brasscz bicn pour obtenir un caillé bien forme. Quand l'agide
donne 2 F'épreuve du fer chaud ¥ do pouce cn certains quar-
ticrs et § dans d'autres, suivant Ia ricbesse du lait cn ma-
tidres grasses, le petit-lait doit Gtre compldtement tir6, Bras-
sez cnoore pour faire sortir tout lo surplus du petit-lait ot
cordez sur les deux ¢6tés du bassin ou do Pégouttoir & cailld.

6. Il faut avoir grand soin do maintenir le caillé & la tem-
pérature convenable; il no doit jamais monter au-dessus do
100° Fuhr,, ni descendre au-dessous do 949, si V'on vout ob-
tenir les meilleurs résultats. 1l sora bon de couvrir le cailld
pour y muintenir uno température égalo; uanc couverture de
808 & sel bicn nettoyés convient parfaitement 4 oct usage. I
cst presquo indispensable do mettro de P'eau chaudo dans le
bas du bassin et do poser dessus un couvert pesant. On peut
aussi, si l'on est aménagé pour cels, envoyer do la vapeur sous
le couvert du bassin. I faut tourner le caillé toutes les demi.
heures pour prévenir la déeoloration; la premidro fois, on
corde sur doux rangs, et on augmento les rangs & chaque fois
jusqu'a 4 ou b6 de hauteur, Il ne faut pas que lo petit-lait
g'amasse autour du eaill§, pour en baigner lo pied.

7. Quand lo caillé %eat suffisamment étonda pour couvrir
le bassin, il est généralement prét & couper, Quand il so dé-
chire en 8'étirant et qu'il devient moelloux, il est temps de I
passer au moulin. Quand lo caillé so cicatrise ot qu'il v’y a
plus de goz perceptibles, salez & raison de: 23 lbs par 1000
Ibs do lsit cn septeabro, 3 lbs en ootobre; et 3} ibs en no-
vembro, 8i le caillé cst trds humide, augmentez la doso de
scl d'un quart de livre.

8. Incorporez lo sel soigncusement, ot si 'atmosphare est
froide, couvrez lo bassin pour maintenir Ia température, Met
tez en presse aussi prds que possible de 85°; presses douce-
ment d'abord.  Pour envelopper le fromage, mouillez les che-
mises & V'ean chaude, et, avant de fermer le soir, donnez toute
la pression. En ouvrant le matin, pressez oncore. Voyez 2
ce quo le fromago se presse également, ot qu'il n'y ait ni iné-
galités do surface, ni bavures,

9. Eo rotirant lo fromage des mcules, ne laissez pas les
bouts des menles sans couverture, protégez-les, soit au moyen
de toiles couvrant la totalité du bout des menles, soit an
moyen d'uno applioation de beurre de petit-lait ohaud, Tour-
nez-les tous les jours et ne laissez pas Ja chambre A séoher sans

feu. Quand la température extérieurc approohe du point de-

congélation, efforoez vous de maintenir 3 Pintéricur la tempé-
rature au-dessus de 60°,

10. Si le temps se maintenait chaud commo en septombre
deraicr, tonez la chambre A sécher aussi frafohe que possible,
mais ayez votro poble tosjours prét on cas de temps froid et
pluvicux. Soyez toujours parés A tout événemeont.

PETER MAOPARLANE,

Inspeoteur général,
Huntingdon, aofit 1892,

AVI8 IMPORTANT.
LES PRODOUITS LAITIERS A OHIOAGO.

ésum do la circulau e officiclic du Gouverncment fédéral.)

Les produits laiticrs seront regus a Chioago pendant les
mois de juio, juillet, soptembro ct ootabre.

Classo 1—Laiterio.—Beurre fabriqué par I'exposant, sur
$a fermo, du lait d'un troupeau do plusicurs racee,

Classe 2— Liniterie.— Beurre fabriqué par I'cxposant sur sa
ferme, du lait d'un troupeau d’une seulo race.

Les produits, cxposés dans ces 2 classcs, consistant en une
scule motto : Poids entro 10 ct 20 Ibs,

Classe 3—Pains moulés et do fantaisic. —Bourro fabriqué
par I'exposant. Espaoe réservé 18 pouces carrés, Poids total
n'cxoédant pas 20 lbs.

Classe 4— Beurreric.—Beurre fabriqué par Pexposant, du
lait de troupeaux de races diverses, aveo do Ia ordme, séparée
du lait daus la beurreric, od lo beurre cat fabriqué.

Olasso 5—Beurrerie.—Beurro fabriqué par exposa ,t,aveo
do la crome apportée par les patrons & la fabrique.

L'exposition cousistera pour les olasses 4 et 5 en une tinotte
de commeroe. Poids au moins 55 lbs.

14, L'cxposition des fromages dea Btats-Unis ot du Canada
sera olassifiéo et rdglemontée comme suit :

C.ass0 1-—Cheddars.—Un fromago entro 14 ot 15 pouces,
nauteur d’au moins 9 pouces. Poids d’au moins 60 lbs,

Classe 2—Plats.—Un fromage. Diamdtro cotre 14 ot 15
pouccs. Poids eatrc 30 et 35 Ibs.

Clagse 3—Jounes Amériques.—4 fromages en un seul colis,
Poids total entre 35 et 40 lbs,

Classo 4—Suisso domestique,—Un fromage. Poids au
moins 80 Jbs.

Classe 6— Fromage *¢ brick ”.—Six * bricks ” en un cen]
oolis. Poids total entre 20 et 30 lbs,

Classs 6—Laiterie.-—~Fromage fabriqué par 'exposant, sur
sa ferme aveo le lait do son propre troupeau, Un fromage
d’au moins 30 lbs,

15. Les fromages autres que ceux montionnés oi-dessus,
prrovenant des Etats-Unis ct du Canada, et ceux d'autro pro-
venance seront soumis aux réglements ot aux restriotions for-
maulés par le direoteur de la seotion au moment do la demando
d'admission,

16. Tout le fromage exposs des Etats-Unis et du Canada,
coonu daes le commerce sous lo nom de fromage  Améri-
cain ou Oanadien,” sera fabriqué exclusivement de Iait doux
non éerémé.

17, Tout fromagé coupé, sondé ou éprouvé de quelque ma-
nidre, ne scra pas admis d I'exposttion.

18. Tous les fromages soront divisés en deux classes, ceux
faits avant 1893 et coux faita en 1893 et scront jugés sur les
points suivants, les chiffres mis en regard de chaque point
indiquant le maximum par 100 : Saveur, 45; grain, 25 ;
ocouleur, 15 ; salage, 10; emballage, 5 ; total, 100.

Les beurres seront jugés sur les points suivants, les chiffres
cn regard de chaoun, indiquant le maximam par 100: Savear,
4b; grain, 25; conleur, 16; salage, 10; omballage, 5;
total, 100, .

Le type général de couleur est cclui du beurre d’herbe de

uin,
! M. Robertson, lo commissaire fédéral d’Industrie laitidre,
dit que les fromagerics canadiennes peuvent faire d'excel-
lentes expositions dans les olasses 1, 2, 3 ¢t 6, La olasse 3
recevra le fromage géuéralement connn sous le nom de “ Ca-
nadian Loaf” ou *¢ brokle cheese ™,

M. Robertson fait les propositions suivantes ;

Pour donner 3 tous les fubricants de fromago, qui font un
fromago d’excellente qualit4, 'ocoasion de prendre part 3 V'ex.

position aves du fromage do 1892, il sollisite la coopération



