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i lautre stèesm sontlmos, mais il
*est intle d'adopter l'un ou l'autre
si l'on n'examine pas journelle-
ment le stock et si l'on ne reinplace
pas immédiatement les articles

FEU M. ADOLPHE GRENIER.

*M. Adolphe Grenier, de la mai-
son Jacques Grenier & Cie, est
décédé lundi dernier à Iberville A-.
il résidait' depuis quelque 'tenipg.

M. Grenier a succombé. à une
*maladie qui faisait piévoir- depuis
quelque temps une terminaison

*fatale ; mais. qtriui -u'attendue,- sa
. mort n'en-eit pas moins doulou-
reus .e pour sa fam-ille- et les. nom-
breux amis qu'il comptait dans
notre ville. Nous 6,ffrons nos .plus

*sincères cou dQé~ 8 sai S ère,
son H-onineur !M. le maire (,renier
et à sa famille éplorée.

FABRICATION Dq.~FROMAGE

CONFÉÉENCEPA M. MCPIIERSON.
(Suite et fln)

Lagraine de 'coton est un bbn
aliment pour la production du lait,
Il contient un. excès de substances
-axotëeweest- un des -rneilIcurs

)GE PRIX COMJANT

atTUt7 l la i mpé Fl r.i ure d-(u
lait- le matinî, affii de savoir 'cou-4
ment il doit le travailler. Si le lait
à cause debase température de la
nuit précédente, arrive à la fromna-

Lyerie trou 'douxj il vaut mieux

1 terme, ce.an~ qui est puiduqi j'a ' [i î P~ Ui N LAt & .McNEI LSau rom,ý a 1 ensilof e cassure netté sur là doigt,. on le Maintenant, vennns-e-n il la ques. MARBIRIS-5CULPTEURBLaiaiine lad iaed lin- est u-e'en morceaux, tioni--d-u f . ds exay4eI-tugrn4 $nreq-ui --- eayu.(5ru elMntz" ,irdca

-- également une exFcellentenourritu- soin de faire ces morceaux egaux, Ces y-eux sont cauBés par des gaz 0,re(el (t
re, niais-pý.s autant pour la produc- autant que possible. -. qui se développent dans le fromage, rue Osb.orne, iviontreal.
ti on du lait que pour l'élevage des P>uis on brasse doucement le uint fois pressé, dans 1a7chambre à N. B3. Priëre aux intéressés de Passer à
veaux. ' call pedn dxo juneli-fmage. On évite ce défaut en lais- notre magasin avant d'acbeter ailleurs.

Maintenanîýla qualité de l'eau nutes. ý Ce brassage a pourt~ilde, sant le eaillé un plus long- temps .
ou 'nml0it-a une grande iii- faire se former une'écô'rce sur le d~pi l'nèvmn iw- ptit-l-ait -i

-fluence sur-la'quaiitité etila qualité caillé. uq'ucPagq au nàoulin. Au
du lait produit, Aucimn animal ne -On. commelice -à chauffer, cinq ifi dêriso quatfe heures, il
devrait boire une eau iriaipure, beur- minutes après, si le lait est avan- faudrait mettrq. entre ces deux opé- PEINTtISDCOAER
beueueea qe ne voudrait cé; l'dx ou quinze miue pè iratio ns q .uatre ou cinq heures. E- COA UR

pa oréle euî;îvateur lui-méême. -je lait est doux. -Le fromage ouvert a pour 'cause Exdututav c oîjtl ueuees con
SilsCuýltivateuis pouva~ient se La présure a été mise à 84"; le la.mauvaise eau que boivent les '-- - ~ a

etair en con-cu. fig s PEINTURE ET DEW'oUA'rîOr dc inaisons,convaincre de cela, etaicafaedoits faire j us*u'à- la vaches, onl'exposition du lait dans d'ensaîgiosutinltatill4, posage de
séquence, ce serait un grand 'pas température de 980. Si l'on veut -le voisinage des étables, de seuil- - tpsrI;vitrem, etc.

de fait vers la fabrication d'un ar- faire un frQmage plus mou, au ", ou encore la mauvaige alimen- 1l~reQ .1 l~
til spriuiàcl que nous prinitemps, on ne chauffera que tation de la vache. - -Laurent, IYonreaI.

fabriquons aujourd'hui. Deux nie jusqu'à: 96' à 970. Mais, peur le'- Le 181 de Rognons et RMention d'Urine
tifs doivent nous induire à ne faire fabricant expérimenté, peut-être L'ECONOMISTE FRANÇAIS suaé nm>n mueL~trsa
boire aux -bêtes à cornes qu'une est-il infeux <e toujours -chauffer à F-.og!iird>tmlieioregéto
eau pure: le maintien de la santé 980. Cette chaleur deoit étte main- Sommaire de la livraison di13juillet'89 WC&Ce ee-tlr ietore arcn

de laniml, l prolucton- 'un eriu tou -letemp (l rétnCdes mau-viLgum dletneuramt u Nc).:r179.de 'anma, l prddcti.nd'u teuetou :l tmps-atn que 7 -PARiTIS EOONOMIQUE rue Notrqrl)iti.C Ouest il Bt Henri dû Mont-
bon rtice por lemarcé- ossible, qjuand l'acide commence Le Marclêé des valeurs mobilières -en OI Ltn beaucoup) afoOl-lora la itcIeoea'

Une fois le lahfproduit; -il, faut., 1 se montrer au fer chaud, c'est- le -uo eti M. e I-civrttf(e e
a-vant de le 'llvrerï l1a Tairique temps d'enlever.le petit lait. -El pai lit en-m1n en, lmî eý iri5lil t 111 ) eI(à sltIn pixetentemps dle guerre, p. 3-7. 1uell" La Coqueluche, Iltrie,
réaliser deux conditi&ns' bi l'on point-difficile de la fabrication du l d'éderle e fors .1' L v t fn3carWâlimm noIru, Enroue-

vetfabriquer un bon fromiage :fromage, c'est de conserver toutes 4's 'épagn et les féi m~en~ . Ilroncite, I'Astiiine, litCacnptlou,
voync tan lescmanfI 39.> s ldie ilcus) e Lou ' ie t ar aa

-tiffele ait avec la plus grande lei, parties du caillé qui restent Prévoac das cmpge, i ala de dluinouie li >Yse t atres nla-
propreté, des vaisseaux propres, dans le bassin, à la même lem pé- La Réforme des tarifs de voyageurs sur dieg lntorncH. Le.4 niffladiem (e Ituglion 1rû

bien l avés à .leau bouillante, - le raue emeteL ulqepri es chemins de 'fer en Allemagne et en unitiopnlc al-ies inIiai.noiv e VaMav:e

cole t 'arr.Ilvutmiu d , esereiidif 'et e op rie, p. 41. mnaux do této e~t cru >rlIItotat des maein-cole t 'érr l~vatmiu d aillé6. de erfodr etc bres et paralysIe, NvagC 'pI se
couler deux- fois qu'une, trois fois qlui gâte l'arôme du fromage <..j L mouvement économique et social Ces remnées ne mont nullemnent injurieux

.-- ue-deux,, et quatre fois que trois. rneiir-.- aux.Etata-lnio: un essai de participa- m aUdenenti ~ronnepunt dreont

Un couloir de plusieurs rafiga e Une fois7 le petit l-ai't culeëv ê, et -tieon aux fï;1înutree -l4ed..- ------
coton, * est ce qui convient le le caillé àt sec, o Iî-e-4ravaille avec mnerce à Chicago ; la part des nègres dans -Mio a r401

mieux. - . la main, afin de brAier toutes les le-travail des manu~factures; la loi sur 1801} plus Éncltenne (lu Canada. { OUI
* L'éraiondu ait -pur fi't mettes qui pourraient se trouver l'immigration des travailleura par con- i

d'agir sur le sucre du -lait, et d'en dans le cailli De la sorte, on ob- trat éïlinterprétatfoen judiciaire, p. 43. J.L. *uassida
fornime ac . Cf- -aie -i- t-t w--ca!H&-uniformev- égale- -- er tEgypte:4a-imuation-des culti-- - -- l-ptaerd * -- --

développé dans le lait agira de ment ferme dansi toutes ses .par-vaurenEyt,. 5FincVrrePe Poeln,
concert avecla présure pour opé- ies. C'est là le grand secret. ' Lsijuio dlaScé 'coe.Agenterie, CnutellerieLapse

*rer la coagulation du caille et *Y---Ensuite, on pile, on corde le epoiiud ar:lsCaesd'. anearGaeertct.
mie**--. poiiu déPrs e à-e adlar8 aeiecec

retenir la crème, le buîyru'm. "-'.-ý caillé dans lM ba4si n, et on le laisse .~» lerognstion A 'étragre orhôes hmn
aiR9f aeao uu -a. 1L,,J p rge leurniiI grruIso afJUe et~ii 1 Aup riment spéciq1 pu ôes hmn

1--- -- -- -- -- -- -- -Pt - USu Z eoÇax e. ngo

ne peut faire de bon fromage.
Cette aération du -lait peut se

faire au moyen d u dipper ; ou bien
en faisant. passer le lait sur une
surface m étallique. En général,
cette question de l'aération du lait
n'lest pas comprise par les cultiva-
teurs; on- n'y - gccorde pas assez
'd'attention.

Le fromager doit, chaque jour,
se rendre compte de l'état du lait

-qu'il reçoit de la température de

res, afin qu'hl subisse l'&; eî~ J.e fa
présure,' en le retournant e temps
à autre. Aprèii trois ou quatr e hetu-
res, -la température du caillé doit
être abai3sée de 96 à 90. On le re-
froidi'. ainsi afin de retenir la
crème dans le caillé en le .coupant
au moulin. On en garde plus de
cette-. manière; passé chaud au
moulin, le caillé se brise et. il y a
pl.is de perte. -
.Une bogue demi-heure-après le

e» r rance, p. 'If.
Correspondance: Encore la question

des mais. importés, P. 494,
Revue économique, p. 50.-
Nouvelleq d'outre-mer : République Âr-

gentinle, Brésil, p. 61.
PART11C COMIMERCIAI.E<

Revue géRiérale, p.5l.--Sucres, p. 53.-
Cours des fontes p. 53.-Prix courai-des
métaux sur la _place de Paris, p. 63.-Cor-
respondances particulières: Ityon, Bor-
deaux,'le Havre, Marseille, p. 53.

No8 339 et 341l, RUE SAJNRT-PA UL
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C. BRYSON & SON
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Entrepots- de- Prem.ere Classe
En dol, ane ou libre

Entrécas plissées à la douane

17-19-21, Rue -St-Nicolas, MoitrWa
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le garder quelque temp:., dans, ler
bassin, le chauffer à 82, 85 et mnê-
me 880 F., et le brasser, afin que
l'action -ge.--la- chaleur l'acidule.
Cela nidfera la présure à - 'agir for-.
tement sur le caillé, et Lt y ietenî.r
lit crènme, et donnera -au fromage
ce bon arôuie que le conierce
Prise tant.

.L présure doit être isè en
dose suiflisat)tô.. pour faire prenydre
Je lait en quinze minutes, le prin-
tempîs, en vingt minutes; l'été. Le
cffillé doit. êtie prêt à couper. en
.quarante à cinîuante minutes, -le
printemps,. et exi cinquante-cinq
ini.utes, une heureou même il.ne

heure et dix,'é'(té.
La présure doit être dissoute

daus un seau (V'eau pour chaque
bassin de lait, rnôl *e comme il.
faut, versée dans le lait, et'brassée
comme il faut, en dixniinuan.t .gra-
duiellenment, 'pendant cinq minutes.

Après- sepýt ou huit minutes, re-
pos co>mplot. Le baisin do ' t être
couvert, afin de maintenir ùne-
tempuérature uiiifornie., ----rUne fois le caillé suffisamment

ffj~g aurnuln7-wIl le-re-
ma~ge à la dose de 'deux livres, au
printemps, deux livres et demie en
4téi-%rois livres, et même trois li-
vres et un quart en automne.
1 Au bout d'une' demi-heure, on
'met le-foà fè' da-s"TB-es -mo S,
qu'o» laisse debout dans ]a ptesse
bien couverts, on ne doit presser
qu'un quart d'heure, ou même un
peu Qlus après la mise en moule.
Cette iyécaution évite de la perte,
et le petit-lait enî sortira plus clair.

Après un quart d'heure, ou une
Jem-h eure, vous augni.entez gra-

duèllèment la pression. -Pendant
deux ou trois heures, la pression
doi rester douce. C'est appliquer
immédiatement une «trop fortt
pression qui est la cause que J,~e
fromage éclate et les muoules aus-
5h-

Le fromage doit être retourné le'
soir, et retourné encore le lende-
main iiiatin cela fait un' fromage
meilleur et plus ferme. S'il y a des
meules difformes,. en les retournant
le matin, vous coriggez ce défaut,
et vous faites 'des meules àgréables
à l'oeil.

SIl faut apporter beaucoup de soin
au fromage depuis sa sortie du
moule, jusqu'à la mise en bottes,
afin que l'civage de fabricant ne
ýparaisse pas&-extérieliremenL avoir

Adjudications et ventés amiables, de
terrains et de constructions à Paris et
dans ie département de lat Seille, P. 55.

PÂIMTx FINANCtIRE

~Banquejide France Banqu6--T-Tel--
terre; Trableau général desvaleurs; Mar-
ché (les capitaux disponibles; Rentes
françaises; Obligations municipales;
Obligations diverses; Actions des che-
minle de -fer; Varsovie; Vienne ; Institu-
tiens deo Crédit; Fonds étrangers; Va-
leurs diverses; Assurances 1Renseigne-
mênts financiers : Recettes des Omnibus
de Paris, et du Canal de Suez; Changes;
Recettes hebidomadaires des -chemins de
fer, p.-56 A 63.-

L'abonnement pour les Pays fai-.
sant-partie de l'Union postale est:
un an, 4f frances, 6 mois 22 francs.

S'adresser aux bureaux; Cité
-Bergère, 2, à Paris.

Marbrerie Canadienne
Autels et Folts-T aptism auxe.

- Granitl axbre et Pierred <e toutes sortes.
Mentit IIt.s P'ni(Iràirosi an tous genres.

Riehe8 Deviints (Mi Ohiemiinée8
En Marbra de couleur lmnportés d'Europe.

Plrr igeo Murljre e Moa-îque, etc


