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LK TAlIT

L fait lived aus fubrique s en octo
bre contient un plus fort pereentage de

gras ot duaties sobides que petan

les mois S, Suosavenr setn Geale
ment viche ot bonne, =i les vaches sont
mises & Tetable pendant les nuits
froides ot ~somt Bléaalement nouvties
aver du bl dinde & o rgee on tot
autte nbaent sueenlent ot

nutritif

1

. - . . t
© 7 Leasgue tepetit it est enlevg,

il gt fenie lo eaillé A nno tempém !
Stare de 04, Sioelle baisce aun dessons”
de ¥ Lo développement de eide est!
entrave ot 1] reste nu exeds d'hamiditg
Sdans b aaills pendant o développe.!
ment de Facadité, L présenco de oot
exeds d'humiditd dans o eaillé A cette
périade de ta fabrication Lisso e fro |
mage avee une texture molle, )b,
tise, T grrissense,” suivant lodvid |

dque los binds de la menle no Lissent
pas voir de ** cordons en et
($houlders),

KSECHAGR ET MATURATION DU FROMAOR

I température de o chambre 3
sdcher doit e tenue anssi régalido
ment quo possible 3652, TA o Pon
gande lo tiomigo do reptembre dans ta
méme chamlio que colai d'octobre,

convemhle 11 ne it pas taive man Sladditd quion aura laissé dévelops eduidi doit 8tre mis o les tablettes

ger doadéeliets de mavets ni de manvets
aux vaches dant on porte fe Lot & une
tabrigue de tiomeeee Apeds gue te tait
ext trait, it fant te couter fmmédiate
ment et Padiner tont do suite aussi par
faitement que pencdmt Bebaude ten
perature de juil ot L'adération amébore
s savenr of Te rend propre ala 1abn
cution d'une quahité de tromage meil
leare que celte quid est prassible ol
tenir i ot o ndghgd cette opration
Il ne fant vefrotde fe Tt plus quian
desstts de 609 Fabr, Une Laitene. on
la cuisine de L ferme, constitne un
metliear foeal poe conserver e Iait
pendant Lusnit que I platefionme en
plein air. losque T tempétare de
Lair descend an dessous de W07

FARRICATION DI* FROMAGK

L constitiction ot Sigencement dea
chambies do tabrication de certaines
fabriques ront encore déf etneux, Avee
un peu de vl ot emplol de papier
fentre & hdtisee, les murs do presgue
toutes les chambre- peuvent &1 assez
bier, ¢los ponr qu'on puisse v réguia
river 3 volonté Ia ‘empérarure mid
rieare an moven d'un podle ou de
tuysux 3 vapenr. 11 faut poavoir Tes
ventiler p:url':uh-moul une fogs
jour. Les prragraphes suvants auront
pour etlet de mafizichiv ko mémoine da
fabriquant de fromage experimenté et
rervitont & enscigner X antres Ju
moilleure pratique 3 suivre

1. Provoguer ke matarné du hait
par Fapplivation do la chalear
d'y mettre wprésure. HHant Pavance
ot le faire mlinir de manidic doee quil
no fuillo pae quiit <"éconle plus de
trois heuren entre by ise do fa pré
sure ot le dévcloppement de Paerde s
maniére d c¢ gt soit pereeptilie au
Kot ou un moyen dn fer chaud.

2. On doit éviter d'avoir recotirs an
petit lait sur pour fairo avaneer le lait,
Du luit vieux sue e point de dever
sur peut &tre employé, mas gunais da
lait coagulé ou épus,

3. 1 faut mette aseer de présure
pour fairecomguler fe caiilé de manidre
e rendie bon pour le coupaze en 45
ou 45 minutes o la tempémturede $6°
388 Fahr. 11 fiut diluer Ja présare
avee do Peau dans In proportion dam
moins un gallon de liquide ponr cha.
que basin, .

4. Lorsque la coagulation st par-
faito, il faut coupwr lo caillé plus tin
quo pendant Fété. 11 faut actarder
dun quart dheure Vapplicntion de la
chaleur apres que le brtsuze est com
mencé, ot I tempématnre doit étre
dlevéo 3 95Y ¢t maintenie A co paint
jusquid co quion retive lo petit kat
Aprés le anilien du mo, it vandra
fcux monter la tempénture 3 1007

5. 1 faut prendie »0in dappliquer
I chaleur etde faire le brassaze de
munidre & co que les particnles de
caille roit sufliciminent seches avant
que le développement sle Pacido ot
pereepiible, pour que #i ot en presse
une poignée pour les réunir cuscmble,

cllos o séparent facilement & un Mger

attouchement.

6. Lo cailié doit &re st avant ot
aprés Nenfévement du petit lait Jusqu':‘:
co que oo dernier it m bicn cosé
Jétre combnué avee les partientes du
caillé que lex o ortivnlen fiveent enten
dre un ran aigre #i on les fivisse entre
Jes dents ou autrement.

IN'I'

8 Unoomvertsur le bassin et nn
Sgonttoir A cailté muni do tuyan A va
peur constituent un oy en simple «t
efficace de ganler le aaillé chand,
Torquion ne se st pas d'ane claie’
Crsky on nusintient b tampératuie en
mettant quetpues seaux d'ean chande
dans Foatiémitd abaissée du bassin,

9 Ausaitit apies Penlévement da
potit Jait, o Gt basser le - caille jus
grd e que e petit Liit gui s'en
cehappe sent enlevd, Apris gue lo o allé
est & of ferme on pent e Lusser pren-
die en masse, wacs senlement aprés
{u et dans eetts condiion 'Tont e
natange do t 8tre apéré de manidre A
vviter do briscr inntilement le grain
du eailié.

10. On pent alors o tourner fié
quetment ot bien ke tasser usqud ce
quiil ¥ ait quatte oo cing couches de
cuillé d'épasseur. A cotte pérido il
ne faut pas laisser I petit Iait ~o réu.
nir en petites mares & I surface, En
lo tasant ainsi on quatro on ¢ing con-
chies de protondenr et ¢n lo towmnant
tréquemment. o empéche Pextéricur
des morceaux dins entissés de e ro
froidir ou de prendre uno coulear plus
fonvés que celle du re-to du caill§ sous
Fintluence do Tair,

1L Lépreuve an gnoyen du fn
chaud est presquiindispeneable, pour
déterminer avee certitude, do jour en
Aour, le moment préeis o Facidité est
assez développée pour gq'on enlive le
petit kut. Les tilaments—semblables A
des tils = doivent avoir environ un
quart de pouce de longueur, I degré
do changament vou pour le conpage
et lrabiison est produst lorsque e
caillé eat moclleux, velouté et * vis-*
quenx ™ (shppy), ot que sa toxture!

ceesso d'dtre tloconneuse on fenillotée!
pour devenie filandrense et fibreuso.
Sl est trop hinmide ou tiop mon, il
faut le couper on le moudre plutst un
peut, et le biserer 3l main gusqud co
quil s0it aseez s, avant d y ajonter
lesel, Laplus forte partio du beas

sap0 3 la maun doit se faro avant qu'on

~ale

12. On ne doit pas mettro moins de
3 lbsdeac) par 1000 1bs de Jait et
loraque le caillé a uno tendanse A étre
mon ou humido. on doit metiro 3} (b,
par 1,000 ibs de Iait ; Papplication do.
3} bs st anssi préférablo pendant lu
derniére partic du mois, vu la tempé-
rature froide qui prévant. .

13, Aussitst apnds Vapplication du:
du rel, les morcenux de caulé devien-
nent rudes et Apres A Ja smface, puis
au bout do 15 & 25 nminutes et dpreté

fuit ]:lucc A une condition mocllense "ACTURLLEMENT XN FONCTION DANS LA

Lorequ'il est dans cet 6tat—la tempé.
rature ne devant pas #tro au-dessous
Jde S\W—lo enillé doit &tro mis on
monle ¢t placé ¢b presse. .

14. 11 faut premdre un soin particn-’
de ne ve rervir quo d'can chaude, puro
rculement, on tournant lo fromage
pottr y mettre fes landages avant quo
12 crolito e roit absolument formée,

15, Dans une chambre A presser,!
froido spécialement, il faut prendro
peine pour appliquer une forto pres.|
mon au frotange avant Jdo le laisser
pout it

les plas chawdes. Un 8ger vefroidico
ment, aprés quvun fromige 4 666 X une

“températare do 659 pendant d-ux we-

mitines, Guse pett do dommige. mais
ing tempdintuie régubidre ¢t wne -
tutiononstante prodasede meitleurs
1daultats. Lo fromage anwe o<t onh
nairement produt pan o refiodisee:
wment, ~oit dans la chambre do In fabwi-
i, s0it dans I cambre do pres
sage. soit dans In clumbro M cécher.
Si Lo enldo fa caase, on neconnaitra
pas Letlet,

AUX GERANTS DE FANRIQUE.

Comme ceei est lo dermer bulletin
do CoNSEIL~ AUX PARRICANTS DE #Rtae
saae pour la présento saison, jo dé.
sire mettro les gérants do fabriques en
gando contie tros abus qui paniissent
mengeer lo suecds pesmanent do nos
tabriques do fromages, savoir—

L L'emplor d hommes  inexpérie
mentés, incompélonts, pour faire le
wravad intéiieur dans les fabrupues,

2. La dimmution systématique ot
sans serupule du sakiire des fabricants
pousséo gusquian point o forcer les
fabricants compétenta  d'ubandonner
cette occupation.

3. Lo ménagement dv bouts de
chandelles qui consiste A cinployer des
substances néeeswives & 1 fabmigue,
de  qualite  inféricare, amplement
psree quielles so trouvent d cofiter un
pen moins cher,

Llon éprouva tant do peines, do
pertes, de tracassotica et dodé<tppoin.
tement en mettant des hommes sans
aptitudes ni expéricnce A la téte do

grandes fabriques que j'engigo forte-

ment e l]\mpru’-(:\iwﬂ A apporter le
plus grand soin et bs plus grndes
précautions, ot & w'informer do Ia qua.
ification de I'applicant en s'adreseant
A ur expert digno e foi ou & un ache-
teur do fiomage,  Aucunoe fabriquo ne
devrut encourtr o 1irquo matle de
pralio queljuo chose, soit sous lo rap-
port de i réputation ou celuidu patro
nage, du prestige. du  prix ou da
profit,

Tas fabricants do fromage peuvent

obtenir des exempliives de co bulletin
en anglain ot ¢n frangats, gratustement,
en en faisant la demande an Commis-

maire d'isdustrio luititre, Formno cxpé.,

rimentale centrale, Ottawa,

ome

SYNDSCATS DE BEUNRERIES BT
DE FROMAGERIES

PIROVINCE DR guRBrC,

—

St-Hyacinthe, ler nofit 1803,
17 honourable L, Braunixy,
Commissaire de Agriculture,
Québec.

Monricar le Miuistre,

Jo m'emprexso do vous informerque
par suite des dipositions prises sur

contre 1t Tan dernier; celai do
Stunstend qui exinstnit I'an dernior, n's
n trowver cotle année dinspectear do
'unguo anglaise, Lois inspectents an-
gliug wétant trouvés indmpombles an
printemps, i

Iy o done cot @¢ 28 symdicats
quntie do benrrerio et s ingt-quatre do
Nomagerien. Los nonvennx aywdieats
ront les suiviols

FRUMAGLRIEES

Beanee, organis par M M. P Val
foux, 8, Coté et MclFarko,

Drntinnd, orgam-¢ pac MM P
Proulx ot W eent.

Richnetud, wngzaned gae MM, Tacke
ot Ewing.

St Iy acinthe, organisg par MM Me-
Fatlang et Coté,

Bagot, organiné par MM, MeDouald,
M L, et Brodear,

Richelica, mgansé pae MM W, et
D, . Panent,

Biauharnoix, organisé par M. Me.
Fatlane.

Champlain No 2, organis¢ par M,
N. k. Clémont,

St-Maunice, organisé par MM, U,
Brancllo ot C6t8.

Berthieryorganisé par MM, V. Allkud
et (Gte,

Laval, organisé pae MM, J, D. le-
clair et Coté

Deux Montagnes,

Argenteni,

Organisés par MM. Jolu Ross et Me-
I'arlane

BEURRERIRS,

Portacuf, ) Organisés par M, I, 1M
Québee, Bernand

Moutmoreucy }

L' Asnomption,

Organizés par MM L 0 Maman et
Caté.

Terrebonne, }

Sonlanges, §
wiadx par MM L DL Jeclair ot

fes anciens syndicats eont ceux do
Chicontimi, Portnenf,  Muaskinonwé,
Huntingdon, Shetford No<, 1 ot 2,
Brome, Missisguoi, Arthabaska, M6
(gantic, Nicolat et Yamaska, pour los
1omagorics ot région Eet do Québee
pour les beurrerion.......

Venillez agréer,
Monsicur Jo Mamstro,
Lhommage de mon rexpectucax
dévoniement,
V. Castou,,
Nee. S. L L. P Q.
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EPREUVE DES VACH 'S LAI-
TIERES A CHICAGO

Les Jerseys remportent la palme.

' Lo département de Pagricalturo &
Fexposition 2 annoncé lo réaultat den
éprenves dew vaches laititrox Tos
épreuves ont &é les pluy compliten,
les micux conduites ot lex plua sériou-
L ses qui aient jamais 616 fuiten, Lus mices
:do Jerwey, da Guernesey etdes Courtes.
[ Corues sout entrées en lutto représen
I tres chacune par 25 vachics. Lo réaut-
{tat 2 é1é comine suit: Lait pendant 15
jours, Jerseyn, 13,240 livres; Guerne-
rxeys, 10,938 livren; Shorthorns, 12,-
‘186 livres. lo fromago fuit cen 15
tjours: Jerseys, 1,431 livres; Guerno-
vseyn, 1,137 livros 3 Shorthorns, 1,070
livres. Valeur du fromagoe: Jersoys,
1319398; Guorncsoys, $135.92; Short-

votre initiative, (v la rociété &'In-thorns, $140.14.
“durtriv Laititre, il aété formé celto:

Lo promicr prix a été décerné A uno

16, "Fout frmnage doit steumier une année 15 nonveanx syndicatn ; tmis do i vacho Jereoy produite par 1ds Mori-

} et

forme rymeétrique et tester on monlcl
Jusaua cc eue la croute it lisge

beumvries ot douzo do  fromagerics.
Nous avons cetto année 28 syndicats

gold, propriélé dv C. A, Sweet, do
Buffalo, N.-Y.



