Fevrier 1883

LE JOURNAL D'AGRIQULTURE ILLUSTRE. b

Puis, prencz du bois léger ot faites du feu duas la four
naise (qui, soit dit cn passant, n 10 pouces do large, ct un
tuyau deretour de G pouces de dinmétro, dont une séparation
en brique I'isolo, le feu fuisant une ccarbe indiquée par la
fidche) chauffez le lait jusqu'a 80° T.. ct fermez cnsuite la
clef conipldtement, ou éteignez le feu. Remuez alors lente-
ment le lait pendant environ 6 minutes, et la chaleur do l'eaun
et de la brique réchaufforont jusqu'a 84° I, Si vous colorez
votro fromage, mettez A co moment la matidro colorante, ct
eosuite la présure en quantité suffisante pour que le lait
commicnoe & s’6paissir on 15 minutes.environ. (Ayez soin de
n'employer quo In meilleure présure possible). Tiorsque lelait

devient assez dur pour o couper régulidrement, et quo lej

petit lait suit le couteau, coupez-le par morceaux de } pouce
carré, autant que possible,

Aussitdt quo le caill6 se déposc de manidro d co que le
petitlait cn recouvre toute la surfuce, mettez-vous les bras
ous jusqu'd I'épaule, et soulevez-le avee beaucoup de soin,
le caillé du fond {lc but 6tant de I'ewpicher de se prendre en
masse), mais ne I'écrases pas en le pressant dans la main;
tenez au coutraire la main ouverte et les doigts en mouve-

ment, ¢t aprés 1’avoir remué ainsi A fond deux ou trois fois,
ouvrez la elefet chauffez-le lentement A la température voulue, |

saler avee du sel fin, tamisé dans la proportion de 23 4 3 lbs
de sel pour 100 lbs do caillé, ot le mettre en prosso, autant
(ue possible & 76°,

Prenez cosuite linstrument pour emplir et appliquez lo
bandage dessus, le repliant autour du fond, de manitre X co
qu’il so replie d’environ 11 pouce tout autour. Placez un
morccau de fort coton blane, taillé en rond de la grandeur du
woule, sur lo fond du moule, et laissez doucement descendro
I'instrument jusqu'au fond.

Versez alors lo eaillg, et foulez-le légdrement avee lea
mains, puis d'un mouvement rapide, sortez l'instrument 3
emplir on lo levant de manidre A laisser le bandage dans lo
moule autour du caillé, Placez cnsuite, sur lo caillé, un
morcean do coton semblable A eelui du foud, faites un roulean
do coton ca forme do cable, d’environ 1} pouce de diamdtre,
suffissmment long pour faire le tour de la eirconférence, ct
placez-lo sur le sommet du caillé, Aprds cela, mettez uno
planche rondo g’adaptant bien 3 la circonférence du moule, et
mettee sur celle-li une autre planche dont Ia fibre court dans
une direction transversale par rapport A la premiére.

Kinfin, placez le tout dans la boite ¢ 19,” mettez dessus les
bloes, ajustez le levier et suspendez le poids.

Si le levier a 10 pieds de long, un poids de 100 lbs suffira
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qui varic de 90° 3 98° suivant les circonstances ¢t Ia saison,
Pendant tout lo temps qu'il chauffe il faut remuer le caillé,
comme on vient do le mentionuer, ou bien aveo un riteau fait
pour cet usage, )

Lovsqu'il est suffisamment chauffé, éteignez lc feu, et si
I'eau est devenue bien chaunde, il la faut retirer et mettre un
seau d’eau froide en dessous pour arréter 1a chaleur. Tenez
maintenant le aillé en mouvement dans le petit-lait jusqu’a
ce que P'acidité commence & se développer, ce dont on s'ussure
par l'odorat et le gofit, ou au moyen du fer chaud.

Aussitét que le caillé g'allonge en fils déligs d’'un dixidme
de pouce de long sur un fer chauffé & 250° F., (ou un pen
plus chaud que Yean bouillante ou un tuyau & vapeur) on
peat le jeter dansle bassin pour Pégoutter et faire développer
encore plus d'acidité. Avant de sortir le caillé, on peut jeter
le couloir sur le bassin & fromage et enlever la moitié du
petit-lait, le caillé restant sous le couloir, et lorsque celui-ci
est mis sur le bassin & caillé, et que ce dernier est transvasé
awec le reste du petit lnit, le petit laiit s'on va au fond en
passant & travers le comloir, et peut &tre retiré A volonté, par
le fabricant, par Pouverture ¢ 13" Ii fant en méme temps
continuer 3 bien remuer e caill§ dans lo bassin, jusqu'a ce
que les fils soient de } & % pouoe de long, ot alors on pent le

pour presser deux ou trois moules A la fois.

Aprds que le fromage 2 6t6 en presse trois ou quatre
heures, il faut le sortir, bien étirer et ajuster le baudago,
tourner Ia n.cule sans dessus dessous ct la mettre en presse,
pour I'y laisser jusqu'au jour suivant. On la sort alors de la
presse ct on la met sur une tublettc unie, on la frotte aveo la
paume de la main, on la graisse ¢t on la retourne tous les
jours pendant les premiers 10 jours, et ensuite on répéte les
mémes oférations trois fois par semaine, jusqu’d co que le
fromage ait 30 jours, si la chambre a 6t6 maintenuo 3 70° de
température. .

Pour se servir de ceb appareil pour la cuisson des racines
destinées A la nourriture du bétail, vous n’avez qu'a enlever
le bassin & fromage ct tout est prét. Vous avez un vaisseau
des plus utiles, assez grand pour lo besoin de presque tous
les cultivateurs. iin plagant, dessus le couvert, et en y aduptant
a l'ouverture “13” un tuyau communiquant avec I'air ex-
téricur, on coldvera la vapeur et toute odeur désagréable.
Ceci est un grand avantage, car on peut faire ouire ainsi
n'importe quoi, sans fatiguer par odeur aucune des personnes
de la maison. *

Commo oalorifére pour Veau, il sera trds-utile pour lesjours
de lavage et de nettoysge; pour le temps des bouchertes, il
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