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CHAMBRE D'AGRICULTURE DU BAS-CANADA,
) Montréal, 29 mai, 1860,
RESENTS :—Mrs, Hon, U.
Archambault, Dr. Beaubien, Wi,
Boa, Major Campbell, Dr. Ress,
Hon. U. J. Tessier et Rev. T.
Pilote.
M. le Président prend lo fau-
teuil. L'avis officiel du ministre
d'Agriculture indiquant le résultat des
¢lections des membres de la Chombre
4’ Agriculture pour Vannée 1866 est lu.
La chambre procide ensuite & I'élection
d’un président et vice-président.

M. le Major T. E. Campbell est ¢lu prési-
dent et I'Hon, U. J. Tessier, vice-président.

La Ghambre d'Agriculture ratifie la per-
mission donnée par le président de cette
chambre aux sociétés d'agriculture suivan-
tes d’employer partie de leurs fonds & I'achat
de graine de semence, savoir : Drummond
no. 1 ; Bagot ; Charlevoix no. 1; Verchéres
no. 1; et Vereheres no. 2. Il cst néanmoins
résclu : Que le scerétaire de cette chambre
soit autorisé & éerive an secrétaire de la
Société d'Agriculture du comté de Charle-
voizx pour l'informer qu'd I'avenir, cette
Société ne pourra employer que le mon-
tant de sa souscription d achat de
graine et qu'elle devra 3 Pavenir tenir des
expositions aunuelles, aveo V'octroi,

M, le président s'absente pour une heure
et ML, le vice-président prend le fauteuil.

Le seerétaire fait la lecture d'une pétition
des cultivateurs de Wotton, St. Camille et
autres demandant la permission de fcrmer
une seconde société d’agriculture du comté
de Wolfe.

Résolu,—Qu’attendu les circonstances
exceptionnelles dans lesquelles se trouvent
les pétitionnaires, attendu qu'ils se sont
organisés avant le ler mai, que la Chambre
d'Agriculture n’a pu se réunir avant ce
jour, et qu'il ne parait pas exister d’oppo-
sition 3 la formation de ceite seconde
société, la permission soit accordée,

Lecture de certaines résolutions passées
par les Directeurs de la Société d’Agricul-
ture de Vercheres no. 1, refusant de pren-
dre la graine de lin de Riga importée par
le bureau d'agriculture alléguant qu’elle est
d'une qualité trop inférieure et qu'elle con-
tient trop de graines étrangdres,

Résolu,—Que le secrétaire de cetie
chambre soit prié d'éerire A la société
Q' Agriculture de Verchéres no, 1 que cette

Atisielle.
I

chambro n’ayant fait qu'exéeuter la com-
mande de graine faite par cette sociéié en
vertu de certaines offres faites par le bureaun
d'agriculture, cette affuirc doit se régler
entre la dite société d’agrioulture et le gou-
vernement, .

Leoture d'une lettre de M. Danis deman-
dant de I'side & la Chambre d’Agriculture
pour fonder un journal d’agriculture & Ste.
Scholastique pour I'avantage de la popula-
tion du nord.

Résolu,—Que la Chambre d’Agriculture
regrette beaucoup que les fonds maintenant
3 sa disposition uoqlui permettent pas d’ac-
corder I'aide demandé par M. Danis.

M. le président étant de retour reprend
le fauteuig.

Résolu,—Qu'une somme de $2000 soit
votée par cette chambre pour lui aider 3
faire un essai général de machines etinstru-
ments aratoires sous la direction de la
Chambre d'Agriculture du Bas-Canada,
qui accepte avee reconnaissance l'offre faite
par le locataire de la ferme Logan de faire
cet essai sur cette ferme.

Qu’un comité composé de Messrs. Camp-
bell, Archambault et Boa soit nommé pour
organiser ceb essai de machines agricoles et
que M. J. Perrault soit invitéa agir comme
rapporteur dans cette circonstance, en sa
qualité de Rédacteur du journal officiel de
cette chambre,

Résolu,—Qu'une somme de $300 soit
votée pour fonder une Ceole vétérinaire 3
Montréal, cette ¢eole devant étre sous les
auspices de la Chambre d'Agriculture du
Bas-Canada.

Résolu,—Que M. D. McEachran, méde-
cin vétérinaire diplomé d'Edimbourgh et de
Londres, soit nomms$ professeur de cette
éeole vétérinaire.

La chambre s'gjourne & 2 heures p.m.

Seance de 2 henres, p-m.

Résolu,—Que DMrs. Archambault et
Boa soient nommés auditeurs pour examiner
les comptes du secrétaire de cette chambre
pous I'année finissant au ler mai 1866.

La chambre s'ajourne aprés avoir discuté
plusicurs sujets ayant rapport aux intéréts
agricoles du pays.

(Par ordre,)

GEORGES LECLERE, Seorétaire,
C.A. B C.
Montréal, 29 mai, 1866.
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ESSAI GENERAL DE MACHINES ET INSTRU.
MENTS ARATOIRES,
(7oy A Chambre d'Agriculture du Bos-
Canadu o compris que les progrds
Z tous les jours nouveaux de la Ma-
+= chinerie Agricole, exigenient un
Ef Essai général de machines et ins-
truments aratoires, pouvant éelairer
nos cultivateurs sur leur supério-
rité relative et rendre justice A leurs fabri-
cants émérites. Cédant aux vives instan-
ces des uns et des autres, ki Chambre d’A-
griculture du Bas-Cunada a I'honneur d'in-
former le public agricole et nos fabricants
en particulier (ue cet Essai aura lieu vers
la fin d’aoltt et la fin do septembre sur la
ferme si bien connue de Sir W. Logan, qui
a 6té mise sur lu disposition de cette cham-
bre par M. Irving, son locataire actuel.

La Chambre comprend trop toute la res-
ponsabilité qu’elle assume, en prenant sur
elle de déeider de la supériorité relative de
tous les instruments et machines essayds,
pour néglizer quelque chose des mesures
néeessaires & un résultat vrai et satisfaisans
pour tous.

M. Trving a bien voulu se charger de
préparer le terrain et les récoltes néeessai-
res aux essais qui embrassent les labours,
hersages, roulages, scarifiages, semis, entre-
tien des wvlcoltes, fennison, moisson,
buttages et réparation des produits.
Ce programme est vaste et ne sau-
ruit e rempli qu’en classant les instru-
ments en plusieurs séries distinctes, ayant
chacune un jury spécial composé de cing
membres, dont. un président, choisi parmi
les agriculteurs les mieus connus du Haut
et du Bas-Canada ; un secrétaire rappor-
teur sera attaché & chaque jury.

Les essais se feront dans'ordre suivant :

1ére SERIE.—PREPARATION DU SOL,

ler Jour.—Charrues pour sols légers, &
tous labours ; Charrues pour sols tenaces,
A tous labowrs; Charrues & labours pro-
fonds—Charrues doubles superposées ;
Charrues sous-sol—Charrues Tourne oreil-
les ; Charrues multiples—Déchaumeurs—
Machines & brayer le lin. .

2e. Jour.—Herses lourdes pour sols te-
naces—lerses légdres pour terrain sablon-
neux — Rouleaux Brise-mottes—Rouleaux
légers — Scarificateurs — Extirpateurs —
Butteurs—Semoirs A betteraves, carottes
et navets—Semoirs A féves et mais—Semeoirs
pour graines fourragéres—Houes 4 Cheval
—Arracheur de patates, carottes, et bette-
raves—Biches, Pelles, Houes & main,

TFourches et autres instruments destinés
ln préparation du sol. Le méme jury sera
chargé de Yappréciation du drainage fait.
2. SERIE.—RECOLTES.
ler et 2¢ Jours.—TFaucheuses et IFau-
cheuses Moissonnenr2s combindées—IFaneu-
ses—--Rateaux ) cheval—IFauls—TFaucilles
—Rateaux Ao main—TFourches ot autres
instruments de récolte.
3¢. SERIE.—~—PREPARATION DES PRODUITS
DE LA FERME ET DES ALIMENTS DU
BETAILL.

2e Jour.—Machines & battre & un chev:}
—Machines 4 battre & deux chevaux ¢t
plus—Manéges (Horse-power)—Cribles—
Cylindres trilleurs—Concasseurs-——Hache-
paille—Coupe racines—Appareils de Coc-
tion et autres instruments destinés A la
préparation des produits de la ferme et des
aliments du Bétail.

Chacun de ces essais sera fait avee toute
I'attention nécessaire pour obtenir uue up-
préeiation juste de chaque instrument. Les
fabricants auront toute liberté de les faire
fonctionner eux-mémes par des hommes et
chevaux de leur choix. Des mesures sont
prises pour que fabricants et visiteurs trou-
vent sur les licux mémes tout le comfort
néeessaire pour eux et pour leurs attelages.
1} sera pourvu & P'alimentation et & Vabri
des chevaux destinés aux essais. En résu-
mé la Chambre d'Agriculture est disposée
A faire I'impossible daus le but de faive de
cet essai une étude sérieuse des instruments
aujourd’hui connus, dont les résultats puis-
sent mériter toute la confiance de nos cul-
tivateurs et la satisfaction personnelle de
nos fabricants. Pour rappeler & jamais les
suceds que ces derniers pourront mériter
dans cette occasion, la Chambre &’ Agricul-
ture du Bas-Canada décernera des médail-
les commémoratives d’or, d’argent et de
bronze, selon Yimportance des instruments
essayés et le nombre des concurrents.

Le jury de la 1¢re Série décernera une
médaille d'argent et une médaille de bronze
aux fabricants de deux meilleurs instru-
ments de chaque espice. Les instruments
A main de chague espiee auront droit A une
médaille de bronze.

Le jury de la 2¢me Série déeernera une
médaille d'or, une médaille d’argent et une
méduille de bronze aux fabricants des trois
meilleures Faucheuses moisscnneuses com-
bindes ; une médaille d'argent et une mé-
daille de bronze aux fabrieants de deux
machines 3 faucher, et des deux meilleures
fancuses. Uno médaille de krinze aux
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fabricants des meilleurs instruments & main
de chaque espice.

Lo jury de la 3¢me Sério décernera une
médaille d’or, une médaille d'argent, et une
médaille de bronze aux fabricants des trois
meillours machines A battre de 2 chevaus
et plus, ainsi qu'aux trois meilleurs mand-
ges ; une médaille d'argent ¢t une médaille
de bronze aux meilleures machines & battre
de un cheval avee leurs manéges ; une mé-
daille d’argent et une médaille de bronze
aux fubricants des meilleurs instruments
de chnque espéee, autre que les précédents,
énumérdés dans cette série.

Nos fabricants et nos cultivateurs appré-
cieront & sa juste valeur l'excellente ocea-
sion qui va se présenter pour les uus d'éta-
blir In supériorité des instruments de leur
fabrique sur ccux de leurs concurrents;
pour les autres de voir par eux-mémes et
dans quelques jours comment I'agriculteur
aujourd hui sait utiliser la machinerie dans
Texdéeution ¢conomique et parfaite de ses
travauz. Jamais une occasion aussi favo-
rable de sc rendre compte par soi-méme ne
s'est présentée pour nos cultivateurs ; et la
Chambre est heureuse de leur fournir, Elle
espire que les Socidtés d’Agriculture de
comté non-seui.1nent engageront leurs mem-
bres 4 se rendre A cet essai, mais aussi
au'elles nommeront des délégués chargés
de suivre les exspériences faites pour en
faire rapport. Ces délégués devront se
présenter au burcau du Secrétaire dés leur
arrivée sur le terrain, afin qu'il puisse leur
donner toutes les facilités néeessaires pour
se bien rendre compte des opérations.

La Chambre d’ Agriculture désirant favo-
riser autant qu'il est en son pouvoir Iin-
troduction daus notre pays, des instruments
perfectionnés étrangers, invitespéeialement
les fabricants du Haut-Canada et des Etats-
Unis A compléter par leur présence Veffet
utile qu'clle est en droit d’attendre de cet
essai. Les étrangers devront compter sur
tout ce qui sera possible 3 Ia Chambre en
leur faveur.

Dans la 1dre et 28me série les entrées
devront se faire avant le 15 Aot sur des
feuilles d’entrées que nos fabricants se pro-
curerontcn s'adressant & M. Leclere, Seer¢-
taire de la Chambre &’ Agviculture du Bas-
Canada, Montréal, et pour la B¢me série, le
ou avant le 15 septembre. Un avis officiel
sera donné dix jours avant le jour fixé pour
faire I'essai proposé,

Dans Pintérét du public agricole, les
secrétaires des sociétés d'agriculture qui
recevront plusicurs copies de cette circulaire

ki

voudront bien se charger de les distribuer ;
In presso ne sera pas moins zélée, espérons-
nous, & faire counaitro & son public la date
et les conditions de cet Essai.
Par ordre de la Chambre d’Agrieulture
du Bas-Canada,
(GGEORGES LECLERE,
Secrétaire C. A. B, C.

MEMO?BE SUR LE CHOLERA
DOPTE par une Commission de
Santé, convoquée, au siége du Gou-
vernement, par ' Honorable Ministre
de P'Agriculture, conformément & un
ordre de Son Excellence lo Gouver-
neur en Conseil.
Mars, 1866.

Membres de 1 Commission,
Drs. MacDounell, président—Van Cort-
land—Hill — Landry—Dickson— Aiking—
Beaubien—Grant—Taché, rapporteur.

CARACTERES EXTERIEURS DU CHOLERA.

Toute dissertation purement scientifique
serait hors do place dans un derit comme
celui-ci; mais il importe d'y faire entrer
ce qui peut donner au public une connais-
sance générale de la maladie dont il est
question, attendu que la possession d'idées
saines sur le sujet peut mettre celui qui en
est nanti en état de rendre des services
importants & ses semblables; c’est aussi le
meilleur moyen de faire disparaitre les ter-
reurs sans causes, dont quelques uns sont
tourmentds, et la confiance, non moins dan-
gereuse, que d’autres placent en des choses
qui n’en mdritent aucune, quand eclles ne
sont pas autrement nuisibles.

Le choléra so montre sous presque tous
les climats, un trés petit nombre d’endroits
du globe ayant, de fait, échappé 2 ses visi-
tes; il attaque indistinctement, tous les
figes, toutes les conditions: P'enfant et le
vicillard, le riche et le pauvre, le fort et le
faible, tous sont sujets & ses coups.

Il s¢évit d’ordinaire (pas toujours cepen-
dant) d’avantage 1% ol I'agglomération, la
misére et la malpropreté se rencontrent.
L’intempérance et les autres vices rendent
invariablement les effets de la maladie plus
désastreux,

Souvent 'approche du choléra est signa-
lée A I'avance par la prédominance d’autres
malddies contagieuses, endémiques ou épi-
démiques et une tendance générale aux
affections de lestomac et des intestins,
Souvent encore les approches du choléra
sont annoncées par des épizooties qui rava-
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gent les troupeaux d'animaux domestiques.
Quelquefois I'apparition du choléra sem-

|

La Cholerino
Est caractérisée par les symptomes sui-

ble avoir un effot marqué sur les maladies | vants, lesquels néanmoins n'arrivent pas

alors régnantes, soit qu'il en augmente ou
on diminue l'intensité et la fréquence ou
on altére los conditions ; cuelquefois il ne

toujours dans lo méme ordre, ni tous A In
fois, ni tous cxactement de mdme chez
divers individus: bruits ot mouvements

semble exercer aucune influence de co gonre dans les intestins, (1011!0}1!‘8 de ventre, diar-
sur lu constitution médicale du pays qu'il | rhée généralement bilicuse, sensation de
envahit. En Canada, cependant, on pour- | waluise et de faiblesse, perte d’appétit,

rait dire que lo choléra a cu pour effet
presque constant d'interrompre, en grande
partic, le cours des autres maladies d'un
oaractére grave ot de nature & dtre de cette
sorte influencées,

De tous les renscignements recueillis sur
<ette matidre et da toutes les circonstances
observées, il résulte que deux ordres de
faits relatifs au choléra semblent présenter
partout un caractdre invariable qu'il est
important de roter; I'un a trait & la mor-
talité proportionnelle, I'autre A I'influence
de la saison froide sur la maladie,

La mortalit¢, dans tous les pays et dans
tous les temps, n'est jamais descendue au-
dessous d'un tiers du nombre des cas de
choléra confirmé et la wmoyenne semble
avoir été de quarante 3 cinquante pour
cent,

La saison froide a, toujours et partout,
eu pour cffet de diminuer 'intensité du
choléra; dans les pays froids comme le
nétre, le choléra ne résiste pas & V'hiver:
Yes quelques faits isolés & ce contraire ne
peuvent, en aucunc manidre, faire rejeter
P'ensemble des faits qui donnent 3 cette
proposition un cachet de certitude indé-
niable.

Ces quelques données sur le choléra sont
fort importantes: il est bon que chacun
sache ce qu'il y a de certain, ce qu'il ya
de douteus, le positif et le négatif, afin de
voir les choses comme elles sont et de n'dtre
pas Ia proie d'espérances et d'une séeurité
illusoires ou deridicules frayeurs; car il en
est beaucoup qui ont péri vietimes de la
maladie pour s'étre imprudemment fiss
de vains systémes et & de faux remédes, ou
pour g'étre follement exagéré I'étendue des
dangers de leur situation,

II est utile que chacun possdde une con-
naissance é¢l¢mentaire des symptomes du
choléra, comme des prodromes, ou signes
précurseurs de la maladie; car, ordinaire-
ment, une attaque de choléra s’annonce par
une espdee d'affection qu'on a nommé
Cholérine, laquelle peut s¢ terminer sans
que le choléra confirmé vienne lui faire
suite, mais qui semble, cependant, lui ser®
vir comme d’avant-coureur.

blancheur de la langue, quelquefois mal de
téte et souvent envies de vomir.

Il ne faut pas oublier qu'en temps de
choléra il y a une disposition générale A la
diarrhée et que lo dérangement des intes-
tins peut dégénérer en cholérine, comme la
cholérine peut passer au choléra confirmé.

Lorsque la cholérine se transforme en
choléra, ou, si I'on aime mieux, lorsque les
prodromes ou symptémes précurseurs se
confirment, de méme que lorsque le choléra
arrive tout d'un coup sans aucun symptbme
préeurseur apparent, le progrds de la mala-
die est marqué par des périodes successives
plus ou moins earactérisées et quon a dési-
gné de diverses manidres, entre autres de
la manitre qui suit: lo. Période d'inva-
sion; 20, Période d'dtat, on algide, ou
cyanique ; 3o, Période de réaction ; 4o.
Période de terminaison; ou simplement,
premitre, seconde, troisidme et quatridme
période,

La periode d'invasion

Est caractérisée par plusicurs ou tous
les symptomes suivants: diarrhée, vomis-
sements, douleur 3 la région de l'estomae,
crampes, diminution générale de la chaleur
de Ia peau, froideur des extrémités, sensa-
tion progressive de constriction au creux de
Pestomae, anxiété, altération particuliere
de la voix, pouls précipité ot devenant de
plus en plus faible, yeux ternes et enfoncés
dans les orbites, face livide et contactée,
soif irrésistible et désir ardent de b .ve de
Peau froide, diminution graduelle ou sup-
pression subite des urines.

La periode d’etat

Est caractérisée par une augmentation
des symptomes préeédents suivis de Ia colo-
ration de la poau qui devient bleufitre et
livide, d’'une transpiration froide et vis-
queuse qui_donue aux extrémités et sur-
tout aux doigts Yapparence ridée de la
peau des noyés, d’'une exacerbation du
symptéme des crampes, d'évacuations blan-
chitres dont la matitre ressemble 3 de
Peau de riz ou de gruay, lesquelles sont
souvent ¢mises sans que le malade en ait
connaissance: le malade bientdt répand
une odeur nauséabonde et prend un aspect
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sinistre, In respiration dovient do plus en
plus froido et de plus en plus pénible, une
prostration générale s'emparo do toutes les
forces vitales; mais l'intelligence demeure
intacte presque toujours, jusqu'au dernier
moment que la mort vient terminer cet
casemble de symptdmes aussi terribles
qu'étranges.
La periode de resction,

Quand le malade survit & la période pré-
cédente, se montre par les signes suivants :
le pouls revient graduellement, la colora-
tion bleufitre disparait & mesure que la
peau reprend sa chaleur naturelle, la respi-
ration devient plus facilo et plus régulitre,
la voix revient par degrés & son timbre or-
dinaire, une sucur modérée humecte la
peau en méme temps que la face se gonfle
plus ou moins et que les yeux semblent
s'injecter de sang. Quelquefois la réaction
est trop violente et, alors, il y a danger de
congestion de quelqu'organe intérieur, du
cerveaun surtout.

La periode d) terminaison

Est caractérisée par un retour plus mar-
qué vers I'état normal et surtout par le
retour des fonctions urinaires et bilicuses
A leur état de santé, en méme temps que la
turgescence de la face et la rougeur des
yeux disparaissent ; mais ici encore il y a
danger de voir cette courte convalescence
du choléra dégénérer en une affection secon-
daire, dont les symptomes ressemblent, en
quelque sorte, & ceux des fidvres typhoides.

Tous ces symptomes peuvent varier dans
leur forme, ils varient beaucoup en intensi-
t6, et encore dans leur ordre de succession :
ils se rencontrent tous et bien marqués
dans beaucoup de cas, tandis que plusieurs
d’entre eux ne se montrent en aucune
fagon ou d'une fagon peu marquée, dans
d'autres cas; mais, pris plusieurs ensem-
ble, ils caractérisent le choléra asietique et
le font sisément distinguer de toutes les
autres affections.

La mort peut arriver 3 toutes les pério-
d:s de la maladie, mais généralement elle
arrive 3 la seconde période dite d’état ou
algide. .

La terminaison fatale de la maladie, de
méme que la terminaison heureuse peuvent
arriver en quelques heures et peuvent aussi

gtre retarddes de quelques jours: des mala- |
des sont morts quatre heures seulement

aprés la premidre attaque du choléra, d’au-
tres n'ont succombé qu'aprds soixante dix
heures de maladic ; néanmoins ces cas de
courte et de longue durée sont des escep-

tions assez rares et la mort ou la convales-

cenco arrivent, d’ordinaire, dans des limites
de temps beaucoup plus rapprochées que
ces deux extrémes.

MESURES CONTRE LE OHOLERA.

I cst aussi inutile qu'il est dangercuz,.
t(]on no saurait trop le répéter) de so flatter

u vain espoir que, si tello et tello chose
état fuite de telle et telle manidre, l'on
pourrait ainsi obtenir une complite immu-
nité contre la maladie : il est également
dangereux de s'abandonner 2 l'idée déeou-
rageante gu'on ne peut rien faire pour miti-
ger les effets du fiéau.

Le choléra a ravagé A cing reprises diff¢-
rentes le monde dans presque toute son
détendue, iles et continents, et cela en dépit
des mesures prises par les peuples les plus
Celairds : il faut done admettre qu'il nous
arrivera chaque fois que les conseils d'en
Haut cn auront ainsi déerété,

Mais Dicu a donné A I'homme un certain
pouvoir sur les choses de Ia nature, en con-
formité des lois portées par sa sagesse, ct
1'usage 1égitime de ce pouvoir, 8'il n'est pas
toujours suivi d'un entier suceds, ne cesse
jamais cependant d’obtenir un certain résul-
tat.

Il en est ainsi méme pour le choléra.
Une heurcuse disposition d’ime et &'esprit,
les conditions de salubrité bien entendues,
de la prudence, une foi pleine d’espoir, des
habitudes de modération et de tempérance
ont arraché et arracheront des millers d’ex-
istences aux dangers de ce fléau et de bien
d’autres. Cesidées ont déji été énoncées
plus haut ; mais leur promulgation est
d’une telle importance qu’on a cru devoir
les répéter souvent, méme au risque d'étre
taxé de monotonie.

Les mesures adoptées contre le choléra,
ou toute autre maladie épidémique, pen-
vent &tre classées dans I'ordre et sous les
titres suivants : 1°, Séquestration ou sépa-
ration, 2°. Précautions hygiéniques, 3°.
Promulgation d'iddes saines et sages con-
seils, 4°. Prophylazie ou action préserva-
trice, 5°. Traitement approprié.

Les mesures de la premidre catégorie
sont évidemment du ressort exclusif du
gouvernement et des autorités municipales
et sont réglées par les lois; celle de la
; seconde, de la troisidme et de la quatri¢me
catégorie appellent le concours de la société
en géndral et de tous ses membres en parti-
culier ; les mesures de la cinquidme caté-
gorie sont du ressort exclusif des médecins
et, sous leur direction, des officiers de santé,
1 Qes Sceurs de Charité et des gardes-malades
Si chacun pouvait s’en tenir & son réle

.
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lo bien remplir, sans faire d’embarras aux
autres, ot si tous pouvaient agir d'accord et
d'ensemble, aveo courage, dévouement ct
cette indulgence que les hommesse doivent
entro cux, il serait facile do prédire, sans
Btro prophote, d'heureux résultats, pour lo
présent et pour I'avenir, d'un parcil ordre
de choses.
PRECAUTIONS EYGIENIQUES,

On pourrait, pour V'intelligence du sujet,
classer comme suit les mesuves hygiéniques
dadopter, savoir: Mesures publiques et fle-
sures privées, et subdiviser chacune de ces
deux classes en deux catégories : mesures
relatives auz personnes et mesures relatives
aux choses. Sans s'astreindre rigoureuse-
ment & une semblable classification, il est
bon, cependant, de n’en point perdre tout-
A-fait I'idée, attendu que cela porte Pesprit
4 plus de clarté.

Nécessaircment, les connaissances que
peut donner d’un pareil sujet un simple
mémoire, doivent étre limitées & des géné-
ralités ; il faut prendre ce travail comme
un court ¢énoncé des choses qui s'imposent
A la séricuse considération de tous et qui
doivent &tre I'objet d'études approfondies
pour plusieurs, Les mesures de salubrité
publique, nécessaires partout, le sont sur-
tout dans les grardes villes; car, toutes
choses ézales d'ailleurs, le danger des épi-
démies est en raison de l'agglomération de
la population dans un espace donné; de
sorte que, de deux populations égales cn
nombre et autrement semblablement pla-
cées, celle qui occupe le moindre espace est
4 peu prds certaine de souffrir d’avantage
dans les temps d'épidémies.

I1 est donc important de débarrasser le
voisinage immédiat des habitations et I'in-
téricur des villes et villages de tous objets
dangereux de leur nature, tels que contenu
des puisards, carcasses ou débris d’animaux,
amags de substances végétables, tas de fu-
miers, en un mot toutes matidres actuelle-
ment en décomposition ou sur le point d’en-
trer en fermentation,

A propos de 'enlévement de ces matidres
putrescibles, lorsqu’elles se présentent en
masse un peu considérables, il est bon de
remarquer que, si la chose n'a pas ¢été faite
avant la chaude saison, ou avant Parrivée
d'une ¢épidémie, alors il vaut mieux ne pas
remuer ces amas de substances en putré.
faction ; mais se contenter de désinfeeter
1a surface et de couvrir le tout de quelques
pouces de terre.

Les mares ¢'eau stagnante, les égouts
découverts, les fossés de décharge des dta-

blissements industriels, &tant encore des
causes d'insalubrité, doivent étre Pobjet de
procédés de désinfection et, do plus, doivent
Gtre déaséohds ou couverts,

11 est un nombre considérable d'établis-
sements d'industrio qui, par la nature insa-
lubre ou incommode des procédds employés
ou de leurs produits, ne doivent pas &tre ad-
mis & prendre place au milieu des villes; de
ce genre sont les abattoirs, les enclos od
I'on russemble les animaux pourla vente ou
la boucherie, les entrepots de guenilles et
de débris, les manufactures d'acides, de
charbon animal ou végéial, de chandelle, de
savon, d'engrais artificiel, les fours & chaus,
certaines rafiucries, les tanneries et beau-
coup d'autres établissements, surtout ceux
qui ont pour objet de transformer les restes
des animaux en produits industriels.

Les grandes écuries et étables, mais sur-
tout les porcheries sont nuisibles au milien
des grands centres de population; comme
il serait impossible de faire disparaitre les
éeuries et les étables des villes, il fuudrait,
toutefois, les soumettre A une inspection
régulidre et voir & ce que les litidres et les
fumiers ne s'sccumulent pas dans les cours
pendant la chaude saison.

Les problémes difficiles de I'asséchement
ct des égouts se posent surtout & Vapproche
des épidémies ; mais on comprend qu'il ne
peut pas Stre ici question de traiter un
pareil sujet, attendu que chaque fois qu’-
une ville se voit en état d’entreprendre des
travaux de cette importance, sur une
éehelle quelque peu considérable, il est
nécessaire de s'adresser & des hommes spé-
ciaux qui doivent chercher la solution du
probléme sur place. En Pabsence de ces
grands moyens d’assainissement (st rare-
ment relativement parfaits) il est essentiel
d’avoir recours aux fossés ordinaives pour
'asséchement du terrain, & la désinfection
et & lenterrement pour les matitres des
puisards et des latrines.

Il cxiste, dans les rues et dans les cours
de presque toutes mnos villes, de vieux
pavés eb autres débris de bois saturés d'hu-
midité et d’ordures u'il importe de briler,
ou de transporter & la campagne, si on les
croit encore bon & quelqu’usage dans les
champs,

Il semblera peut-&tre que des recomman-
dations de ce genre, portant sur des mesu-
res d’une utilité aussi évidente, ne consti-
tuent rien autre chose qu'une suite de
lieux commus; mais I'on néglige & un tel
point les régles les plus élémentaires de I'hy-
gitne, qu'il devient nécessaire de les répé-
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ter souvent, ofin qu'on ne finisse pas par l expliquer sur le sujet. Premidrement :
les oublior tout-d-fait, aprés les avoir long- | toutes les substances qui sont données vul-

temps négligé,

n des objets les plus nécessaires & T'ex- |

istence ct un de ccux qu'il imiporte par-

gairement pour les désinfeotants n'ont pas
toutes, & beaucoup prés, les propriétés qui
leur sont ainsi attribudes ; deuxidmement:

dessus tout de se procurer & I'état de plus | 'usago des disinfectants véritables, bien
gronde purcté possible, I'eau, doit &tro le | que d'une wutilité incontestable, comme
cujet d'une surveillance particuliére en | mesure do préenution, ne constitue pas.
temps d'épidémie. Les autorités munici- | cependant une ressource infaillible, o’est
pales des villes doivent faivo tout cn leur | tout simplement, comme une foule d'autres,
uvoir pour fournir & la population de | un moyen auxilisire qu'il ne serait pas
curs adwministrés des eaus sninea et abon- | sage de rejeter ; car le probléme de lasalu-
dantes. brit¢ publique v’est pas une question
Proprete et ventilation. simple, mais une question complexe dont
La plupart des mesures d'hygidne, sur- | la solution demande le concours des forces
tout spécinlement requises en temps d'épi- | diverses convergeant vers le méme point.
démies, peuvent se résumer en quelque |  On ne fera iel mention que d’un petit
sorte sous les titres proprete et ventilution. | nombre de désinfectants choisis parmi les
Lo premidre condition de propreté, clest | plus simples, afin de ne pas eréer d’embar-
I'absence de toute substance susceptible de | ras ou d'hésitation dans l'esprit des per-
fermentation, de l'intéricur ou du voisinnge ; sennes peu au fait du sujet, et dans les
des demeures de I'homme.  Toutes les mu- | opérations des négociants qui se chargeront
vidres végétales ou animales en dehors des | d'en approvisionner le marché, et aussi

conditions de la vie sont susceptibles de
fermentation et deviennent, par conséquent,
une couse d'insalubrit¢ quand elles sont

Jjoue de la crédulité publique.

| - )
| pour empécher que la spéculation ne se
| . On signale, en premier liey, ln choux

hors de place; hors de place voulant dire | vive A cause de son bon marché, de la faci-
la ot elles ne sont pas requises pour les | lité qu'il y a A s'en procurer partout et de
besoins de la culturc ou de I'industrie: par | I'habitude quont les gens d'en faire usage.
exemple, les collections de peausx, de cornes | Il est bon aussi de rappeler que le charbon
et d'ossements d'animaux sont hors de | de bois posséde de précieuses qualités dé-
P ce, partout ailleurs que dans les établis- | sinfectantes.
sements o) on les trunsforme en produits | On recommande le chlorure de chaus,
usuels, et ces établissements eux-mémes | les sulfates de fer et de cuivre et les man-
sont hors de place au milieu des centres de | ganates de potasse (connus dans le com-
population ; encore, les engrais de diverses | merce anglais sous le nom de Condy's
sortes sont hors de place partout ailleurs | Auid’s), ev il est & espérer que Pimporta-
que sur la terre qu'ils doivent fertiliser. tion de ces substances sera faite dans des
Dans les opérations du nettoyage des | conditions 3 pouvoir les fournir au publie

logements malpropres, il est bon de faire

e d’un peu de chlorure de chaux dans
Y'eau de lavage. La remarque faite ailleurs,
2 propos des masses de matidres en putré-
faction qu'il ne faut pas remuer durant les
chaleurs de 1'été ou la prévalence des épi-
démies, peut aussi s'appliquer aux mesures
de salubrit¢ 3 prendre par rapport aux
murzilles, cloisons et autres surfaces d'ha-
bitations excessivement sales; dans ces cir-
constances il vaudrait mieux se contenter
de couvrir ces surfaces d'une épaisse couche
de peinture ou de chaux que de tenter des
lavages considérables 4 l'eau chaude, les-
quels seraient aptes, par leffet d'une
grande humidité accompagnée de chaleur,

A donner lieu 3 la formation et & la volati- i

lisation de miasmes délétéres.
Comme on a parlé déjd plusicurs fois des
désinfectants, il est essentiel de se bien

en guantité suffisante et & des prix modé-
xrés.

On ne doit pas faire indiscrétement
usage de ces matidres dans des apparte-
ments actuellement occupés; c'est surtout
pour la désinfection des égouts, des amas
d’ordures, des latrines et des vases de nuit,
qu'on doit s'en servir. Dans le cas ou il
serait néeessaire de les employer & d’autres
usages que ceux qu'on indique dans ce
mémoire, il faudrait alors s'éclairer des
conseils et de la direction de personnes
compétentes.

On emploie le chlorure de chaux dans la
proportion d'une livre par gallon d’eau, et
on dit qu'une livre ainsi diluée peut désin-
fecter & peu prés mille gallons des matidres
qui coulent dans un égout. Quand onse
sert du chlorure de chaux pour le lavage
des effets, il faut 'employer en bien plus
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petite quantité, comme par exemple une
once pour chaque gallon d’eau et, dans co
cas, les cffets ainsi désinfectds doivent &tre
rineés & grande eau immdédiatement aprds,
bica nettoyés et bien exposés pour sécher.
11 faut avoir soin de toujours bien méler lo
chlorure & V'cau avee laquelle on l'emploie.

La proportion adoptée pour les solutions
des sulfates de cuivre (couperose bleue) et
de fer (couperose verte) est aussi d’environ
une livre par gallon d’eau pour lu désinfee-
tion des Ggouts et latrines. Les manga-
nates de potasse, ou Fluides de Condy
g'emploiant, le fluide rouge dans la propor-
tion d'un gallon de fluide pour cinquante
gallons d’eau, e Auide vert dans la propor-
tion d’un gallon pour trente gallons d’eau.

Quelque soit la confiance qu'on ait dans
les désinfectants, cn dépit de ce qu'on peut
alléguer A leur encontre, il ne faut pas que
cette confiance aille jusqu'd faire négliger
les mesures plus certaines de salubrité; la
propreté et une bonne ventilation, par
exemple.

Une bonne ventilation suppose, premid-
rement: une grande propreté; deuxidme-
ment: absence d’encombrement, accom-
pagnée d'un renouvellement constant d’air

ur.
P Il suit de I’énoncé de ce principe général
que, dans les temps d’épidémie surtout, on
doit éviter les rassemblements nombreux et
de longue durée, autant que peuvent le
permettre les devoirs religieux, civils et
militaires et les besoins de I'éducation:
c'est surtout le soir que les réunions pro-
longées sont dangereuses, non seulement
dans I'intérieur des édifices, mais encore en
plein air.  Sensément, ou ne doit pas por-
ter ce précepte jusqu’d I'absurde, dans ses
conséiuences et son application pratiques.
Ainsi, les temps d’épidémie ne sont pas des
temps pendant lesquels il faille cesser d’al-
ler adorer et prier Dieu dans ses églises et
ne sont pas des temps qui puissent dispen-
ser de l'accomplissement d’autres devoirs
Jmportants; mais ce sont des temps pen-
dant lesquels ceux qui sornt constitués en
autorité doivent user de prudence, et pen-
dant lesquels la masse des citoyens doit se
conformer aux ordonnances de ceux qui ont
pour mission de commander. I serait d¢-
sirable, en cas de choléra, que les colléges
‘et les pensionnats fussent fermés.

On devrait se faire une régle de tenir
-ouvertes pendant 1I'été les fendtres des
églises, des salles publiques et des apparte-
ment, non actuellement oceupés, afin d'y
provoquer des courants assez forts et assez

longtemps en action pour en renouveler
compldtement I'atmosphdre, Il no faut pas,
cependant entendre cette régle comme s'ap-
pliquant aux intéricurs actuellement habi.
tés, surtout pendant la nuit ; car il importe
de ne pas étre soumis A P'action directe des
courants d'air, le renouveilement devant
g'opérer alors d’une manidre régulidre et
constante cn évitant les changements su-
bits: Pair frais est une chose dout on peut
abuser comme do toute autre chose.

I1 est impossible de dire d'une maaidre
absolue quel espace est nécessaire pour
chaque individu dans les logements de
I'homme, ceia dépend des circonstances et
suit de plus les lois de la ndeessité, il est
également impossible de déterminer d’une
manidre absolue quel est le meilleur moyen
A adopter pour la ventilation des ¢difices et
des habitations, pour la raison bien simple
que la solution de ce probléme dépend
d’une multitude de causes, varinnt presqu'd
I'infini avee les conditions de 'air ambiant,
des localités, avee les habitudes de vivre et
I'état de santé des personnes, ¢t le reste.

On peut respirer & I'aise dans un espace
trds étroit bien conditionné d’ailleurs, com-
me on peut respirer un air mauvais et délé-
tére dans des appartements trés vastes. Il
appartient aux personnes immédiatement
chargées de ce soin de choisir leurs mesures
et, en temps d’épidémie, il est du devoir
des-burcaux locaux de veiller & ce que la
santé publique ne soit pas compromise de
ce chef.

Sans faire étalage d'une grande science,
il est d'ordinaire assez fucile de découvrir
si l'air intérieur d'un lieu habité est chargé
de gaz délétéres, s'il est trop chaud ou
trop froid, trop humide ou trop sec. Au
reste, la chose fut-clle méme d’une néces-
sité relative, il serait impossible d'obtenir,
ni de suite ni dans le cours de plusieurs
anndes, un changement complet dans les
conditions permanentes des édifices publics
et des habitations privées. Il vaut donc
mieux laisser de c¢oté toute discussion ou
dissertation sur de pareils sujets et s'en
tenir aux mesures de la plus striete pro-
preté, en faisant usage des portes, fendtres
et guichets et, au besoin, de larges éven-
tails promends au milieu des logements,
pour agiter I'air intérieur quand Vair am-
biant est lourd et stagnant. TUn moyen
assez sfir de juger de la salurité relative des
habitations est de s'enquérir de I'état géné-
ral de sanié de ceux qui les ont habitées
pendant un temps assez long; si ces per-
sonues offrent 'aspect de gens se portant
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comparativement bien (toutes choses étant
. Ggales d’ailleurs), il est raisonnable de con-
clure qu'il n’y @ pas grand danger 3 habi-
ter les logements qu'ils occupent, alors
méme que tout n’y serait pas an mieux.
Ce ne serait pas une raison, sans doute,
d’abandonner toute idée d’amélioration;
mais ce serait une raison sufficante de ne
pas adopter contre les propriétaires ou oc-
cupants de ces résidences des mesures
rigourcuses, encore moins vezatoires.

Il importe essenticllement de tenir cons-
tamment en parfait état de service les
appareils de chauffage des habitations, pour
¢étre en mesure de parer aux inconvénients
et aux dangers qui résultent des refroidis-
sements subits de I'atmosphdre et des déve-
loppements excessifs d’humidité qui s’opé-
rent dans toutes les saisons et ai ont sou-
vent un effet trés pernicicux sur les per-
sonnes en santé, mais surtout sur les mala-
des. Les appareils de chauffage sont en
outre un excellent moyen de ventilation.
11 est bon de remarquer qu’il nen est pas
de Paction d’un refroidissement subit ct
passager de l'atmosphdre, pendant Pété,
comme de P'action continue du froid de la
saison d’hiver et des saisons qui lo précd-
dent ou le suivent immédiatement; celui-
ci tempére et neutralise méme les effets des
¢manations miasmatiques qui agissent avee
une énergie si fatale dans les temps d’épi-
démie, tandis que l'autre, par le fuit de sa
soudaineté et de sa courte durde, exerce,
au_contraire, sur I’organisme humain, une
action affaiblissante, en méme temps qu'il
sert d’excitant A la décomposition miasma-
tique, en donnant licu 3 une espice de ré-
actlon.

Un important devoir des autorités mu-
nicipales est de tenir I'eéil sur la vente des
articles de consommation alimentaire. Une
grande ville devrait toujours avoir un mé-
decin inspecteur des aliments, chargé de
prévenir, autant que possible, 'adultération
des substances vendues pour la nourriture
de 'homme, en s'aidant des moyens que la
chimie et la microscopie fournissent nour
découvrir la fraude. B

Les rigles d'hygitne qui ont trait au
régime alimentaire, en temps de choléra,
ne différent guére des rdgles qui s'appli-
quent aux tewps ordinaires. Répétons-le
encore, I'ivrognerie, les exeés de table, le
vice et la débauche sont de soi des causes
prédisposantes et une complication fiicheuse
de toute maladie, du choléra surtout. Il
0’y a point licu de changer son régime, en
temps d'épidémie, si ce régime cst bon;

loin de 13, en ce cas il serait mauvais d'y
apporter des changements notables,

Mais si les habitudes et le régime sont
mauvais, il est important de les changer
au plutdt; et ce changement devrait avoir
lieu avant larrivée de I'épidémie redoutée,
afin que J'organisme s’habitue & ee change-
ment et que les fonctions sharmonisent
avant qu’arrive 'heure du danger.

On doit éviter de faire usage de tout
aliment et de tout breuvage qu'on sait
avoir pour cifet, chez soi, de causer la diar-
rhée ou la constipation ; parceque le pre-
mier de ces effets est un danger en tenps
de choléra ct parceque le second est apte &
produire les mémes conséquences secondai-
rement, soit en nécessitant emyploi de laxe-
tifs, soit en amenant une réaction équiva-
lente. On doit encore éviter les longs
jelines, surtout lorsque lon est tenu de
fréquenter les malades.

3n doit, en temps d'épidémie, ¢éviter les
réunions nombreuses et prolongées dans les
maisons privées ; ainsi que tout espéce de
chose qu’on sait avoir pour effet d’apporter
quelquemalaise dansYexercice des fonctions.
de Yorganisme, et surtout la trop grande
applicatior: de 'esprit et la fatigue exces-
sive du corps.

Ii est bon de faire un usage modéré des
baing; maison doit éviter les bains trop
fréquents et surtout trop prolongés.

11 convient de porter, durant les épidé-
mies de choléra des habits un peu plus
chauds que d’ordinaire ¢t de flanelle sur la
peau, afin d’dtre prémunis contre les refroi-
dissements ; on a encore recommandé lu-
sage de ceintures de flanclle sur le ventre
et on doit avoir grand soin de ne pas s'cs-
poser 3 Phumidité et au froid des pieds,
surtout yaand on n'est pas actucliement
dans I'esercice de la marche.

On voit, par ce qui précdde, que les
régles de I'hygitne sont, aprds tout, assez
simples; cependant, il est bien difficile
d'obtenir quon s’y soumette scrapuleuse-
ment.

Quand aux mesures de salubrité publi-
que, comme la loi en confie I'exéeution aux
bureaus locaux de santé et qu'clles ressor-
tissent surtout 3 la médecine, il est néces-
saire que ces bureaus comptent au moins
parmi leurs membres un nombre propor-
tionoel de médecins. Ce n'est pas ici
réclamer une faveur; mais tout bonnement
imposer des devoirs A cette classe de citoy-
ens qui, par le fait de leurs avocations,
sont préeisément le plus en état de les
remplir.
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AVI8 ET CONSEILS,

Une des misdres qui accompagnent pres-
que toujours les calamités publiques, ¢’est de
donner cours 3 des xupports, & des rumeurs
¢t des opinions de toutes sortes.  Cela fait
que les timides tremblent d’effroi et que les
personnes excitables perdent le sens.

Les hommes & systémes répandent leurs
idées qu’adoptent comme des véritésabsolues
les hommes erédules.  La spéeulation aussi
profite de ces moments d’alarme et de re-
cherches fiévreuses : longtemps avant I'ar-
rivée du choléra, alors qu'on se demande
quoi faire au cas qu'il arrive, on annonce
des spécifiques et des formules d2 remédes:
des médecines, brévetées ou non brévetées,
qu'on offrait ci-devant pour la guérison de
la fidvre, de la d¢bilité, de Yinflammation,
de la gangréne, de la diabdte et de la sup-
pression desurines, de la constipation et de
la diarrhée, ete., ete., voient ajouter au long
<catalogue de leurs incroyables vertus celle
de guérir le choléra. Clest ainsi que, de
mille maniéres, le charlatanisme ¢t la con-
voitise tendent leurs piéges 3 la erédulitd.
11 o’est pas besoin d'insister sur les dangers
que l'on court & préter Porcille 3 tous ces
rapports, 3 toutes ces prédictions et A
toutes ces promesses.  Ilserait pourtant du
devoir de la presse de ne pas donner cours
4 ces systdmes, A ces recettes et A ces
Tumeurs, qui dévoient, alarment ou exas-
p,t_‘rent_les lecteurs trop confianis dans cc qui
S'imprime.

Les lois du pays ont confié 3 certains
corps publics le soin de veiller 4 la sureté
commune et de recueilllirles renseignements
qu'il peut &tre utile de donner, le plus sage
donc est d’accomplir fidelement et de hon
cceur les ordonnances qu'ils promulgent et
de n’aceepter d’informaticns que d’eus.

Si la maladic se déclare au sein des
familles, il est une classe d’hommes qui ont
fait, de Pétude de Porganisme humain ct du
traitement des maladies, Pétude de leur
vie ; leur devoir, lear réputation, leur in-
térét, leur tranquillité s'accordent d leur
preserire de tenter tout ce que la science
humaine peut suggérer de moyens pour
vous sauver: il est vrai que souvent leurs
cfforts sont impuissants; mais eux sculs
connaissent ce (u'il faut fairc ou ne pas
faire, tandis que l'intervention de personnes
sams science, sans mission comme 8ans res-
ponsabilité est accompaguée de toutes sortes
de périls.

11 convient de donner ici quelques con-
seils, & propos du soin des malades en
femps de choléra, parceque de liches et in-

dignes fraycurs peuv nt faire oublier ce
qu'on doit & son prochain, quand, d'autre
part, un dévouement indiscret peut étre la
cause de dangers inutiles. Une simple
masime, offerte d’avance 3 la réflexion des
esprits droits, peut produire unc somme
considérable de bien, la voici:

Qui que ce soit que vous rencontriez en
proie -A(}a maladie, quelque soit votre posi-
tion dans la soci¢té, vous devez & ce frére
secours ct conseils: 'il n’a pas encore eu
P’assistance d’'un médecin, procurcz Iz lui;
s'il a besein de quelque chose qu'il soit en
votre pouvoir de lui donner, donnez la lui;
s'il est délaissé, administrez lui ou faites lui
administrer les soins que demande sa situa-
tion. Mais si, au contraire, celui que vous
savez malade n’a besoin de rien, il est
entourd des sceours néeessaires, alors n’allez
pas auprés de lui & meins gque ¢e nesoit un
parent ou un ami intime: car les réunions
inutiles autour du lit d'un malade sont
mauvaises pour le malade, mauvaises pour
les assistants ct nuisent au service de ceux
qui sont appelés & donner leurs soins au
patient.

En devoir ¢t en homneur on est tenu
@’affronter tous les dangers quand on est
appelé 2 ce faire pour un objet légitime, en
devoir on est tenu d’éviter le moindre
danger qui n’aurait pas sa raison d'étre.
Si Pon excepte 'ecncombrement dont on
vient de parler, il n’y a pas A soiguer les
cholériques le danger que certaines gens
imaginent, et, pourvu qu'on s'entoure des
précautions signalées ici, il n’y 2 guére plus
de périls A courir auprds du lit d’un malade
que dans I'acte de parcourir les rues d’'une
ville sous linfluence immédiate de 'épi-
démie. La plupart des médecins du pays,
nos sceurs de charité, nos gardes malades
des hopitaux ont traversé plusicurs ¢épidé-
mies du choléra sans en avoir sérieusement
souffert, malgré qu'ils sicnt, pendant des
mois, véen presque jour et nuit avee les
malades: tout leur secret a consisté A ne
pas se tourmenter de frayeurs ridicules, &
canserveur leur calme ¢t leur sang-froid, &
suivre les récles de la prudence et de Ia
propreté.

1l ne faut pas oublier, 3 propos de la
garde ¢t du secours des malades, qu'il est
néeessaire de désinfecter et de laver avee
un soin particulier les effets d’habillement
ct de literie qui ont 66 souillés par les dé-
jections des malades; il vaudrait mieux
peut-gtre briler ou enterrer les objets de cc
genre qui se trouveraient n’avoir presque
point de valeur. Les déjections des cholé-
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riques devraient &tre regues dans des vases
contenant quelque substance désinfectante,
et on ne doit pas déposer ces matidres dans
les égouts communs ou les latrines et pui-
sards, mais les enfouir dans la terre.

En temps de choléra les cimeticres doi-
vent &tre Pobjet d'une surveillance spéeiale,

et il vaut micux ne pas assister en grand

nombre aux funérailles. I1 faut cneore
¢éviter les inhumations précipitées et les
inhumations tardives et savoir, en matiére
de cette importance, se garder des dangers
que peuvent présenter les unes et les autres.
Il est souvent néceessaire d’appeler un méde-
cin afin d’obtenir une constatation régu-
litre et certaine ¢t de ne pas s'esposer aux
terribles conséquences de mdprises fatales.
Moyennant certaines précantions, il n'y
aurait pas de danger & accorder, aux famil-
les qui en veulent faire les frais, la jouis-
sance des usages ordinaires adoptds pour
les sépultures et la consolation des céré-
monies religicuses.
MESURES DE PRECAUTION.

En temps d’épidémie de choléra, il y a
une tendance générale aux dérangements
des voies digestives ; il faut avoir soin de
remédier sans retard & tout tel dérange-
ment, sans pour cela s'imaginer qu'on a le
choléra et se laisser aller & la peur.

Quelquefois, comme il a déjd été dit, le
choléra est précédé de cetie affection ap-
pelée cholérine, ou symptémes avant-cou-
reurs, et quelquefois il arrive brusquement,
sans méme passer par les phases qui dis-
tinguent d’ordinaire la période d’invasion
de la maladie: quelque soit I'affection qui se
montre, quels que soient les symptémes, il
faut de suite recourir au médecin. Dans
le cas ou il serait impossible d'obtenir le
secours de médecin, ou dans le cas de re-
tards inévitables, il y aune esplce de traite-
ment qui peut &tre entrepris par le malade
lui-méme ou par ccux qui l'entourent et qu’il
importe, par conséquent, & tout le monde
de bien connaitre.

A la moindre attaque de douleurs dans
la région de V'estomac ou des intestins, de
colliques, de diarrhée, quelque légére que
cette diarrhée puisse étre, il faut se metire
3 la ditte et mlme s'abstenir entidrement
d’aliments solides, dviter toute fatigue, sc
prémunir contre le froid et I'humidité, se
vétir chaudement et faire un usage modéré
dc breuvages aromatiques, tels que café,
infusions de thé, de camomille, de gingem-
bre ou de menthe,

Si les symptdmes, augmentent, ou méme
a leur premitre apparition s'ils sont tant

soit peu graves et s'accompagnent de fris-
son ct d’envies de vomir, le malade doit se
mettre au lit, chaudement enveloppé de
couvertures de laine. On deit continuer
I'usage modéré de breuvages aromatiques
et recourir aux frictions sur le peau et au-
tres moyens de réchanfier la surface, @
ayant soin de ne pas découvrir le malade
pendant ces opérations qui doivent se faire
sous les couvertures.

On croit sage de s'abstenir ici de suggé-
rer V'usage d’aucune substance médicamen-
teuse, & cause du danger qu'il y a pour toute
personne étrangére 3 la médeeine de se ser-
vir de drogues ou de médicaments.

11 vient ici I'idée d'un devoir A remplic
envers les malades, devoir surtout urgent
envers les personnes attaquées de choléra,
A cause de U'effrayante rapidité de la mala-
die, cclui de ne point cacher au malade,
quand il y a liew, la menace du danger de
mort: sans doute quon doit entretenir
chez le patient I'espoir de sa guérison ; mais
ce serait un acte aussi cruel que criminel
de ne pas lui donner connaissance de son
état, alors que les moments de mettre ordre
aux affaires de son éternité sontsi précienx,
et peut-gtre si courts.

Il y a des mesures de prophylasie géné-
rale qu'il est du devoir des bureaux locaux
de santé d’adopter; les unes dépendent des
circonstances locales ¢t toutes exigent Vac-
tion constante de I'autorité.

Un des meilleurs moyens d’arriver 2 ce
but consiste 2 s¢ procurer les services de
médecing inspecteurs chargés de veiller & la
salubrité des lieux compris dans leur juris-
diction et 3 lexCeution des lois et des
ordonnances de santé, de donner au besoin
des consells aux gens afin de les mettre en
garde contre certaines pratiques dangeren-
ses ou de les rassurer contre de folles ter-
reurs, de visiter les demeures pour y décou-
vrir les cas de maladic commengante, les
malades délaissés ou négligés et pour veiller
i ce que les soins et le traifement inter-
vienncnt 3 temps pour sauver les malades
ou empécher la maladie de se propager au-
tant que faire se peut. Ce genre de service
a ¢t6 une immense utilité dans certaines
villes européennes, ol il a ¢té ¢tabli d'une
fagon régulidre sous le titre d’Inspection
domiciliaire.

Une chose excellente encore est I'éta-
blissement de dispensaires en divers eo-
droits des grandes villes, o tous puissent
(les personnes en moyens A des prix raison-
nables et les pauvres gratuitement) se pro-
curer promptement les médicaments pres-
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crits par les médecins: aux médicaments
devraient étre ajoutés des dépdts de hardes,
de flanelles et autres objets de vétement ou
de literie A distribuer aux pauvres sur billet
des autorités. Il serait hon d’avoir ausei
des voitures d'ambulance, pour transporter
les malades et les convalescents pauvres,
des logements ¢u’on croit devoir faire éva-
cuer aux hopitaux et refuges établis pour
ces deux classes de personnes.
TRAITEMENT DU CHOLERA.

Le traitement du choléra est une des
taches les plus ddlicates et les plus difticiles
qui puissent échoir & un médecin dans
I'exercice de sa profession; c'est assez dire

que nul autre qu'un practicien n’est propre |
4 entreprendre une pareille besogne. Com- !

battre les symptomes, & mesure ¢t selon
qu'ils se présentent, d'aprés les prineipes
fonddés sur les lois de Porganisme ¢t sur la
connaissance préalablement acquise des
agents thérapeutiques, est un probltme fort
embarrassant, méme pour le médecin le
plus instruit et le plus expert. )

11 découle de 1 que le meilleur conseil &
donner aux familles et aus amis d’un ma-
lade pris de choléra est de se procurer sans
retard les secours d’un homme de l'art.

Mais il est beaucoup de personames, pla-
¢és dans des eudroits éloignés ou méme
autrement situées qui ne peuvent se procu-
rer de pareils secours; pour ces personnes
quelques avis, donnés A avance et d’une
fagon générale, peuvent devenir d'une
grande utilité, quand ils n'iraient qu’d leur
indiquer ce dont ils doivent s'abstenir; car
il est aussi important de connaitre ce qu’on
doit ne pas faire que de savoir bien exéeu-
ter ce qu’il y a & faire au besoin.

Dans le chapitre préeédent on a donné
la description des soins qui peuvent &tre
administrés par tout garde-malade intelli-
gent, 3 une personne menacée d'une atta-
que de choléra, en DI'absence ou avant
Yarrivée du médecin ; mais i} s'agit ici du
choléra confirmé, alors que la maladie pass2
rapidement d’une période & Pautre (carac-
térisées par les symptomes déerits dans un
autre endroit de ce mémoire); alors, con-
séquemment, que ces phases de Ja maladic
¢t que ces symptémes variables demandent
une succession de moyens, différant les uns
des autres, sclon I'dge, les conditions d'étre
uénérales du malade, le caractere actuel du
mal, et une foule d’autres circonstances
souvent assez difficiles & bien analyser.

En Pabsence inévitable d’uo médecin,
voicl done ce qu'il conviendrait de faire, &
chacune des périodes du choléra. Aus

deux périodes dites d’invasion et d'état, il
convient de continuer les mémes moyens
extérieurs recommandés précédemment, sa-
voir: tenir le malade au lit, chaudement
cnveloppé de couvertures de laine, les frie-
tions en évitant V'introduction de I'air froid
sous les couvertures, l'usage des briques
chaudes et des bouteilles pleines d’eau
chaude, l'usage de la moutarde ou de la
téréheatine en frictions sur la pean, en évi-
tant, toutefois de produire des plaics, en un
mot ticher de rappeler & la pean la chaleur
disparue.

On pourrait faire encore usage A cette
¢époque delamaladie, de quelques stimulants
ordinaires pour ranimer !'action vitale.

La péricde de réuction, quand elle est
caractérisée par un retour graduel 2 'état
normal, sans sigues alarmants de congestion,
ne demande aucun traitement particulier.

Dans le cas de signes de congestion ¢t
quand les fonctions urinaires ne reviennent
pas ou sont lentes A revenir, les seules re-
medes que puisse tenter quelgqu’un d'étran-
ger & la médecine sont: les bains chaids
de pieds, des frictions avec la moutarde ou
quelquautre rubéfiant aus gras-dejambe
et aux pieds, de larges cataplasmes sur la
région des reins (le creux du dos), et T'u-
sage de breuvages diluants, tels que la
tisane claire de graine de lin, peur favori-
ser le retour des urines.

Les personnes qui n'ont point d’'études
mdédicales peuvent découvrir la présence de
congestion chez le malade, par la turges-
cence ¢t la rougeur de la face et I'injection
des yeus, s1 ¢’est le cerveau qui est menacé,
ou bien par unc sensation de plénitude et
de géne accusé par la malade si ¢’est un
autre orzane qui est compromis ct, dans
les deus cas, par un sentiment de malaise
et d’inquidtude plus qu'ordinaires.

Daus la période de terminaison qui ne
s'accompagne d’aucun symptome défavo-
rable, ¢t alors que les fonctions urivaires
sent tout--fait rétablics, il importe de n'in-
terposeraucune espece de traitement ; scule-
ment, il faut commencer & faire revenir et
i soutenir les forces du malade, en lui don-
nant graducllement A prendre les aliments
qu'on administre d’erdinaire aux malades
cn convalescence. Mais §'il survient des
complications qui ressemblent aux fidvres
typhoides, lesquelles sont caractérisées par
quelques uns ou tous les symptémes sui-
vants, savoir: malaise, inquiétude, eox-
pression dansiété, mouvements d'im-
patience, quelque chose de hagard et
d'hébété dansle regard, le tout accompagné
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ou suivi de délire, alors on peut donner au
malade des stimulants ordinaires, & doses
proportionnées & ses forces et & son fge, et
on doit lui faire prendre du bouillon, par-
ceque la cause de cette complication est le
manque d'action et d’énergie du systéme.

Qu'il soit bien entendu, toujours, que
tout cela n’est pas dit pour qu'on se croit
en droit de commettre I'imprudence de se
passer de médeein.  Se permettre plus que
¢z simple traitement, en 1'absence de Phom-
me de l'avt, serait, pour le moins, faire
courir au malade de tros grands risques.

On doit adopter pour maxime invariable
d’abandonuner le malade aux scules ressour-
ces de la nature, plutdt que de tenter une

‘wédication dont on ne connait peint le
résultat probable et cela, 3 des périodes de
1y maladie qu'on ne saurait déterminer.

Avant de finir ce chapitre, on a eru devoir
dire un mot d’un sujet aussi délicat qu'il
est important, il s'agit de la pratique de
Popération césarienne, dans le cas de mort
d'upe femme enceinte. Clest un devoir
pour le médecin de faire cette opération, &

. moins qu'il n'en soit absolument empéchd
et c'est un devoir pour les familles de la
permeitre, malgré le peu de chances qu'on
dit exister de sauver I'enfant, pour la raison
bien concluante que, d'un cité, on ne ris-
(ue rien, et que, de 'autre, on peut obtenir
un résultat qui se traduit par un bienfait
inappréeiable.

UN SERVICE A RENDRE A LA SCIENCE.

La science médicale étant en grande
mesure fondée sur I'observation des faits
groupés ensembles, il est clair qu'il est de
tout importance de ne pas laisser passer
inappergus les faits d’un caractére aussi
tristement remarquable que ceus qui se
produisent lors du passage d’une épidémic
de choléra.

Il est done bien malheurcus qu'on n'ait
pas, dans le temps, recuecilli d'une fagon
régulidre les statisques des épidémies précs-
dentes en Canada; il serait impossible
avjourd’hui de combler cette lacune, parce-
que les renseignements exacts et circon-
stauciés manquent, le pen qu'on en posséde
sc trouvant disséminé etcomme perdu dans
les journaux des époques concerndes et dans
un petit nombre de rapports, fort intéres-
sants, mais limités 3, quelques sujets par-
ticuliers d’investigation.

11 faudrait ticher de faire en sorte, si
nous avons le malheur d’étre visités, cette
année, par le choléra, que l'expérience, si
chérement acquise, ne soit pas perdue cette
fois pour la sccuce.

Ces statistiques du choléra devraient étre
recucillies sur place, par les Burcawx
locauxr de santé et envoyées au Bureau
central. Quelques restreintes que soient
les ohservations, elles ne doivent point &tre
négligées: on a remarqué en Europe que
les faits recueillis dans les petites localités
ont, dans leur ensemble, un intérét plus
grand et aménent A des conclusions plus
certaines que ceux qui sont recueillis dans
les grande villes. A valeur égale, l'officier
chargé de ce travail peut apporter plus
d'exactitude en opérant dans une petite
localité, parceque, d’abord, il n'est point
surchargé de besogne ct qu’ensuite il con-
nait ou peut facilement connaitre tout ce
qui tient aux circonstances particulid¢res de
chacun des cas qui font le sujet de ses obser-
vations.

Le meilleur moyen de mettre de I'unifor-
mité et de Pensemble dans la collection de
ces statistiques paraitrait devoir étre de
fournir des tableaus, en blane, & toutes les
personnes engagdées davs le serviee des ma-
lades ou des pompes funébres, le clergé,
les médecins, les officiers de santé et autres. .

11 faudrait, autant que possible, donner
avee le nombre de cas de choléra dans
chaque localité, le nombre de cas d’autres
maladies observées, et avec le nombre de
morts causées par d’autres maladies.

Le réeit de chaque cas de choléra devrait
comprendre la date de Pattaque du mal, la
date de la guérison ou de la mort, le sexe
da malade, son fge, sa nationalité, son ¢tat
de santé général, sa condition et ses habi-
tudes de vivre, la durée de la maladie (en
heures) : le tout suivi de telles remarques
qu’il paraitra nécessaire ou intéressant de
faire.

Comme mati¢re de renseignements géné-
raux il conviendrait cncore de faire I'his-
toire de 'épidémie par rapport 4 la localité,
comprenant I'époque précise de I'invasion
du choléra dans lendroit, la maridre dont
il a ¢t introduit, I'époque de sa disparition ;
quelles étaient les maladies régnantes lors
de P'apparition du choléra ct comment elles
se sont présentées en fréquence et en inten-
sit¢é pendant I'épidémie et immédiatement
aprés. I faudrait ajouter & cela I'esposé
des conditions hygiéniques et sanitaires de
la localité et de leur influcnce apparente
sur les progrds et les résultats du choléra,
ainsi que des moyens proj- ylactiques em-
ployés par les autorités locales et les parti-
culiers. .

Partout ot la chose est possible, il serait
! aussi fort intéressant de recueillir chaque
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jour des observations thermométriques,
barométriques et hygrométriques.

TUne description des lieux, contenant la
distribution des eaux, rivitres, lacs et ma-
réeages, le rapport du nombre des cas de
choléra et du nombre des morts avec le
voisinage de ces subdivisions de la localité,
est encore une étude d'une trds grande im-
portance 2 faire,

C’est par des travaux de ce genre, exéeu-
tés avec conscience, qu'un pays profite de
I'expérience acquise au prix de &i pénibles
sacrifices, et qu'il paie, & lJa communauté
des hommes, le tribut que chaque contrée
doit & Ia science mise au service de I'huma-
nité. J. C. Tacn¥, Rapporteur.
QOutaouais, Département de I'Agriculture,

Mars 1866.

PARTIE NON-OFFICIELLE.

—

CREATION DE L'ENSEIGNEMENT VETERI-
NAIRE A MONTREAL,
@’EST avec un indicible plaisir que
) nousannoncons aujourd’hui comme
@b un fait accompli ce projet suggéré

dés longtemps par la Jeevue Agii-

2 cole comme un complément néces-
saire de notre enseignement public.

d  Aprés nous étre mis en communica-
tion avee la Chambre d’Agriculture du
Haut-Canada qui nousa devancé dans cette
création, nous avons ew la satisfaction
grande de voir I'assistant professeur de DI
Smith a Toronto, M. McKachran, accepter
nos suggestions. A la dernitre assemblée
dela Chambre d’Agriculture, sa proposition
de former une éeole vétérinaire & Montréal
avec le concours de I'Université McGill a
¢t6 adoptée avec empressement ainsi que
nous Vavions prévu. Car la chambre
n'est plus un composé d’hommes médiocres
A quelques exceptions prés, mais au con-
traire, elle ne se compose aujourd’hui que
d’hommes supéricurs, ayant des vues larges
et ¢levées, parfaitement au fait des moyens
las plus efficaces de répandre partout les
saines connaissances d’agriculture théorique
et pratique.

M. McEachran est éleve diplomé des
écoles vétérinaires de Londres et d’Edim-
bourgh. D& il est & construire un hopital
desting & recevoir tous les cas possibles de
maiadie. Dans une ville de 140,000 fmes
aussi importante que Montréal, il est facile
de comprendre cuelle vaste école pourront
faire les éleves admis & suivre le traitement
de tous les cas admisd I'hopital. L'Univer-
sité McGill, avec sa libéralité ordinaire, doit
permettre aus ¢étudiants vétdrinaires de
suivre les cours de physiologie, d’anatomie
comparée, de chimie, et autres cowss de la
facult¢ médicale dont Dutilité serait recon-
nue par M. McEachran pour donner 3 ses
¢leves les connaissances les plus étenducs
de son art. Pour faciliter cette création, la

I

Chambre d'Agriculture a créé six bourses
de 850 en faveur de six ¢léves dont ellg a le
choix, ct qui recevront pendant les trois
années du cours un enseignement gratuit.
11 leur sera alors donné aprés examen satis-
faisant un diplome de capacité vétérinaire
avec pouvoir de pratiquer dans toutes les
provinces,

C'est done une nouvelle carridre qui
s'ouvre & nos jeunes compatriotes, et si
nous avions la disposition de ces bourses,
nous les répartirions dans nos principaux
colldges pour &tre accordds aux éleves les
plus méritants, choisis par les supéricurs.
Car il ne s’agit pas iei d’6léves médiocres, il
faut & I'étudiant vétérinaire les mémes qua-
lifications qu'A I'étudiant en médecine. Il
est plus difficile de traiter les maladics du
bétail que les maladies de I'homme pour
deux raisons exccllentes. La premidre,
parce que le bétail ne saurait Gelaireir le
médecin vétérinaire sur les souffrances qu'il
¢éprouve autrement que par son malaise.
La scconde, parce que le bétail est un capi-
tal dépréei€ du moment que la guérison
n’est pas immédiate ou compléte. L'homme,
au contraire, peut &Ctre Celopé, passif,
impotant, ¢macié et pourvu que la vie soit
sauve, le résultat obtenu par le médecin est
toujours un sueeds.

Dans notre prochain numéro, nous don-
nerons tous les détails de ce nouveaun cours
qui devra S'ouvrir cet autommne en méme
temps que les autres cours de 1'Université
McGill. Les aspirants 3 la profession
auront donc tout le temps de faire les dé-
marches néceessaires pour s'assurer I'avan-
tage des bourses offertes par la Chambre
d'Agriculture A nos jeunes hommes intelli-
gents et instruits.

En Angleterre et cn Ecosse les os sont
de la plus grande assistance dans la culture
des navets.
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BASES FONDAMENTALES DE LA SOCIETE,

RT. ler. Il est fondé dans la com-
% mune de Lompunds une société entre
7 tous les susnommés propriétaires de
\’@ vaches, et le but de cette societé est
Z  de continuer la fabrication des fro-
niages dits de Graydres. ,

Art. 2. La dite société durera autant et
aussi longtemps que vingt de ses membres
voudront rester dans Yassociation; au re-
nouvellement de chaque année de fruitidre,
celui qui, dix jours aprés I'ouverture de la
fabrication, n’aura pas apporté le produit
de ses vaches, sera censé avoir renoncé A la
société, et dans ce cas, comme dommages-
intéréts, il prendra la part lui revenant dans
le mobilier de la fruitidre. Ce mobilier
sera licité entre les sociétaires restans, aus-
5it6t que leur nombre sera au-dessous de 20,

Art, 3. Les intéréts de la société seront
gbrés par une commission de quatre mem-
bres et un président, qui tous seront élus
par la majorité des associds, et la dite com-
mission se choisira parmi les sociétaires un
trésorier remplissant les fonctions de seeré-
taire.

Art. 4. En cas d'absence ou de récusa-
tion du président, il sera remplacé par le
premier membre nommé de la commission,
¢t ainsi de suite jusqu’au quatridme : alors
le membre de la commission, ou les mem-
bres, s'il en manquait plusieurs, seront
remplacés par le président ordinaire outem-
poraire, qui fera prévenir, par un sociétaire
quelconque, celui ou ceux des associés qui
feront momentanément partie de la com-
mission, de telle sorte qu'elle soit toujours
compléte, au nombre de cing.

Art. 5. Toutefols, pour toute décision de
Ia commission qui n’entrainerait pas plus
de 15 franes de dommages et d'intéréts en-
vers la société, il sera suffisant que la dite
commission scit réunic au nombre de trois
membres; si 'on était quatre, et qu'il y
elit partage d'avis, il serait nécessaire de
compléter le nombre de cing.

Art. 6. En cas de démission du prési-
dent ou des commissaires, ils seront tenus
de continuer leurs fonctions, pendant un
mois, 3 moins de remplacement immédiat:
ce remplacement se fera 3 la pluralité des
voix de la commission réunie aux dix plus
forts sociétaires.

Art. 7. Le secrétaire trésorier n’aura pas
voix délibérative; il agira sous la surveil-
lance du président, qui lui fournira deus
registres: 1'un pour la police, et I'autre pour
les intéréts de la socisté.

Art. 8. Les fonctions des membres de la

commission sont gratuites; celles du secré-
taire-trésorier seromt rétribudes chaque
annde, ainsi que le réglera la commission,
ct selon les éeritures qui auront été faites
pendant I'année.

Art. 9. La commission prononcera entre
les co-associés sur toutes les discussions re-
latives & leurs intéréts dans la fruitidre.

Art. 10. Lacommission surveillera I'exé-
cution des clauses de la présente association,
et prononcera comme tribunal arbitral sur
les violations du réglement ; elle prononcera
aussi sur les dommages-intéréts dont pour-
ront &tre passibles ceux qui y contrevien-
draient.

Art. 11. Ces dommages-intéréts sont
prononcés contre tout sociétaire qui se ven-
dra coupable, soit de négligence, soit de
fraude.

Art. 12, Les dommages et intéréts qui
résulteront du fait de négligence s'éléveront
A trois francs au moins, et cinquantefrancs
au plus.

Art. 13. Les dommages et intéréts qui
résulteront du fait de fraude seront de vingt
franes au moins, et de 100 francs au plus,
sauf I'exception suivante :

Art. 14, Néanmoins, comme la fraude
qui consisterait & augmenter la quantité de
son lait par un mélange d’eau a le double
effet de voler la société et de discréditer ses
produits, les dommages et intéréts pourront,
dans ce cas, Stre portés 4 toute la valeur
des fromages que le délinquant aurait A la
fruititre, et cette valeur des fromages sera
calculée 3 raison de quatre-vingt francs les
200 Ibs.

Pourra, en outre, le délinquant &tre
chassé de la société, temporairement ou pour
toujours, sans que pour cela il puisse pré-
tendre & aucune indemnité pour la part A
lui afférente dans le mobilier de la fruitiére.

Art. 15. Tout autre genre de fraude
pourra donner lieu aus condamnations por-
tées en Particle précédent, lorsqu'elle aura
été commise en réeidive. .

Art. 16, Tout sociétaire qui, par suite
d’un jugement rendu contre lui, insulterait
la commission ou l'un de ses membres,
pourra étre chassé de la société par décision
de la commission, et cc sans indemnité pour
la. part & lui afférente dans le mobilier de
la fruitiére. .

Art. 17. Lesjugements de la commission
seront sans appel, ils seront prononcés & la
simple majorité; les sociétaires renoncent,
par le présent acte, & toute plainte et tout
recours aux tribunaux; ils reconnaissent
et acceptent la commissicn pour arbitre
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sans appel, dans toute discussion relative &
la police de la société ou aux intéréts de
chaque sociétaire.

Art. 18, Les décisions ou jugements
rendus par la commission seront couchds
sur le registre de police tenu par le secré-
taire-trésorier; ils seront signés par tous

es commissaires ; un extrait, signé du pré-

sident, sera affiché, pendant huit jours, dans
un lieu appartenant 3 la fruititre, afin que
le délinquant et aucun sociétaire ne puis-
sent en prétendre cause d’ignorance.

Art. 19. Toute action judicinive, soit
comme demandeur, soit comme défendeur,
ne sera suivie qu'aprds autorisation préala-
ble de la commission réunie A son complet,
et alors le président suivra Pinstance pour
et au nom des sociétaires.

Art. 20. Le président convoquera, soit
la commission, soit les sociétaires ou seule-
ment quelques uns d'eus, toutes les fois
qu'il le jugera néeessaire.

Art. 21, Le président est chargé d'or-
donner les dépenses courantes qu'il croira
utiles 4 la société; les grosses dépenses se-
ront votées par la commission.

Art. 22, Sont considérées comme grosses
dépenses celles qui excddent la somme de
trente francs.

Art. 23. La commission est autorisée
agréer, au commencement de chague aunde,
les habitants de la commune de Lompnés
qui voudraient faire partie de la société.
Dans ce ecas, elle exigera du nouveau socié-
taire un acte d’adhdsion aux statuts et ré-
glements arrétés par le présent, auxquels il
promettra de se conformer en tout point.

Art. 24. Jusqu'au ler aoit de chague
année, la commission a le droit de vendre
en gros tous les fromages qui se fabrique-
ront dans I'année, moins toutefois la quan-
tité néeessaire 3 usage de chaque ménage:
Ia commission sera juge de cette quantité.

Art. 25. Lacommission est spécialement
chargée de traiter avec le fruitier; elle lui
imposera le réglement de police particulier,
qui lui paraitra le plus convenable dans
Tintérét de la société.

Art. 26. Toutes les années, A la cldture
de la fruitidre, les sociétaires de 1'année se
réuniront pour entendre 'e rapport sur I'état
de la société que fera le président. Ce rap-
port sera suivi du détail des dépenses de
I'année courante.

Art. 27. La commission devant &tre re-
nouvelée tous les trois ans, A partir de 'an-
tomne 1828 on profitera de la réunion qui
aura lieu 3 la fin de la fruitidre de I'année
1831, pour désigner le président et les

membres qui entreront en exercice au prin-
temps suivant, et il en sera de méme pour
les renouvellements subséquents.

Art. 28. La commission, pour les années
18—, 18— et 18—, sera composée ainsi
qu'il suit: M. Adolphe d'Angeville, maire,
président ; Félix Dumarest, premier con-
seiller; Pierre Martin Sublet, deuxi¢me
consciller ; Pierre-Joseph Dumarest, troi-
sitme consciller; Alesandre Dumarest,
quatriéme conseiller.

Les cing associés dénommés acceptent
les fonctions spécifiées dans le présent acte,
et sur-le-champ ils ont choisi pour seeré-
taire-trésorier Jean-Joseph Sublet, fils de
Francois, qui déelare accepter les dites
fonctions.

Art. 29. La société, sauf le cas préva
par l'art. 2, est constituée pour trente
années, & dater de ce jour.

Art: 30. Le déeés d'un sociétaire ne
donne pas licu & liquidation de la société ;
ses héritiers auront le droit de continuer &
en faire partie ou de se retirer, mais sans
indemnité pour la part afférente 2 leur
auteur dans le mobilier de la fruitidre.

REGLEMENT DE LA SOCIETE.

Art. 31. Le nombre des sociétaires sera
arrété chaque année, dix jours aprés l'ou-
verture de la fabrication des fromages, et
une liste signée du président sera affichée
dix autres jours dans un lieu apparent de
la fruitidre.

Art. 32. Tout sociétaire qui se retirera
de la société sans le consentement du pré-
sident, avant la cléture de la fahrication
de I'année, sera passible des dommages-
intéréts portés & l'art. 12.

Art. 33. Les sociétaires s'engagent 2
tenir, envers le fruitier, la convention que
la commission aura faite avee lui; ils re-
noneent, par le présent, 4 toutes plaintes et
recours aux tribunauz, reconnaissaut et ac-
ceptant la commission pour arbitre sans
appel dans toutes discussions qui pourraient
g'élever entre cus et le fruitier, sur leurs
intéréts relatifs 4 la fruitiére.

Art. 34. Le président indiguera I'heure
A laquelle les sociétaires apporteront le loit
de leurs vaches-a la fruititre, et ce lait seza
porté en deux traits, un le matin et I'autre
le soir.

Acxt, 835. Le lait sera apporté dans des
vases soigneusement lavés, et avant d'8tre
coulé; il est expressément défendu de pré-
senter celui des vaches fraiches vélées, si
ce n'est dix jours aprés la naissance du
veau.
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Art, 36. Nul ne pourra apporter & la
fruititre du lait de vache mélangé de celui
de chévre ou de brebis.

Art. 837, Tout sociétaire pourra garder
le lait négessaire & son ménage ; mais il ne
pourra fabriquer chez lui ni beurre ni fro-
mage. :

Art. 38. La qualité des premiers et der-
niers fromages fait dans une saison de frui-
tidre étant inférieure, il y a des socitaires
qui n'apportent le lait qu’aprés V'avoir ac-
cumulé pendant plusieurs jours, ce qui porte
un tort notable aux autres sociétaires. Pour
obvier A cet inconvénient :

1° Le jour de Vouverture de la fruitidre
sera annoncé publiquement ;

2° Pendant les trois jours qui suivront,
on sera encore admis sans jugement;

3° Passé ce terme, et jusqu’au dixiéme
jour aprés Youverture, tout retardaire ne
sera admis qu'avec I'agrément de la com-
mission, et il sera passible des dommages-
intéréts déterminées par l'art. 12,

Art. 39. Sera passible des mémes dom-
mages et intérdts prévus par le susdit arti-
cle 12 tout sociétaire qui contreviendrait
aux art, 34, 35, 36 et 37 du présent acte.

Art. 40. Aucun sociétaire ne pourra
apporter 3 la fraitidre du lait produit par
d’autres vaches que les siennes, ni emprun-
ter du lait d’un autre sociétaire; et cela,
sous peine des dommages-intéréts stipulés &
Part. 13.

Art. 51. Chaque sociétaire apportera A
la fruitiére son lait pur, sans mélange d’ean
ni soustraction de créme. Si un sociétaire
fraude Ie lait de 1'une de ces deux maniéres,
ou autrement, cette fraude pourra étre éta-
blie, soit par I’éprouvette, soit par témoins,
ou par toute autre voie capable de donner
la couvietion & la commission.

Tout contrevenant 3 cet article sera, sui-
vant les ¢as, passible des dommages et in-
téréts stipulés aux art. 13 et 14.

Art. 42. Dans tous les cas, le fromage
de la fabrication du jour sera toujours dé-
livré 4 celui qui avait le plus de lit 3 la
coulée de la veille au matin, et le fruitier, A
chaque coulée du matin, préviendra le so-
ciétaire qui aura le fromage le lendemain ;
s'il y a égalité de produits, le fromage ap-
partiendra A celui qui aura commencé la
fruitiére le premier.

Art. 43. Aucun sociétaire ne pourra re-
tirer ses fromages de la cave de la fruitiere
sans un ordre du président.

Art. 44. A DPouverture de la fabrication,

chaque sociétaire déclarera au président lz
quantité de vaches qu'il compte tenir & la
fruitidre pendant la saison; en cas de vente
ou d'augmentation de bétail, il deviendra
néeessaire de le prévenir de nouveau,

Art, 45. Un socidtaire qui introduira
unc nouvelle vache dans la commune sera
tenu d’en faire la déclaration au président,.
dans les vingt-quatre heures; il indiquera
le nom d4 vendeur, le lien d’od elle pro-
vient, donnera son signalement et présen-
tera le certificat de non-6pizootie du maire
de la commune du vendeur.

Art. 46. Tout soci¢taire qui aura une ou
plusicurs vaches malades sera tenu d'en
prévenir immédiatement le président, et ce
dernier s'assurera du caractére de la mala-
die, pour agir ensuite ainsi qu'il avisera
avee la commission.

Art. 47, Les contrevenants aus articles
44, 45, 46 seront passibles des dommages
et intéréts portés & U'article 12.

Art. 48. Les sociétaires sont obligés de
prévenir, dans les vingt-quatre heures, le
président de la perte d’'une de leurs vaches,
quelque soit le genre de mort cu'elle ait
éprouvé, fat-elle morte par accident.

Les contrevenants 3 cet article, suivant
qu'il y aurait négligence ou fraude, seront
passibles des dommageset intéréts stipulés,
soit & l'article 12, soit & article 13.

Art. 49, Le président,ou deuz membres
de la commission, par lui délégués, feront
au moins une inspection générale des
vaches des sociétaires pendant la durde de
la fruitiére.

Art. 50. Les sociétaires ne pourront, en
aucun temps, refuser auz membres de la
commission Fentrée de leurs écuries, ou la
visite de leur bétail, ou tous renseignements
concernant la fruitidre, sous les peines spé-
cifiées & P'article 16.

Art. 51. Chaque annde, 4 la réunion
prévue par P'article 26, les membres de la
commission pourront proposer telles modi-
fications ou extensions de cet article du rd-
glement de la société qu'ils jugeront utiles;
et si elles sont adoptées par la majorit¢ des
sociétaires, elles seront couchées sur le re-
gistre de police tenu par le seerétaire-tréso-
rier, et signées par les mewbres composaut
la commission, pour avoir la méme force
que si elles étaient insérées au présent
acte.

La présente association et le réglement
qui en fait lu suite ayant ét¢ définitivement
arrétés, ainsi qu'il vient d’étre stipulé,
chacune des parties contractantes a promis.
de s'y conformer, aux peines de droit.
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TRAVAUX DE LA FERME,

DE LA PRESURE, DIFFERENTES MANIERES
DE LA PREPARER.

QUT acidepde quelque genre qu'il
svit, fait coaguler le lait, ou en fait
du caillé; mais ce qu'on emploie or-

dinairement pour cela, dans la fabri-
cation du fromage, cst la caillette ou
quatridme estomae 4'un jeune veau qui n'a
encore été nourri que de lait. (Pest cette
partie d'un jeune veau, lorsqu’elle est con-
venablement préparée, que V'on nomme pré-
sure: comme on ne peut faire de bon fro-
mage sans elle, il faut Pexaminer avec le
plus grand soin quand on lachéte du bou-
cher, la regarder au travers du jour, et si

I'on découvre dans ces estomaes des parties
tachées ou d’autres décolorées, il faut les
rejeter comme mauvais.

Aussitot qu'elles ont choisi les caillettes,
les filles de laiteric en retirent ordinairement
tout le lait caillé qui s’y trouve, et apris
avoir lavé celui-ci & plusicurs eaux froides,
ainsi que le sac dans lequel il était, elles I'y
remettent avee beaucoup de sel.  Les es-
tomacs, avee le caillé, sont alors mis dans
une cruche, et l'on verse dessus une forte
saumure d’eau tidde et de sel, dans la pro-
portion d’environ un quart de gallon (ou
une pinte un quart) par chagque estomac.
Au bout de quelque temps, on les retire, on
y remet encore du sel, et on les étend
pour sécher. Dos qu’ils sont secs, on peut
s'en servir; on Jes suspend 3 Pair pour les
conserver. La veille au soir du jour ol 'on
doit faire du fromage, on coupeun moreeau
de cet estomae, de la grandeur d’un ou deux
pouces, et on le met infuser dans quelques
cuillerées d’eau chande; le lendemain matin,
on méle cette cau au lait, et cela le fait
cailler. On dit qu'un pouce suffit pour coa-
guler le lait de cing vaches,

- Dans quelques laiteries, on 2 I'habitude
de mettre des feuilles de rose et différentes
sortes d'épices dans la présure en la prépa-
rant, afin qu'elle communique au fromage
un gofit agréable.

M. Hazard, dans son intéressant ¢ Rap-
port & la Société d'Agriculture de Bath et
de ouest de I'Angleter=e,” a donndé la re-
cette suivante pour faire de la présure aro-
manisée. Quand la caillette est bien pré-
parée, il faut verser trois pintes d'exu claire
«t tiede sur du sel, auquel on aura mélé
des feuilles de rose, de la cannelle, des clous
de girofle, enfin toutes les espdces d'épices

<

Q

cnsuite mettre le tout sur le feu, ct le
laisser bouillir doucement jusqu'd ee que
cette liqueur soit un peu réduite; il faut
avoir soin de la bien couvrir, afin qu'en
bouillant elle ne s'évapore pas trop. En
la retirant du feu, il faut 6ter les épices,
verser la liqueur sur l'estomac, couper un
limon par tranches, le mettre dans le vase,
et laisser le tout infuser pendant un_jour
ou deus, puis tirer la liqueur & clair, et
la mettre en bouteille, la ligueur se conser-
vera pendant un an et davantage; une
petite quantité suffira pour présure et com-
muniquera au fromage un gofit agréable.
M. Hazard ajoute que si on ressale le sac
A présure, ct qu'on le mette séeher pendant
huit ou quinze jours auprés du feu, on peut
s'en servir de nouveau de la méme maniére.

REGLES GENERALES POUR LE TRAITEMENT
DU LAIT.

De ces faits principaux relatifs aux lai-
teries, on peut tirer des conséquences im-
portantes et utiles A connaitre quand on se
livre 3 I'exploitation d’un semblable établis-
sement. Nous porterons notre attention
sur les faits suiv.uts, qui en réclament une

particuliére.
Premierement.

Il est évidemment trés important de
faire toujours traire les vaches aussi prés
de la laiteric que possible, afin de n’avoir
pas besoin de transporter le lait, et qu'il ne
se trouve pas agité ct refroidi «vant d'étre
mis dans les terrines; et puisqu'il est tris
préjudiciable aux vaches de faire beaucoup
de chemin, il scra trds avantageux que les
principaux piturages scient aussi prés que

ossible de la laiterie. Sous ce rapport, la
méthode de nourrir les vaches au toit est
infiniment supérieure & celle de les faire
paitre dans les champs.
Secondement,

L'habitude de mettre le lait de toutes les
vaches d'une laiterie importante dans un
méme vase, 3 mesure que l'on_trait, et de
le verser dins ce grand vase dans les ter-
rines, est une chose trds préjudiciable, &-
cause de la perte de eréme occasionnée par
I'agitation et le refroidissement, mais sur-
tout en ce que cela emptche le propriétaire
de la loiteric de distinguer les bonmes
vaches 2 lait des mauvaises, et de connaitre
au juste le profit quil peut tirer de cha-
cune d'clles, précaution sans laquelle les

et d’aromates que Von pourra se procurer; ; produits de sa laiteric peuvent &tre altérés
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pendant plusieurs années de suite par une
scule mauvaise vache sans qu!il puisse s'en
apercevoir. Il serait beaucodp mieux de
mettre le lait de chaque vache, aussitét que
possible aprés qu'il est trait, dans des ter-
rines particulidres, sans qu'il y ait eu de
mélange; et si ces vases étaient d’une
grandeur convenable pour que chacun pit
contenir toute la traite d’une vache, cela
mettrait In personue qui s'occupe de la
laiterie & m@me de connaitre sans peine la
quantité de lait que donne chaque vache
tous les jours, ainsi que la qualité du lait;
et si le lnit de chaque vache était toujours
placé au méme endroit de “la planche, avee
son nom éerit dessous, il serait de cette
maniére trds facile de savoir de quelles
vaches il est de I'iutérét du propriétaire de
se défaire et celles qu'il doit garder pour
sa laiterie.
Troisiemement.

Si I'on veut parvenir & faive du bewrre
trés fin, il est convenable non seulement de
rejeter entidrement le lait des vaches dont
la eréme est d'une mauvaise qualité, mais
aussi, dans tous les eas, de mettre & partle
lait premier tivé de chaque traite et de ne
se servir que du dernier trait; car le pre-
mier nuit sensiblement & la qualité du
beurre” sans en augmenter beaucoup la
quantité, Ilest clair aussi que la qualité
du beurre est supérieure ¢n proportion de
la petite quantité de lait dernicr trait que
I'on cmploie pour le faire. Ainsi les per-
sonnes qui veulent faire du beurre trés fin
ne doivent employer pour cela que trés peu
du lait dernier trait de chaque vache.

11 est assez intéressant de savoir A quoi
on emploiera le lait inférieur, dont on ne se
sert pas pour faire du beurre fin, pour en
tirer le meilleur parti possible. Daus les
montagnes de 'Ecosse, le peuple, sans son-
ger & amdliorer la qualité du beurre, mais
senlement par des considérations de conve-
pance et d’économie, a adopté une pratique
excellente. Comme un des principaux bé-
néfices du fermier, dans ce pays, est d’élever
des veaux, on laisse chaque veau téter une
certaine partie du lait de sa mére, et on
trait le reste pour la laitevie. Pour que le
veau ne prenne régulidrement que la por-
tion de lait qui luiest destinde, on le sépare
de sa mére et on le met avec tous les auires
veaux dans un endroit construit expréds
dans chaque ferme: 3 des heures données,
on améne toutes les vaches 2 la porte de cet
endroit, d’od l'on ne laisse sortir qu'un
veau & la fois: il court de suite 3 sa mdére,
et on le laisse téter jusqud ce que la fille

' de basse-cour juge qu'il en a assez; elle le
fait alors emmener. On a eu soin aupara-
vant d’attacher les jambes de derridre dela
vache, afin qu'clle soit obligée de rester
tranquille pendant qu'on emmene son petit.

i La ﬁhe tire alors le lait qu'a laissé le vean,

! clle continue de Ja méme manidre jusqu'd

! ce qu'elle ait fini de traire toutes les vaches,

et I'on obtient ainsi du lait en petite quan-

titd, il est vrai, mais d’'une qualité supé-
ricure, et dont ceux qui savent le prépaver

! font le beurre le plus fin, le plus savoureus,
le meilleur que P'on puisse manger. Le
beurre des montagnes de I'Ecosse est de-
puis longtemps en grande réputation, et

| Pon attribuc généralement sa qualité supé-
! rieure & Pexcellence des vieux pfiturages
(ue paissent Jes vaches dans ces vallées re-
culées; mais il est de fait qu'on doit prin-
cipalement Pattribuer & Pexcellente méthode
que nous venons de déerire et qui est
depuis longtemps en usage dans ces can-
tons.

Nous ne pourrions affirmer que cette
méthode piit convenir ¢également ailleurs;
mais il est certain que I'on pourrait par-
tout trouver l'emploi du lait de seconde
qualité. On pourrait en faire du beurr
plus commun; ou 'on pourrait vendre ce
Iait frais, si la ferme était située prés d’une
ville; ou le convertir en fromages, qui,
¢tant du lait frais, s'ils éraient faits avec
soin et talent, pourraient étre d’une trés
Yonne qualits.

Quatriemement,

Si T'on tient surtout & faire du beurre
trds fin, il faudra non seulement tirer A
[ part le premier lait et ne se servir que du
dernier trait, mais aussi ne prendre pour
faire ce beurre que la créme qui monte en
premier sur le lait, parce que c’est cette
premidre eréme qui est ln meilleure. Le
reste de ce lait, qui est encore doux, peut
servir & {aire des fromages, ou on peut y
laisser monter une seconde eréme pour faire
du beurrre d’une qualité inférieure, suivant
que P'on pent avoir un meilleur débit de
I'un ou de I'autre.

Cinguiemement,

Il xésulte des faits préeédents qu'une lai-
teric importante et bien administrée peus
seule fournir du beurre de premiére qualité;
ear, puisqu'on ne peut Se servir que d'une
petite partie du lait de chaque vache, et
que dece lait il ne faut prendre qu'une por-
tion de la créme qu’il produit, il g'en suit
qu'a moins que la quantité de lait destinde
3 la laiterie soit en tout trds considérable,
la quantité de eréme de premiére qualité




REVUE AGRICOLE.

277

serait si petite, qu'elle ne vaudrait pas la
peine d’étre mise séparément en beurre.
Siziemement.

Ceci nous méne 4 tirer une conclusion
trés différente de Yopinion généralement
adoptée sur ce sujet, ¢’est-A-dire qu'il nous
parait probable que le beurre fin ne peut
Ctre fait avee éeonomic que dans les laite-
ries dont le principal objet cst la fabrication
des fromages. La raison en cst claire : §'il
ne faut mettre & part pour faire le beurre
qu'une pelite portion du lait, tout le reste
peut &tre consacré 4 faire du fromage pen-
dant que ce lait est encore chaud de la cha-
leur de la vache et parfaitenmient doux; et
si Ton doit prendre pour le beurre seule-
ment cette portion de eréme qui monte dans
les trois ou quatre premidres heures aprds
que le lait a été trait, le Lon lait qui reste
aprés que cette créme en est séparde, étant
encore presque doux, peut étre converti en
fromage avec presque autant d’avantage que
le lait qu’on vient de traire.

Mais cette observation ne détruit pas
Popinion généralement regue & ce sujet, et
qui est juste en raison de la maniére de
faire de presque tous les propriétaires de
laiterie de ' Angleterre, et d’aprés laquelle
il est absolument impossible de faire de bon
beurre et de bon fromage dans la méme
laiterie; car si I’on prend la créme de tout
le lait, et qu'on attende pour lever cette
créme qu'elle soit entiérement montée, le
lait aura nécessairement aigri avant qu’on
en fasse du fromage, et I'on ne pourra ja-
mais faire de bon fromage avec du lait aigre.

Ce que l'on ne sait pas généralement,
c'est que c'est la production d'un acide
dang le lait qui occasionne la séparation
spontanée de la créme et par 13 la pro-
duction du beurre: cette séparation se
trouve aceélérée ou retardée dans le lait par
des circonstances qu’on n’a pas encore bien
appréeiées.  Ce fait important a été décou-
vert il y a plusieurs années, pendant le
cours des expériences sur le lait dont nous
venons de parler.

Il y 2 un fait bien certain, ¢est que I'on
ne peut obtenir ni créme ni beurre, tant
quil pe S'est pas produit dans le lait
quelques portions d’acide. Il s’ensuit de
13 que, lorsque des personnes irréfiéchies
essaient de faire du beurre avee du lait
nouvellement trait, il faut battre jusqu’a
ce que I'acide se produise et que Iopération
cst beaucoup plas longue que si on Yefit
faite sur de la créme ; ce qui nuit néeessai-
rement 3 la qualité du beurre. Maintenant,
puisque rien ne nuit antant & la qualité du

fromage qu’un gofit acide dans le lait avee
lequel on le fait, il s'ensuit que lorsqu'on
léve In créme, comme il est d'usage pour
faire le beurre, le lait o atteint ce degré -
d’acidité si nuisible an fromage. On a
done tort de faire du beurre de la maniére
ordinaire dans une laiterie dont le principal
objet est la confection des fromages; mais
on peut le faire de la manidre que nous
venons de déerire.

Ce que nous avons dit est seulement pour
apprendre aux curieux de quelle manidre il
faut s’y prendre pour faire le meilleur
beurre possible; car on trouverait pen de
personnes qui voulussent payer ce beurre le
prix nécessaire pour indemniser le proprié-
taire d’une laiterie du soin et de Ia peine
qu'il lui coftterait. Mais 'expérience a
prouvé A 'auteur de cet ouvrage que, pour
avoir une qualité de beurre infiniment su-
périeure A celle qu’on vend ordinairement
sur les marchds, il suffisait de diviser le lait
trait en deux parties égales ; de ne prend
pour faire le beurre, que la derni¢re por-
tion tirée; alors de laisser monter toute la
créme de cette portion, méme jusqu'a ce
que le lait soit tout-d-fait aigre, et de lever
et de travailler cette créme avec habileté.
Quant & la quantité, clle ne sera pas beau-
coup moindre que celle qu'on aurait obte-
nue si on se fitt servi de la totalité du lait.
Telle est donc la méthode que nous recom--
mandons au fermier industrieux : son beurre
étant d’unc qualité supérieure, il pourra
le donner & un prix qui lui assurera une
vente rapide.

Il résultera de Padoption de cette mé--
thode un autre avantage fort important,
cest que si la fille qui s’occupe de la laiterie
est soigneuse, le beurre n'aura jamais de
ces gofits désagréables qu'une cause ou une
autre communique souvent au lait, et qui
nuisent beaucoup 3 la qualité du beurre.
On va voir la preuve de ce que nous avan-
eons par le fait suivant.

Dans le cours des expériences ci-dessus
rapportées, on s’aperguh que le lait d'une
vache avaitun goQit salé, absolument comme
si on yeiit mis du sel. On rechercha quelle
pouvait &tre la cause de cette singularité, et
on sut que cette vache n’avait pas porté pen-
dant la saison précédente, et qu'elle avait
continué 4 donuner du lait pendant toute
Pannée. L’auteur apprit que ce gofit salé
était ordinaire au lait des vaches dans ce cas;
et, en gotitant du lait dernier tiré de cette
méme vache, il le trouva parfaitement doux,
tandis que le premier était extrémement
salé. Afin de savoir au juste quelle quan-
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tité était affectde de ce goOt salin, il fit
traire la vache dans des tasses qu'il rangea
suivant V'ordre ol elles étaient remplies: il
les examina, gofita, et il trouva que le lait
de la promidre tasso dtait extrdmement
salé, et que co got diminuait graduelle-
ment de tasse en tasse jusqu's peu prds au
milicu de la traite, ol il disparaissait entid-
rement, Il est possible qua le goitt nausé-
abonde produit par les chous, les navets,
les plantes oléagineuses, n'affecte le lait que
d’une maniére semblable.

DE LA COULEUR A DONNER AUX FROMAGES
CUITS, ET DE LA MANIERE DE LE FAIRE,

[ OMME le fromage, quand il est bien
% fabriqué en temps opportun, avec

2 du lait ayant le degré de claleur

S@ convenable, et quand il a 6té ensuite

' bien pressé, salé et séché; comme le
fromage, disje, ainsi fait a toujours une
belle teinte jaune, on est porté générale-
ment & croire le fromage meilleur, en raison
que cette teinte est prononcée: c’est pour
cela qu'il est devenu néeessaire, pour ven-
dre son fromage avantageusement, de le
rendre d'un beau jaune par des moyens
artificiels. Autrefois on cmployait pour
cela, le curcuma, la fleur de souei, les hou-
tons d’aubdpine et d’autres végétaux , mais
on préfére depuis longtemps 3 tout cela
Tannotto d’Espagne (spanish annotto), qui
st sans contredit le meilleur ingrédient
dont on paisse se servir pour colorer le fro-
mage. C'est une préparation de roucou

- (le biza orellana de Linné) arbre originaire
d’Amérique. On fait cette préparation de
la mani¢re suivante: des graines de cet
arbre sont suspendues dans de 'eau chaude,
Jjusqu’d ce que la pulpe rouge qui les enve-
loppe s'en détache; quand cette pulpe est

sdche, on en forme des giteaus ou des boules,
que l'on conserve jusqu'd ce qu ils soient
tout A fait secs et fermes. Uneonce decette
substance, quand elle est pure, suﬁi’t pour
colorer cent livres de fromage; cest ce
qu'on cu met dans le comté de (%lou-
cester. Dans celui de Chester, le poids d'une
guinée et demie d’annotto passe pour &tre
suffisant pour colorer soizante livres de f"ro.
mage : la maniére de I'employer est .d’en
prendre la quantité que 'on juge convena-
ble, de la tremper dans un bol de lait, et de
la frotter sur une pierre douce jusqud ce
que le lait devienne d"un rouge foncé. Cette
portion de lait, ajoutée A celle avee laquelle
on doit faire le fromage, lui donne une belle
couleur d'un jaune d’orange qui 10,1.1ce 4
mesure que le fromage vieillit: cela n influe
ni sur le gofit ni sur Y'odeur du fromage.
Dans le Cheshire, on emploie I'annotto

' dune manidre difidrente: on enveloppe la

quantité dont on croit avoir b'esoin dansun
petit morceau de linge, que l'on met dans
une demi-pinte d’eau chaude, et que Ton
lnisse infuser pendant une nuit, Le lende-
main matin, avant de faire cailler le lait,
on met cette infusion dans le buq}xet, avec
le chiffon qui contient le reste de 'annotto,
et on le frotte de temps en temps dans le
creux de la main, jusqu'd ce que toute la
matidre colorante soit fondue et sortic. M.
Parkinson indique une maniére plus simple
de Pemployer: “ Prenez, dit-il, un morceau
d’annotto de la grosseur d’une noisette,
mettez-le dans une pinte de lait, la veille au
soir du jour o vous devez faire du fromage,
cela fondra; vous-ajouterez ce lait a celui
avec lequel vous voudrez faire du fromage,
en y mettant la présure: cette guantité
suffira pour colorer vingt livres de fro-
mage.”

ANIMAUX DE LA FERME.

VACHES CHATREES MEILLEURES LAITIERES.

L y a plusieurs années, je passai un

été 4 Natchez, logé dans un hétel

tenu par M. Thomas Winn. Pen-

dant le temps que j'y restai, je fis

attention & deux vaches remarqua-

bles par leur beauté et constamment

tenues i P’étable. La servante, qui

avait soin des chevaux, leur donnait régu-

liérement, trois fois par jour, de 'herbe de
Guinée fraiche, coupée 2 la faucille.

Ces vaches avaient tellement fixé notre

attention, en raison de la beauté de leurs

formes, de la couleur rouge foncée de leur
robe, de 'ampleur de leur corps, et du bon
état dans lequel elles étaient, que je de-
mandai un jour & M. Wicnn de quelle race
elles étaient, et pour quelles raisons il les
tenait constamment 3 1'étable au leu de
les laisser errer dans les péturages, ot elles
jouiraient d’un air pur et d'un exercice
avantageus, en méme temps qu’on éviterait
la dépense et le soin qu'occasionaient la ré-
colte et Uapport de leur fourrage. M.
Winn me répondit que les deux vaches
étaient de la race commune du pays, race
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qu'il croyait d'origine espagnole; qu'elles
étaient chatrées, et que depuis deux ans
(je nc me rappelle pas si ce n'était pas
méme depuis trois), elles donnaient conti-
nuellement du lait,

Regardant ce fait commeun phénomeéne,
sinon de la nature, du moins de I'art, je
poussai plus loin mes investigations; et M.
Winn voulut bien me donner des détails
qui furent pour moi aussi extraordinaires
que nouveaux: dans la pensée qu'ils pour-
raient &tre aussi intéressants pour un grand
nombre de vos lecteurs qu'ils I'avaient 6t6
pour moi, je me hasarde A les publier, J’es-
pire que quelques uns des fournisseurs de
lait, dans nos grandes cités, pourront faire
des expériences, dans le but de s’assurer
s'ils_obtiendront les mémes résultats que
M. Winn: s'il en était ainsi, ces résultats
seraient non seulement extrémement avan-
tageux aux fermiers, mais aussi 3 tous les
hoteliers et aux autres habitants des villes
qui ont une ou plusicurs vaches, pour étre
srs d’avoir un lait pur et de bonne qualité,

M. Winn, dans le commencement de son

établissement, lisait les journaux anglais
qui rendaient compte des concours de char-
rues qui avaient lieu dans quelques comtés
du sud de I'Angleterre; il fit la remarque
que les prix étaient assez généralement
remportés par les laboureurs qui se ser-
vaient des génisses chdtrées. Cette obser-
vation, sans rapports immédiats avee l'ob-
jet qui it plus tard le sujet de ses expé-
riences, fut cependant la premidre cause
qui tourne son attention de ce c6té, et qui,
de raisonnement et d'idées en idées, le con-
duisit & des expériences. Je vais rappor-
ter ces expériences aussi bien que ma
mdémoire, aprds vingt ans, pourra me les
rappeler.
. Ayant pensé que les vaches chitrées aus-
sitot aprés le vélage, pendant qu’elles
¢taient dans le moment o elles donnaient
le plus de lait, pourraient continuer 3 don-
ner du lait pendant plusieurs années, sans
quil y et d’autres variations produites
dans la qualité et Ia quantité que celles
résultant du chiangement de nourriture.

Il se résolut & faire chitrer ure vache
laitidre, qui était excellente, en plein lait.
L’opération fut pratiquée environ un mois
apres le vélage: elle fut heureuse et ne pro-
duisit quune fitvre 16gdre, sans durée; et
peu de jours aprds, la vache donna la méme
quantité de lait qu’auparavant. Elle con-
tinua & donner ainsi du lait pendant plu-
sieurs années, sans interruption, sans autre
diminution, méme dans sa quantité, que

celle que devait apporter ou le passage A la
nourriture séche, ou une diminution dans
la quantité de la nourriture ; mais son lait
redevenait aussi abondant qu'auparavant,
sitdt qu'elle était remise en pleine nourri-
ture verte, Cette vache tomba d'une
berge dans le Mississipi, prés Natchez, et
fat trouvée noyée.

Aprés sa mort, M. Winn en fit chitrer
une seconde. I/opération réussit encore
parfaitement: pendant plusieurs années, la
vache ne cessa de donner du lait en abon-
dance; mais en sautant une barriére clle
g'enfonga un pieu dans 'abdomen, et se fit
une blessure grave qui obligea de la sacri-
fier.

Aprds ce second accident, M., Winn fit
chitrer de nouveau deux vaches, et pour
prévenir tout malheur de méme nature, il
résolut de les tenir constamment & I'étable,
ou dans des enclos bien srs, et delesy
alimenter avee de la nourriture verte, aussi
longtemps que possible, ce que le climat
permet de faire, sinon toute l'aunée, au
moins pendant la plus grande partie.

Le résultat, par rapport aux deux der-
nidres vaches chitrées, fut le méme que
pour les premicres, ¢’est-d-dire enti¢rement
satisfaisant + il 6tablit le fait que M. Winn
avait soupgonné que I'opération de chitrer
les vaches, quand elles étaient en plein lait,
les rend propres 4 donner cette méme quan-
tité de lait pendant le restant de leur vie,
¢’est-3-dire jusqu'au moment ot I'dge vient
apporter naturellement un changement dans
cette séerdtion.

Quand je vis ces deux dernicres vaches
chiitrés, ¢'était, je crois me rappeler, dans
le cours de la troisi¢me année de Ia castra-
tion, elles n’avaient cessé de donner cons-
tamment leur quantité de lait accoutumde.

Le caractére de M. Winn (maintenant
déeédé) doit faire sjouter Ia foi la plus
entidre A ces assertions; et plusieurs per-
sounes que j'eus occasicn de connaitre me
confirmérent les faits relatifs aux expérien-
ces que je viens de rapporter.

Quand je vis M. Winu, je voulus I'enga-
ger A faire connaitre ces mémes faits & M.
Judge Peters, alors président de la société
d’agriculture de Pensylvanie; mais il en
fut détourné par une extréme répugnance
3 se produire devant le public, et par la
crainte que si sa désouverte n’était pas nou-
velle elle jetdt sur lui quelque ridicule.

Les grands avantages qui doivent. résul-
ter d'avsir un troupeau de vaches donnant
constamment la méme quantité de lait sont
trop notoires pour que j’en fasse ici la réca-
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‘pitulation. Si cette communication pouvait
engager quelques personnes & renouveler
‘ces expériences, elles trouveraient probable-
ment qu'il y aurait plus d’avantages
acheter des vaches qui ont eu déja plusieurs
veaux que des génisses. Les premitres ont
généralement un abdomen amplebien formé,
et donuent heaucoup plus de lait que les
autres.

LE DERNIER LAIT EST LE PLUS RICHE,

UAND on trait une vache, le lait
qui sort le premier est toujours
plus clair et moins bon pour faire
du beurre gue celui qui vient
aprds, et la qualité du lait s’amé-
liore progressivement jusqud la
dernidre goutte quel'on peut tirer

3

7

du pis.

Feu de personnesde la campagne ignorent
que le lait dernier trait est le meilleur, en
sorte que 'on 2 donné 2 ce lait un nom
particulier dans divers cantons. Dans
<uelques endroits, on 'appelle afterings ou
Iait d’aprés, parce qu'on 'obtient ordinai-
rement, quand on en a besoin pour des
personnes malades ou pour quelgu’autre
usage, en retournant traire la vache aprds
que la traite ordinaire a ¢t¢ faite. Daws
d'autres endroits, on appelle ce lait stroas-
ings, ou Ia goutte obtenue par des caresses,
‘parce qu’il ne coule pasaussi abondamment
que le lait de la traite ordinaire. Qn dési-
gne probablement encore ce lait par d’au-
tres noms dans d’autres cantons. Cette
circonstance prouve suffisamment que cette
différence dans la qualité du lait est une
<chose reconnue, quoique peu de personnes
peut-Gtre sachent quelle énorme dispropor-
tion il existe entre la qualité du premier et
celle du dernier lait dans la méme traite.
Les faits suivants, relatifs A ce point impor-
tant, sont le résultat d’espériences faites
par auteur il y a déja plusieurs anudes, ¢t
ont 6té confirmés depuis par des expérien-
<¢s et des observations sans nombre.

Ayant pris plusicurs tasses, toutes exac-
tement de la méme grandeur et de la méme
forme, J'en ai rempli une en commengant &
traire la vache ¢t ensuite les autres, jus-
qu'd la dernidre goutte de loit que Yon pab
tiver.  Le poids de chaqlue tasse ayant 6té
taré, on les pesa lorsqu’elles furent pleines,
pour s'assurer avee préeision que chacane
contenait exactement la méme quantité de
lait ; je répétai cette expérience un grand
nombre de fois avec plusicurs vaches diffé-
zente, cb le résultat fut aiasi qu'il suit :

La quantité de créme produite par la
premiére tasse de lait fut toujours beaucoup
moindre que celle qu'on obtint de In der-
nidre tasse tirée, et chague tasse de lait
produisit plus de créme suivant qu'elle
avait 6té tirée plus tard, Il est inutile
d’entrer ici dans le détail de ces proportions
intermédiaires; mais il convient d'appren-
dre au lecteur que, dans quelques vaches,
la quantité de la créme produite par la
dernidre tasse était supéricure 3 celle pro-
duite par la premiere dansla proportion de
seize & un, c'est A dire qu'elle Gtait seize
fois plus considérable. Dans d’autres va-
ches, cependant, et dans des circonstances
différentes, la disproportion n’était pas 2
beancoup prés aussi grande; mais elle n'a
jamais, dans aucun cas, 6té moindre de huit
dun. Probablement sur un grand nombre
de vaches, I'une compensant I'autre, Ja pro-
portic . serait de dix ou douze & un.

La circonstance qui influait le plus sur
ces variations de proportions était la diffé-
rence du temps qui s'était écoulé depuis
que les vaches avec lesquelles on faisait ces
épreuves avaient vdlé; car le lait d'une
vache esi toujours plus clair peu aprds
qu'elle a vélé qu'il ne Vest plus fard; et
la disproportion entre la premidre et la der-
nidre tasse tirde était aussi beaucoup plus
grande d’une vache nouvellement vélée que
d'une plus éloignée de cette épogue. A
mesure que le flus de lait oceasioné par cet
événement diminue, cette liqueur deviem
plus épaisse et d'une qualité plus égale : en
sorte que, si quinze jours aprés qu'une
vache a mis bas, la disproportion de la
créme entre la premitre et la dernidre tasse
tirée est de seize A un, il est probable qu'an
bout de six ou neuf mois cette dispropor-
tion ne sera que de dix ou douze & un.

Ces variations cependant n’ont pas lieu
dans la méme proportion chez toutes les
vaches; au contraire, il y a des vaches
dont le lait varie en tout temps 4 cet égard
plus que celui des autres: em sorte que,
dans ce cas, comme dans presque tous les
autres, on doit faire attentiond la raceet 3
Pidiosyncrasie ou constitution particulidre
de Panimal avant de tirer des conclusions
définitives.

Mais si la différence est grande pour la
quantité de eréme qu’on obtientdu lait tiré
au commencement ou de celai tiré 2 la fin
de la traite, la différence de la qualité de
cette créme est encere bien plus considéra-
ble. Sur la premidre tasse tirée, surtout
dans les expériences od la différence de
quantité était trds considérable, la créme
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qui se formait n’'était qu'une peau ténue,
mince et blanche; sur la dernidre tasse
c¢'était une créme forte, épaisse, consistante,
butireuse ¢t d'une riche couleur que ne pos-
séde aucune autre créme.

La différence de la qualité du lait qui
restait, aprés qu'on eut levé la créme, était
peut-8tre encore plus sensible que celle de

la créme elle-m@me. Le lait de la premiére !

tasse ¢tait clair et avait une teinte bleudtre,
comw du lait dans lequel on aurait mélé
beaucoup d'eau; tandis que le lait de la
dernidre tasse était ¢pais, avait de la con-
sistance, une teinte jawue, un goiit excel-
leat, et ressemblait plus & de 1a créme qu'd
du lait; il avait sculement un gofit plus
doux et était moins huileax au palais que
de la eréme ordinaire.

11 résulte de cette expérience que la per-
sonne qui, en trayant mal les vaches, laisse
un j.u de lait, perd beaucoup plus qu’on
ne serait porté 3 le croire: car sion laisse
dans la mamelle de la vache seulement une
demi-pinte de Jait qu’on aurait pu en tirer,
il est de fait qu'on perd autant de eréme
qu'en produisent six ou huit pintes tirées
au commencement de la traite, et 'on perd
en outre cette portion de créme qui seule
peut donner au beurre de la gualité et un
bon goitt. On peurrait encore déduire de
cette expérience plusicurs conséquences
utiles, dont quelques unes ressortiront de
ce qui va suivre.

LA PREMIERE CREME EST LA MEILLEURE.

“ Quand on a mis da lait dans un vase,
¢t quand on le laisse tranquille pour quela
crdme monte, lIa portion de crlme qui se
forme la premidre & la surface est d’une
meilleure qualité ¢t plus abondante que
celle qui monte ensnite dans un méme
espace de temps; eb la créme qui monte
dans ce second Interval est plus abondante
et meilleure que celle ¢ui montera dans un
troisitme espace de temps égal & chacun
des deux autres. Cette troisitme eréme
est supéricure en quantité et en qualité 3
la quatritme, ct ainsi de suite, la créme
déeroissant toujours en qualité et en quan-
tité jusqu'a ce q’il ne S'en éléve plus du
tout & la surface du lait.”

Les expériences & cet égard, n'ayant pas
ot¢ faites avee la méme exactitude que
pour la proposition précédente, on ne peut
établic quelle est la diffiérence qui existe
entre la créme produite dans chaque espace

de temps; mais ces ¢preuves ont 6t si
souvent répétées, qu'il ne reste aucun doute
quant 2 Ja certitude du fait en lui-méme,
fait qui n'est pas d'une petite importance
dans I'exploitation d’une laiterie.  Ce qui
reste A savoir, ¢’cst si on obtient en tout
une plus grande quantité de créme en la
levant & différentes fois; mais cela est sk
sesjettissant, que la petite augmentation
de eréme obtenue par ce moyen, si toutefois
on Yobtient, ce qui n’est pas encore prouvé,
ne vaut pas la peine que cela donne. DBlais
si le principal but que P'on se propose est
de faire du beurre d'une qualité supérieure,
il faut s’attacher 3 cette circonstance, qui
peut y concourir puissamment.

“Un lit d¢pais produit toujours une
moindre quantité de la eréme qu’il contient
qu'un Jait plus maigre; mais cette créme
est d*une meilleure qualité: et si I'on met
de Yeau dans le lait épais, il produira beau-
coup plus de eréme, et conséquemment plus
de bewrre, qu’il n'en aurait donné; mais
cela nuira 3 la qualité.”

Ce fait est depuis lengtemps connu de
toutes les personnes attentives qui s'occu-
pent de laiteries ; mais on n’a pas encore
faitd’expériences d'apréslesquelleson puisse
¢établir quelle augmentation de créme on
obtient en mélant de Peau au lait, et cuet
tort cela fait i la qualité; mais effet dece
mélange est positit et la connaissance de ce
fait mettra chacun & méme de suivre, i cet
¢gard, la marche qui conviendra le micux &
ses intéréts.

LE TRANSPORT DU LAIT DIMINUE LA CREME,

“Du lait trait dans un seau, ou dans
quelque auire vase convenable, et porté &
une grande distance, de maniére A ce qu'il
ait ét¢ trés agité ot en partie refroidi avant
d’étre mis dans les terrines pour que la
créme monte, n’en produit jamais autant ni
d’aussi bonne que s'il eitt ¢té mis dans les
terrines aussitot aprés avoir été trait.”

La perte de créme, dans ce cas, sera 3
peu prés proportionnée au temps qui se
sera écoulé entre le moment ot on aura
trait et celui ot on aura mis le lait dans les
terrines, et i Iagitation quon lui aura
douné.  Queicue nous ne puissions ¢tablic
par expérience quelle perte doit étre attri-
bude au temps et A Vagitation pris siparé-
ment, le fait cst bien connu. ct il est d'une
telle importance qu'en ne peut y fire trop
d’atteution.
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SITUATION ET CONSTRUCTION DE LA LAL |
N ne peut tirer un profit réel d'une |
laiterie si I'on n’a d’abord préparé un
@ conserver le lait, et pour exéeuter
> commodement les diverses opérations
T1 est nécessaire que le licu od l'on éta-
bli une laiteric soit frais en 6t¢ et chaud |
4 peu prés la méme pendant tout le cours
de l'année; que ce lien soit sec et suscep- |
propre. Comme il est souvent difficile de
troaver dans la maison d'habitation un cn-
devient convenable, dans ce cas, de cous- |
truire un bitiment séparé, sur le plan ci- |
partout i peu de frais, et qui remplira le |
but que l'on se propose beaucoup mieus
pour cet usage dans les pares des opulents
propriétaires.
de tenir une laiterie trop fraiche: ¢’est pour
cela que le bittiment doit, s'il est possible,
adrée, pris d'une petite rividre ou d'un
ruisseau d'cau courante, si cela peut se ren-
met, il serait convenable d’amener l'cau
dans Ia laiterie, afin qu'elle fat traversée |
tuyau pour amener !'eau, il conviendrait, si
cela se peut, que cette eau tombit d'une
rait un important avantage: cela contribue-
rait & Ja pureté ct A la fraicheur de V'air.
&tre placé de telle sorte, gu'aucune cau sta-
goante ne séjournc aux alentours, et que
abreuvoir traversé par le ruisseau doit dtre
4tabli prés de la laiterie, afin que les vaches
licu des arbres touffus qui leur offrent un
ombrage naturel, if faudra établir un toit
&tre A I'abni.
Construction de 1a laiterie.
pour cette coustruction, de faire les murs
en briques, recouverts & l'extéricur d’une

endroit convenable pour y déposer et
qu’elle comporte.
en hiver, afin, que la température y soit
tible d'dtre toujours tenu parfaitement
droit qui xemplisse toutes ces conditions, il |
aprés déerit, bitiment que l'on peut élever
que les constructions élevées & grands frais
11 est presque impossible, pendant 1'été, I
étre coustruit dans une situation sdche,
contrer ; ct si la nature du terrain le per-
parun filet d’cau. S'il faut employer ua |
certaine hauteur sur le pavé; il en résulte-
Le bitiment de la laiterie doit, en outre,
les vaches y aient un aceés faible: un
y puissent boire; ¢t s'il ne se trouve en ce
sous lequel elles puissent, en tout temps,
On s'était d’abord proposé de conseiller,
forte couche de terre recouverte elleméme

d'un toit de paille, afin d’empécher les va-
riations de température A 'intérieur, effet
que produit trds bien ce genre de construc-
tion; mais des cxpériences plus récentes
ont prouvé que ce but pouvait tre atteint
4 beaucoup moins de frais par un double
mur tout autour de la laiterie. La muraille
intéricure doit étre en briques ou cn char-
pente enduite de plitre ou de chaux des
deux cdtés: la muraille extérieure peut étre
en charpente. L’entrée de la laiterie doit
étre placée au nord; mais il doit y avoir
aussi une autre communication par la porte
donnant sur le lavoir; communication qui
sera souvent utile, surtout I'hiver, saison
ol, par ce moyen, la porte extérieure pourra
étre tenue toujours fermée.  Le toit supé-
rieur doit étre couvert en bonnes ardoises
ou en tuiles: le toit inféricur sera un bon
plafond ; entre ces deux toits doit exister
un certain espace pour la libre circulation
de Pair: T'espace entre les deux toits dimi-
nue graduellement vers le sommet, qui se
termine en une cheminée de charpente, qui
est destinée A servir de ventilateur, et doit
g'élever 3 une hauteur d’au moins six A
huit pieds au-dessus du toit. La portion
d’air échauffée par le soleil sur la muraille
extérieure s'échappera par ce tube, de ma-
niére & n’influer jamais sur la température
de la laiteric dans Iintérieur de la seconde
muraille. Un vasistas se ferme 3 volont¢;
quand il est baissé, il emptehe la sortie de
‘air échauffé, lorsqu’on le juge néeessaire.
Le sommet de ce ventilateur est recouvert
d’une espeéce de toit qui empéche parfaite-
ment la pluie d’y tomber sans interrompre
le courant d’air, Il y 2 une ouverture au
plafond intérieur, qui communique avec ce
tube, et par laquelle peuvent s’échapper
toutes les particules d’air qui viendraient
accidentellement & s’¢chauffer. Il y a ausst
3 celte ouverture un vasistas, qui peut se
fermer & volonté. Le sol de la laiterie est
d'un pas plus élevé que celui des corridors
qui 'entourent, lesquels sont au niveau de
terre: par ce moyen, I'air froid qui pourra
s’y introduire pendant I'hiver n'affectera
pas la température intéricure.

Pour doener du jour d la laiterie, une
croisée aussi grande qu'on le jugera néees-
saire sera pratiquée au plafond intérieur
du ¢6té du nord. Lics vitres seront placées
4 demeuare, de manidre 2 ce que cctte croi-
sée ne puisse s'ouvrir. Sur la pente du toit
extéricur, une autre croisée sera pratiqudée,
correspondant exactement 2 la préeédente:
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le vitrage de cette croisée sera de méme
posé A demeure, en gorte qu'elles donneront
du jour et ne dérangeront en rien I'éeono-
mie des courants d’air. Il n'est pas possi-
ble que Paction des rayons obliques du
soleil, qui viendront donner sur cette croi-
sée le matin et le soir, puisse exercer une
influence sensible sur l'atmosphére de la
laiterie ; mais si cela arrivait, 11 serait pos-
sible de remédier & cet inconvénient en
plagant des planches d'abri & Test et &
'ouest de cette eroisée, ce qui la garantirait
complttement de l'action des rayons du
soleil.

Lespace qui entourera la laiterie n’aura
gu'une seule communication avec I'air exté-
rieur; cette communication sera au nord,
au seuil de la perte. Quatre ouvertures
peuvent &tre pratiqudées dans les murs de
la laiterie, une de chaque c6té, & environ
un pied du plancher haut, pour donner de
Tair A Poccasion; ces ouvertures doivent
étre susceptibles de fermer hermétiquement,
¢t devant chaque ouverture il faut avoir
=oin de tendre un canevas (ui empéche
T'entrée des insectes ct des autres vermines.
Si P'on ouvre de temps en temps le vasistas
du haut lorsque le soleil donnera, cela fera
circuler Iair et enlevera toutes les vapeurs
humides qui auraient pu s'élever dans la
Iaiterie; mais il ne faudra recourir A ce
moyen que lorsqu'une odeur de renfermé
en 1ndiquera la nécessité. Pendant Ihiver,
la ventilation s'effcctuera, ainsi qu'il est
expliqqué vius loin, par le moyen d’un corps
échauffé, apporté dans la laiterie A cet effet.
Ties murs de la laiterie doivent étre, & Uin-
térieur, revétus d’un enduit, bien uni, sans
aucune esplce dornements, afin (il
puisse étre aisément nettoyé.  On ne doii
jamais non plus employer de peinture
I'huile dans une laiterie ; on peut la blan-

chir avee du blanc délayé dans du petit-
lait, qui remplace Iz colle ¢t ne donne au- |
Cette préparation est suscep- |

cune odeur.
tible de recevoir telle couleur qui convien-

dra, et colite si bon marché, quon peut

renouveler trés souvent un semblable net-
toyage.
Interieur de la laiterie,

Daus toute la longueur au milicu de Ia
laiteric, doit régaer une table en marbre
(st le propriftaire me regarde pas A la dé-
peuse) ou en pierre, large de trois pieds, ct
¢élevée de deux pieds et demi.  Sous cette
table on établira une espéce d'auge ou bassin

cn pierre, dont le fond sera & pen prés au

niveau du terrain cextéricur, et dont les

bords s'éliveront de six pouces aw-dessus |

du_sol de la laiterie, de manidre a ce que
; ce bassin étant plein, il y ait & peu prés un

pied d'eau qui puisse s'écouler, A volonté
l par le moyen d'un tuyau. Sileau est cou-
rante dans la laiterie, ce bassin existera
toujours, :t ira un peu en pente d'un céte,
afin que I'eau puisse s'écouler aisément ¢t
, sortir du bdtiment. Il serait convenable
que la laiterie fut dallée; mais cela ne se
pourrait sans une trop.forte dépense; le
 dallage pourrait étre remplacé par un car-

relage en briyues fait avee soin. Tout au-
, tour de la laiterie dvivent réguer des appuis
i pour placer les terrines A lait. Il serait bon
que ces appuis fussent en pierre; mais,
dans le cas ot ccla ne se pourrait, on y
substituerait des planches.
Ventilation de la laiterie.

Rien n'est plus préjudiciable & une lai-
terie qu’un air humide et renfermé, qui se
corrompt bientdt, prend un goitt de moisi,
ct le commanique aux produits de la lai-
terie; ilest dune bicn nécessaire de prendre
. des précautions efficaces contre cet incon-
; vénient : c'est pour cela yu'a été imaging
 le tuyau en forme de cheminée, qui doit
, &tre placé au faite du bitiment, et dont
; nous allons espliquer en détail la construc-
; tion et le but.
4
I3
L]
!
|
i
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Ce tuyau peut étre fait sur trois cotés en
planches enduites de platre, afin que ce
soit bien clos. Le quatricme cdté, qui
regardera le midi, sera en vitrage bien
mastiqué, afin que lair ne péndtre pas. La
dimension de ce conduit peut varier, i vo-
lonté, d'un & deus pieds de diamétre inté-

. rieur; plus il aura de largeur du levant au
couchant, ou du cité du midi, micux il
remplira le but proposé.  Sa hauteur aussi
peut varier, mais ne deit pas étre moindre

. de six pieds; ear Teffet produit par ce

1 tuyau creit en preportion de s« longueur.

Il doit ¥ avoir un vasistas au sommet, im-

mddiatement an-dessous da soupirail, qui
doit fermer 4 volunté. un autre vasistas en

. bas, doit pouveir aussi se fermer ou s'ou-

vrir, suivant que les circunstances le vou-
drout. Le tuyau inférieur qui s'vuvre daus

. la Juiteric doit étre plus petit que le tuyau

. supéricur . par le moyen de ces vasistas, on

. fait agir le ventilateur & volonté.

Quand le soleil donne, il s'agit aun tra-

, vers du vitrage sur lintéricur du tuyau

' dans toute sa longueur, ¢t conséquemment

! échauffe et raréfic I'air qui y est contenu;

. ¢e qui donne & cet air use tendance A s'¢-

lever avee une véloeité proportionnée A la

, chaleur produite par Faction du soleil, et

aussi par Ja hauteur du tuyau. S le vasis-
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tas est ouvert, I'ai échauffé s'échappera par
le soupirail du sommet; ce qui établira un
courant d’air de bas en haut. Si la laiterie
a besoin d’étre veatilée, l'air néeessaire pour
former le courant dans le tuyau sera tiré
de la laiterie, dont Vair peut étre compldte-
ment renouvelé.

C'est dans les corridors qui entourent la
laiterie, et qui doivent avoir au moins
quatre pieds de large, que Y'on déposera le
beurre et les autres choses qui demandent
3 dtre tenues au frais. Ces corridors ne
doivent pas avoir de croisées ni aucune ou-
verture au mur extéricur, mais étre éclairés
par la laiterie; A cet effet, chacun des murs
intérieurs aura une ouverture avec un
vitrage 3 demeure et bien clos, afin qu’il ne
laisse passer que la lumidre seule, mais pas
du tout d’air. Les murs de ces corridors
devront étre de tous cdtés soigneusement
enduits de plitre, aussi uni que possible.
Cel enduit de plitre doit s'étendre sur le
toit inférieur et en dedans du toit extérieur,
afin qu'ils soient aussi impénétrables & Iair
quepossible,surtout vers la partie supérieure.
On appliquera donc avec grand soin uu
double enduit de pldtre, afin de remplir
toutes les fentes et crevasses qui se feraient
en s6ehant, et afin de boucher la moindre
petite fente qui pourrait exister; et l'on
aura soin d’cxaminer de temps en temps
il ne se forme pas de lézardes, qui devront
atre immédiatement bouchées.

Temperature de 1a laiterie.

On comprendra facilement que le but de
tous ces arrangements est de tenir le lait |
dans une température convenable pendant .
Yét6 comme pendant Phiver, et de mettre |
le propriétaire d'une laiterie & méme d'en
exdeuter toutes les opérations avee le moins |
d’embarras ot de dépense possible.  L’éga-
1it¢ constante de la température d’une Ini- |
terie est une chose trds importante, car une |
variation dans Patmosphire dérange les z
opérations et diminue la valeur des pro- '

duits. Par cxemple, quand la chaleur est
trop forte, le lait se coagule de suite, la
créme ne peut monter, et il tourne si promp-
tement A Paigre qu'on n’en pent rien faire
de bon.  Si au contraire le lait est exposé
A une température trop froide, la créme
montera lentement ot difficilement ; elle ac-
quiert un goilit amer et désagréable, et il
est presque impossible d'en faire du beurre,
ct quand on vient A bout d'en obtenir, c'est
en i petite quantité, il est si ydle, et quoi-
que dur, il est si pen Ji¢, a i peu de con-
sistance ¢t si peu de gofit, qu'on en trou- !
vera un prix bien moindre que celui qu’on |

aurait tiré de créme montée 4 un degré de
chaleur convenable.

Clest donc afin d'éviter ces deux extré-
mes que la pidce appelée proprement la
laiterie sera placée au centre du bitiment,
de manidre & ne recevoir aucune action
directe de Dair extérieur ; un certain espace
existera aussi tout autour, puisque Yexpé-
rience 2 montré que I'air, quand il est con-
venablement réglé, est un mauvais condue-
teur de la chaleur ou du froid: en sorte
que la durée d'un temps trés chaud ou trds
froid, quelque longue qu’elle soit, n'exer-
cera aucune influence sensible sur la tem-
pérature de cette pidee; et si par hasard il
s'y trouvait quelques degrés de chaud ou
de froid de plus qu'il ne convient, on remé-
dierait de suite % cet inconvénient par les
moyens artificiels; moyens, qui d'ailleurs,
entretiendront cette température convena-
ble aussi longtemps que Pon voudra. Tels
sont les avantages que l'on recueillera de
ce mode économique et simple de construc-
tion, que nous avons jugé nécessaire de dé-
crire en détail.

On n’a pas encore fait d’expérience d’a-
prds lesquelles on ait pu établir avec toute
'exactitude désirable le degré précis de
chaleur qui convient dans une laiterie.
Mais d’aprés les essais faits par l'auteur
de cet ouvrage, il y a liew de croive qu'a
une chaleur de cinquante d cinguante-cing
degrés du thermométre de Fahrenheit, la
séparation de la créme du lit, l'une des
opérations les plus importantes d’une lzite-
rie, s'effectuc avec la plus grande 1dgulari-
t6. (est done cette température que U'on
peut indiquer comme la plus convenable
pour une laiterie; car lorsque la chaleur
s'éldve au-dessus de soixante degrés, les
opérations deviennent difficiles et sujettes i
se mal faire, et quand elle est au-dessous de
quarante degrés, les produits de la laiteric
ne sont pas ce qu'ils devaient &tre. Il est
donc néeessaire que Ja chaleur soit constam-
ment cnire cinquante et cinquante-cing
degrés. Pour <ela, on suspendra vers le
milieu de la laiteric un thermometre, qui
indiquera toutes les variations qui pour-
raient survenir dans la température et qui
pourraient influer sur les produits de la
laiterie. Fort heureusement la température
que nous venons d'indiquer est A peu prés
celle qui doit naturcllementexister pendant
toutes les saisons de année sous notre cli-
mat, dans un endroit aussi bien garanti de
Vair extéricur que le serait une laiterie
construite d’aprés notre plan, si aucunc
cause accidentelle ne vient y rien déranger.
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Cependant il serait possible quen ét6 la
chaleur du lait nouvellement tiré, si on en
apportait en grande quantité dans un en-
droit ausst peu étendu que le serait la lai-
terie, infludt sur la température, et ne pro-
duisit un degré de ehaleur plus fort qu'il
n’est convenable. C’est pour remddier &
cet inconvénient que I'on a recommandé de
faire passer au travers de la laiteric un filet
d’eau courante, qui vint remplir I'espéce de
bassin dont nous avons parlé, et au bord
duquel on pourrait placer les terrines de
lait pendant quelques heures, pour les ra-
frafehir plus promptement: si méme quel-
quefois cela ne suffisait pas, on pourrait
plonger les terrines dans le bassin. C'est
dans cette vue, surtout pour les endroits
od l'on ne pourrait avoir d'eau courante,
que Pon a proposé de joindre une glacidre
4 la laiterie; ear une petite quantité de
glace placée dans la laiterie suffirait pour
cn modérer la chaleur en trds peu d'ins-
tants; il faudra pour cela suspendre la
glace un peu au-dessus du sol. Le beurre
une fois fait, avant d'¢tre porté au marché,
se tiendrait aussi plus frais dans les petites
pidees attenantes i la glacitre, ou dans le
passage autour de amas de glace, que dans
Ia Taiterie. Il résultera de la proximité de
cette glacidre d’autres avantages que lon
comprendra aisément,

En terminant nos observations sur la
construction de la laiteric et de ses dépen-
dances, nous ddsirons que V'on se rappelle
que nous avons plus songé A la priserver
de la chaleur pendant I'été que du froid
pendant hiver, parce que les produits
d'unc laiteric ont hien plus d’importance

pendant la belle saison que pendant Ihiver. |

DES USI‘EI&SILES NECESSAIRES DANS UNE
LAITERIE.

" ES ustensiles néeessaires dans une lai-
i}' terie sont des seaus, des tamis, des
o jattes, des plats & eréme, des cuillers
@‘.2 pour lever la créme, des barattes.
<  Tous ces ustensiles, par leur destina-
tion, sont susceptibles d’étre faits en bois.
Quoique, depuis plusicurs anndes, les vases
de plemb ou de terre vernie aient été em-
ployés duns les laiteries, & cause de leur
apparcnce ¢légante et propre, on ne peut
trop recommander d'¢loigner ces deux
gonres de vases de toute laiterie bien tenue;
car P'acide du lait dissout promptement le
plomb ¢t le cuivre, et de ce mélange sc
forme un poison qui rend dangereux l'u-
sage des vases faits avee ces matidres.

Les vases de fer coulé sont tellement

durcis par la préparation qu’on leur donne
A un feu de charbon de bois, qu'ils peuvent
tomber sur la pierre sans se briser, 3 moins
que ce ne soit d’une grande hauteur: ils
sont trés unis & Pintéreur, et bien étamds,
afin de prévenir le contact du fer avee le
lait, dont Pacide corroderait et altérerait le
metal. Cet Stamage dure plusicurs aunées,
et Jorsqu’y la longue il vient A s'user, il en
colite peu pour faire étamer de nouveau.
L'estéricur de ces vases est aussi verni,
afin que la rounille ne puisse s’y attacher.
Les avantages qu'ont ces ustensiles sur
ceux de bois sont: 1° leur plus grande so-
lidits; 2° qu'ils conservent ce degré de
fraicheur qui est si nécessaire pour fuire
monter la créme: sous ce rapport, ils sont
tellement supérieurs aux vases de bois, que
des fermidres qui les ont essayés avee at-
tention assurent qu’ils font monter plus de
créme d'une ¢égale quantité de lait; et 8°
ils sont aisément tenus trés propres en les
lavant et en les frottant en dedaws avee un
peu de craie pulvérisée, et au moyen de
filasse ou d’un moreeau d’étoffe de laine,

Les personnes qui s'occupent de laiterie
ne peuvent trop se pénétrer de Vimportance
de la propreté dans les diverses opérations
qui y ont vapport. Ainsi, aucun vase ne
doit, sous aucun prétexte que ce soit, étre
nettoyé dans l'intéricur de la laiterie; mais
il faut pour cela le porter dans le lavoir ou
cuisine destiné & cet usage, car la vapeur
qui s'éléve de T'eau chaude nuit beaucoup
au lait: par la m@me raison, lorsque I'on
fait du fromage dans la méme laiterie, au-
cun fromage, presse 3 fromage, ou présure
pour faire cailler le lait, ne doit rester
dans la laiterie on méme aux environs;
car I'air s'imprégnerait indvitablement de
I'acidité provenant de la caille-boite et du
petit-lait.  Afin de préserver les terrines &
lait destout golit étranger et de les tenir
bien propres, il faut avoir soin de prendre
les précautions suivantes:

Aussitot que la créme est levée, il faug
emporter les terrines hors de In laiterie, les
vider de suite, et employer le lait éerémé &
Pusage auquel il est destiné. Aussitét que
les vases sont vides, il faut les échauder de
suite avee de Ueau bouillante, qui duit tou-
jours &tre sur le feu pour cela, ct les frotter
o 2¢ une brosse ou un petit balai convena-
ble & cet usage. Si P'on n'a pas autre
chose, on peut se servir d'un faisceau de fil
d’archal fortement lié¢; mais un vicux balai
dont les brins sont usés ¢t dont il ne reste
que l¢ trognon, est parfait pour cet usage,
ct doit Gtre préféré & toute autre chose,
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pwee que cela est ferme et nettoie trds bien.
Ceei ne s'applique qu'au nettoyage des
vases de bois; mais les personnes qui per-
sistent 2 se servir de vases de plomb ou de
terro doivent les dchauder comme nous
Pavons dit, et les écurer avec de I'eau et du
sel.

Aprés que les vases ont été ainsi bien
¢chaudés ct bien épurés, il faut les rincer
avec de Vean tidde, en les frottant avec une
lavette de gros linge: on les place ensuite,
en les renversant, sur des planches posées
co pente pour les égoutter. La fille, qui
les a placés de la sorte, retourne ensuite au
premier, ot les essuie I'an aprés Pautre avee
un linge bien propre et bien sec; elle les
place ensuite en rangs, de maniére & ceque
Pintérieur de ces vases soitexposé & I'action
de Vairet du soleil, afin qus la moindre hu-
midité qui aurait pu y rester s'évapore
promptement; car rien ne nuirait plus au
poli, qu'il est si néeessaire de conserver aux
ustensiles d'une laiterie, que humidité et
Ja moisissure qu'elle pourrait produire.
Dans les temps humides et brumeus, o
V'air ne suffirait pas pour sécher prompte-
ment ces vases, il faut avoir recours au feu,
et aussitdt qu'ils sont bien secs les replacer
en ordre sur les planches, «fin qu'ils refroi-
dissent et qu’on les trouve préts quand on
en a besoin.

Si on laisse du lait dans un vase de bois
assez longtemps pour qu'il y aigrisse, le
bois contracte aussitdt un mauvais gofit, et
fait Veffet de levain sur tout le lait qu’on y
met ensuite; il 8’y caillerait méme toujours
sans que la créme pit monter. On ne
pourra done plus employer ce vase  la con-
fection du beurre ni du fromage, et il est
conséquemment perdu pour lusage d'une
laiterie. Il ne suffirait pas de 1échauder
comme nous venons de I'indiquer, pour dé-
iruire cc mauvais gofit; et, comme on ne
pourrait se servir du vase tant gu'il le con-
serverait, voici le moyen le plus efficace
pour le faire passer:

Remplissez le vase d’eau bouillante, met-
tez-y de la cendre chaude et de petites
braises rouges; remuez et frottez souvent
avee le petit balai; laissez cela pendant
longtemps : videz ensuite le vase, écurez-le
comme de coutume & Yeau bouillante, rin-
cez-le ensuite, d'abord 4 l'cau chaude, puis
3 P'eau froide; remplissez-le alors d’eau
froide, ou, ce ui vaudrait encore mieux
il était possible, placez-le sous un cours
d’cau ¢qui passe continuellement par dessus
125 bords ;pendant dix & douze heures ou
davantage ; puis retivezle, essuyez-le bien, |

faites-le sécher; et, si le goltt qu'il avait
contracté n'était pas trop fort, cette opéra-
tion 'effucera, et le vase pourra servir de
nouveau.

Sl arrive que les cendres du feu con-
tiennent peu de sel, cela peut empécher 1'o-
pération de réussir: dans ce cas, il faudra y
ajouter une petite quantité de potasse ou de
chaux vive, ou méme l'une ou 'autre avec
les cendres, qui, par ce mélange, nettoicnt
beaucoup micux; mais sil’on a recourg &
ce procédé, il faudra avoir grand soin de
bien écurer le vase, et y laisser pendant
longtemps de I'eau froide, que I'on change
souvent, afin que toutes les parties salines
qui pourraient s’y &tre introduitesen soient
bien dissoutes avant qu'on s'en serve de
nouveau.

Les vases od I'on conserve la créme, ainsi
que la baratte, doivent &tre échaudés, éeu-
rés, rineds et séehds toutes les fois gu'on
s'en sera servi, aussi bien que les terrines &
lait; mais comme un gofit d’aigre ne serait
pas aussi préjudiciable pour ces ustensiles
que pour les vases qui regoiveut lelait, il
n’est pas néeessaire de prendre & leur ¢gard
autant de précautions: si ce golit devenait
trop fort, on pourrait toujours le diminuer
par le procéd¢ ci-dessus détaillé.

BATIMENTS ET USTENSILES DE LA LAITE-
RIE A FROMAGE,
GNUOIQUE une laiterie & fromage

@ doive @tre, & quelques dgards, difié-
@i Tente d’une laiteric 3 beurre, cepen-
g@ dant, sous les rapportsde la situation

@ et de la propreté, il est néeessaire 'y
apporter toute l'attention, tous les soins
((ue nous avons indiqués au commencement
de cet ouvrage.

Nous ajouterons qu'une laiteric 2 fro-
mage doit se composer de quatre pitees,
qul sont:

1°, La laiterie proprement dite, cons-
truite suivant la description que nous avons
donnée: comme on cmploie rarement A
faire du fromage tout le lait des vaches, il
peut &re ndeessaire d’avoir des réfrigé-
rans; il sera toujours commode d’avoir des
tablettes pour les vases d lait, afin de mettre
plus simultanément et plus aisément tout
le lait dans les baquets A fromage, ou dans
le chaudron guand on le fait & chaud.

2°. Une pidee pour faire le fromage ct
le presser: cette picee doit &tre contigué &
la laiterie; il y faut une cheminée ¢t
autres commodités, comme dans la cuisine
de la laiterie & heurre.
3° Un saloir, ou pitee oit I'on sale, qui
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doit étre dallée en pente, pour faciliter 1'¢-
coulement de l'eau quand on lave; il y faut
une table ou appui pour poser les fromages,
que Von retourne de temps en temys jus-
qu'd ce qu'ils soient bons & &tre transportes
dans la chambre & fromage.

49 Une chambre 3 fromage, ou magasin,
dans lequel on garde les fromages jusqu'd
ce qu'ils soient bons & &tre portés an mar-
ché.

Cette dernitre pitce serait convenable-
ment placée en manidre de grepier au-dessus
d'unc des trois autres; mais dans le Che-
shire, et dans quelques autres comtés de
T Angleterre, on pratique la picee & fromage
au-dessus de D'étable & vaches, dans 1'idée
que la chaleur du bétail éehauffe cette
picee, et produit cette température uniforme
<t douce que I'on eroit essentielle pour que
le fromage se fasse. On séme le plancher
de cette picee d’herbe sdche oun de jone, et
Yon y place des planches; les murs en sont
quelquefois enticrement garnis; on place
méme un ou deux rangs de tablettes dans
le milieu, autour desquelles on laisse des
passages assez larges pour circuler librement.
On évite une grande perte de temps en
adoptant 'arrangement en usage dans cuel-
ques parties du nord de Wiltshire, ou le
magasin & fromages, garni de ses planches,
est immédiatement au-dessus de la laiterie,
entre clle ct des greniers au-dessus, avee des
trappes pratiquées dans les planchers, par
lesquelles on passe les fromages de main en
main.

Les ustensiles néeessaires dans une lai-
teric & fromage sont différents de ceus
d'une laiterie & beurre: outre les réfrigé-
rans pour le lait, qui sont cominuns i P'une
et & 'autre, on a2 besoin des articles sui-
vants:

Tn bagquet a fromage,

Qest dans ce vase que l'on divise et pré-
pare le caillé pour faire le fromege; ces
baquets sont de diverses grandeurs, suivant
la quantité de lait que l'on a intention
d’employer au fromage, et ils sont tantdt
ronds, tantdt ovales.

Un couteau & fromage.

C'est une espéce de grande spatule en
bois, qui doit &tre, aux hords, aussi mince
que possible; on s'en sert dans quelques
laiteries, et on doit le trouver dans toutes,
pour couper ou rompre le caillé. Dans le
comté de Gloucester, ces couterux sont
formés de manches de bois longs de quatre
& cing pouces, garnis de deux ou trois
lames de fer longues de douze pouces, lar-

ges d’un pouce prés le manche, s'amincis-
sant vers la pointe, ol elles n'ont plus que
trois quarts de pouce: leurs deux bords
sont mousses ¢t se terminent en s'arrondis-
sanv & peu prés comme un couteau 3 papier
en ivoire ; ces lames sont placées A environ
un pouce de distance I'une de V'autre.

Les linges & fromage.

Ce sont des morceaux de linge dans les-
quels on enveloppe les fromages pour les
mettre & la presse. Dans le Gloucester-
shire, les linges & fromages sont fins et
clairs comme de la gaze; la grandeur varie
suivant les leiteries; il est convenable d’en
avoir de différents degrés de finesse.

Les ronds & fromage.

Ce sont des pidees de bois qui ne peuvent
pos se déjeter, qui sont unies des deux
cdtés, et épaisses d’un pouce A un pouce et
demi: c'est sur ces ronds que 'on placeles
fromages nouvellement faits et sur les ta-
blettes du magasin 3 fromage; on en fait
de différentes grandeurs, mais tous sembla-
bles, de manidre, cependant, & ce qu'ils
puissent entrer dans les formes.

Des formes.

Ce sont des espéees de forts cerceaux en
bois, qui ont un fond, lequel est, aussi bien
que les cotds, pereé de trous pour laisser
sortir le petit-lait quand on presse le fro-
mage. M. Marshall observe avee justesse
que, dans tous les laiterics 4 fromage, il
doit y avoir des formes de différentes gran-
deurs toujours prétes; car autrement la fille
de laiterie ne pourrait choisir celles propor-
tionndes 3 la quantité de caillée qui sc
trouve dans le baquet, ce qui peut avoir un
grand ineonvénient; car sion méle a du
caillé nouveau du caillé d’une traite précé-
dente, ccla suffit souvent pour gitertout un
fromage. Quand on fait trois ou quatre
fromages d’'un méme caillg, il se trouve
beaucoup de formes employées & la fois.

La presse a fromage.

L'instrument qui sert & faire sortir le
petit-lait du caillé pendant qu’il est dansles
formes: la bonne fabrication du fromage
ddépend beaucoup de Vaction de la presse,
par conséquent de sa construction.

“Si une presse n'est pas de niveau, dit
M. Marshall, dans son Economie rurale du
Nozfoll:; si elie a trop de jeu, ce qui la fait
pencher ou Vaciller, ou peser plus d'un c6té
que de Yautre; sielle ne tombe pas per-
pendiculaircment sur le rond & fromage, le
fromage s¢ trouvera souvent plus épaisd’un
cdté que de l'autre, ou, ce qui est encore
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pis, un ¢dté sera trop pressé, tandis que
Pautre restera mou et spongieux.” La
presse peut recevoir son action, soit d’une
vis, ce qui est maintenant le plus en usage,
soit d’un levier, ce dont on se servait beau-
coup autrefois, soit d'un poids mort. Mais,
qu'elle que soit la forme de presse que I'on
adopte, son action doit toujours &étre pro-
portionnée A V'épaisseur du fromage. Clest
d’aprés ces principes que M. Marshall a
{ait établir une presse a fromage; clle rece-
vait sa foree d’un poids mort, de pierres
contenues dans une boite de forme cubique,
qui s¢ mouvait dans upe rainure, de ma-
nidre que sa face inférieure ou le fond était
toujours horizontal. Le poids était aug-
menté ou diminué par des pierres suivant
I'épaisseur qu’on voulait donner au fromage
soumis & Paction de la presse. Quand
dans une méme laiterie on fait du beurre
ct du fromage, on ne doit pas établir la
presse dans U'endroit ot 'on met le lait et
le beurre, 4 canse de P'acidité que le eaillé
et le petit-lait répandraient dans toute la
pitee.

Les soins qui sont donnés aux vaches
dans une laiteric A beurre doivent étre don-
nés 4 ces animaux dans une laiterie 3 fro-
mage: les mémes précautions doivent étre
prises relativement au lait, parce que les

causes qui empéchent la séparation de la

eréme empéchent aussi la séparation de la
partie caséeuse ou de celle qui sert 3 faire
les fromages; nous ne reviendrons done
plus sur cet objet: nous allons passer de
suite & ee qui regarde spécialement la fabri-
cation des fromages.

MANIERE DE CONSERVER LES PIEUX EN-
FONCES EN TERRE.
f3A. durde des pieux que I'on emploie 4
faire des clotures est un objet de
. grande importance pour les fermiers,
< 3
?5_;: et le sera tant que durera 'usage
® d'enclore. Nous apprenons que les
habitants du village de I’Union sont dans
I'habitude de rendre les pieux de chéne
d'une aussi longue durée que le locust, par
un moyen trés simple et trds facile. Il ne
gagit que d’y percer un trou qui aille en
descendant depuis le niveau de la terre
jusqu'a quelques pouces au-dessous et de
Pemplir de sel ordinaire. Cela, dit-on,
empéche pendant trés longtemps le bois de
se giiter et de se pourrir, et d’aprés la con-
naissance que nous avons de l'influence du
sel, pour conserver les bois de vaisseaux,
quand on l'emploic de cette facon, nous
sommes portés ) penser que ¢’est un bon
moyen.
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