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DÉDICACE.

ti

Qyébec, le 1er Mai 1891.

A l'HONORABLE HONORÉ MeRCIER, PREMIER
Ministre de la Province de Québec.

Monsieur le Premier Ministre,

Quand je suis arrivé au Canada, guidé par

le regretté Mgr Labelle, (celui qu'on appelait

si justement l'apôtre de la colonisation,) j'ai

reçu de vous un accueil si flatteur et si sym-

pathique qu'il a été pour moi un grand encou-

ragement.

Vous avez prouvé dans toutes les circons-

tances et notamment en prenant la direction

de l'important département de l'Agriculture,

tout l'intérêt que vous inspire cette branche

si importante de l'industrie nationale de votre

pays, auquel vous avez voué une vie pleine de

courage et de fermeté.

L'industrie laitière, qui, vous le savez, forme

la partie principale de votre agriculture, n'avait

aucun manuel qui put guider le cultivateur et le

fabricant d'une manière pratique et efficace dans

le but d'obtenir des produits irréprochables.
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Profitant des coiiniiissances que j'ai acquises
en Europe, à la suite d'une longue et laborieuse

pratique et des études que je me suis appliqué

à faire pratiquement en Canada, je me suis

mis à l'œuvre et je viens de mettre au jour un
livre traitant de l'industrie laitière au Canada
et spécialement dans la province de Québec.
Mu par un sentiment de reconnaissance

autant que de confiante admiration pour votre
sollicitude à tout ce qui touche l'avenir de votre

pays, je me lais un devoir, Monsieur le Pre-
mier Ministre, de vous dédier mon modeste
travail.

C'est une CB^uvre faite pour les travailleurs,

qui forment la partie la plus virile du peuple
Canadien et, par cela même, elle ne peut être

placée sous une meilleure égide que celle de
leur principal élu.

Par une touchante sympathie personnelle,

mon livre a déjà reçu de sa marraine, (une
vaillante fille de notre chère France,) les noms
de Manuel Bienvenu

; en l'acceptant sous votre
protection, permettez-moi de vous demander
d'y ajouter celui que vous portez et qui le fera

doublement " Honoré ".

Veuillez agréer. Monsieur le Premier Mi-
nistre, l'expression respectueuse de mes sen-

timents de haute considération.

E. MacCarthy.

Ingr. civil

[^Rf
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PREFACE.

J'ai pensé qu'il était utile, dans l'intérêt du
développement de l'industrie laitière au Ca-
nada, de ""aire paraître un ouvrage concis, trai-

ta]it du lait et de ses divers emplois. Il m'a paru
intéressant d'y faire aussi une étude sur la
culture dans ses rapports directs avec la lai-

terie, sur la vache et sur son alimentation ra-

tionnelle et de donner des procédés de fobrica-

tion pour le beurre et le fromage, basés sur les

principes les plus nouveaux et les plus
pratiques.

Il n'était pas indifférent, non plus, de faire

une exposition des divers appareils perfection-
nés qui sont employés pour le traitement du
lait, la fabrication du beurre et celle du fro-

mage.—Cet^e exposition 3st faite dans mou ou-
vrage à l'aide des nombreuses gravures qui y
figurent.

Mon livre ayant un but vulgarisateur, j'en
ai exclu les termes trop scientifiques qui au-
raient pu le rendre obscur pour beaucoup et



6 PRÉFACE.

j'ai l'espoir que, dans ces conditious, il rendra

tous les services que j'en attends.

La forme simple que je me suis efTor 'é de

donner aux renseignements, indications et dé-

monstrations qu'il contient, le rendra, je l'es-

père, intéressant à tous et sa place sera dès lors

marquée aussi bien dans la bibliothèque du
savant que dans les mains du cultivatiîur et

de l'ouvrier fabricant.

E. MacCauthy.

Iit}^!'. civil.

I
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AVANT-PROPOS.

convention annuelle de la " Société d'Industrie

laitière de la province de Québec," qui s'est

réunie à Sorel les 26-2Y Novembre dernier

(1890) et le sujet à traiter ét;wit :
" Des améliora-

tions à apporter à l'industrie laitière dans la

province de Québec, " j'ai cru pouvoir donner

ici cette conférence comme avant-propos.

Améliorations a apporteu a l'industrie

laitière dans la province de québec.

Monsieur le Présidenf,

Messieurs,

Vous m'avez demandé une étiide sur les

améliorations à apporter à l'industrie laitière

dans la province de Québec :

Je me rends à ce désir avec un bien sensible

plaisir.—Tcmtelbis, avant de répondre à ce pro-

irramme, qui me llatte profondément, qu'il me
soit permis, appelé que je suis, au sein de cette

: j.„„x.- ui.'.. ,_ :- l^u - J,»



8 AVANT-PROFOS.

prendre part à ses travaux, de la saluer de

toutes mes sympathies et de tous mes vœux,

pour la prospérité de l'iudustrie nationale

qu'elle représente et dont elle prend la défense

d'js intérêts avec tant d'ardeur.—Je salue sur-

tout les citoyens qui ont eu le louable courage de

lutter à votre tête contre les erreurs, les préjugés,

la routine ; les uns en créant la Société de l'In-

dustrie laitière, les autres en y api)ortant l'au-

torité de leur savoir incontestable et incontesté
;

autant de pionniers vaillants, d'apôtres dévoués

dont les noms sont inscrits dans le livre d'or

de votre société bienfaitrice.—Parmi eux, j'en

connais qui se sont donnés tout entiers au

progrès expansif de la société et qui lui ont

voué toute leur bonne volonté, la plus grande

partie de leur labeur et toutes leurs espéran-

ces ; d'autres, qui lui ont ajiporté le concours

précieux de leur expérience pratique et qui ai-

dent puissamment par ce fait au développe-

ment de la force vitale de l'industrie laitière

au Canada.—Honneur à eux tous, hommes de

bonne volonté et d'énergie, qui ont eu à cœur
l'avenir de leur pays !— Qu'il me soit permis de

résumer ici mon admiration pour leur œuvre

en disant : "Ils ont bien mcrité de leur patrie

"et ont droit au Panthéon de sou avenir indus-

"triel."

L'avenir de la province de Québec, est, j'en

suis convaincu, intimement lié avec celui de

»n

k
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l'industrie laitière, l'une des principales, sinon

la meilleure de celles qu'elle exploite et même
qu'elle peut exploiter.—Certes, vous avez des

bois encore productifs, vous aver de riches

mines, mais leurs résultats sont localisés ; les

bois ici comme en Europe, verront un jour les

forêts s'épuiser ; les mines pourront cesser d'être

rémunératrices ; mais celle que vous offre l'in-

dustrie laitière est inépuisable, elle sera de tous

les temps et, je puis le dire avec une foi pro-

fonde, elle sera un jour l'élément principal de

la fortune de ce vaste pays.—Vous ne travaillez

donc pas. Messieurs, seulement pour vous
;

mais aussi pour l'avenir des générations futu-

res, en développant votre industrie laitière et

en prenant dès maintenant, la place qui con-

vient à un peuple vaillant qui veut arriver

l^ar son courage, l'esprit éclairé de ceux qui ont

reçu pour mission de le guider et qui veulent

prouver au monde que sur cette terre si long-

temps et si ingratement a])andonnée, il existe

Un peuple plein de vigueur et d'énergie.

J'ai prononcé il y a un instant, en me dési-

gnant, le mot d'étranger, et j'en éprouve jn-es-

que du regret:—Il serait injuste de ma part,

en elbît, de ne pas rendre hommage à l'accueil

si chaleureux que j'ai trouvé jiariout ici depuis

mon arrivée, aussi bien dans les sphères olli-

cielles que parmi les plus humbles travailleurs.

Pardonnez. inesHiinars. ce louir inéambule et

{ I

•".
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laissez moi uborder miiiiitcuaiit la quostiou
dont il m'a été donné de traiter le sujet au mi-
lieu de vous.

Si je jette un reg-ard en arrière, je vois qu'il

y a dix ans seulement, l'industrie laitière était
encore iei presque à l'état de pro])lème.—Depuis
cette époque, vous êtes entrés résolument dans
la voie du progrès; les laiteries centriCuges se
s'ont instîillées sur bien des points, la méthode
de fabrication du fromage Canadien s'est amé-
liorée sensiblement, g-râce à de courageux et

intelligents efforts.

Des conférences agricoles savamment faites

par des initiîjiteurs dévoués ont fait rompre pou
à peu avec la routine et beaucoup de cultiva-
teurs intelligents, profitant de.s leçons basées
sur l'expérience, qui leur étaient données, ont
amélioré leur système de culture, ont apporté
plus de soins à leur bétail.—Lo résultat s'est

bientôt fait sentir
; la rnxie de vos vaches a com-

mencé promptementà devenir meilleure. Cette
bonne vacho canadienm^ qui a subi de si rudes
épreuves et qui, maigre cela, est restée si bonne
laitière, n'a pas tardé à donner de mi'ilieurs ré-

sultats et, grâce à la sélin-tioii intelUgiMnmeiit
appliquée, elle sera bientôt classée parmi les

meilleures du monde.—Sous ces inlluein'es di-

verses, le lait a augn»enté en quanlité et pmi à
peu, la qualité s'auiélioii^ à mesure que les

soins augmentent. \

V

,1

)
^./*
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Au point de vue industriel, à côté de loua-

bles eitbrts particuliers, une société indus-

trielle importante s'est fondée il y a quelques

années pour exploiter des laiteries centrifuges.

'—A son appel, les cultivateurs ont répondu

avec confiance et s'il n'y a pas eu réussite, cela

est dû uniquement à un événement doulou-

reux que je ne dois rappeler ici que pour mé-

moire.

Cette année môme, une autre société loyale-

ment administrée, a eu le double courage de

prendre cette triste succession et d*'! lutter toute

la saison contre le discrédit qu'elle avait fait

naître. La persévérance et les sacrifices n'ont

pas iait défaut dans cette occasion et après une

saison laborieuse à tous les points de vue, la

victoire a été remportée, puisque la confiance

est revenue.—La nouvelle société a eu cepen-

dant à se soutenir cette année contre des prix

de beurre absolument mauvais juscpi'en Sep-

tembre, ce qui n'était pas fait pour donner

satisfaction aux braves cultivateurs déjà décou-

ragés par les pertes de la société précédente.

Bien des progros ont donc été faits depuic

dix ans, bien des bonnes voloniés se sont ma-

nifestées, bien des sacrifices mêmes ont été

faits ; et pourtant, dois-je le dire, à mon avis

vous n'êtes encore qu'à l'état embrionnaire.

EiLefiet, les soins qui sont donnés aux va-

f^V^NÎ^SK. généralement pas suffisants, '. ' ies

(•
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pâtissent l'hiver parcequ'il n'y a pas de réser-
ves pour les bien nourrir.-Si les pâtura-es se
sont améliorés, les animaux n'en profitent guère
que l'été et une partie de l'automne, mais l'hi-
ver vient et les soins à l'éiable sont presque
partout insuffisants.-Or, c'est justement à
cette époque de l'année que le lait serait appelé
à vous donner de bons résultats.—Nous en
avons une preuve évidente à Québec dans le
troupeau de l'hôpital du "Sacré-Cœur" qui
donne de si beaux rendements toute l'année

Faites de môme, ayez en vue la production
d hiver, faites des réserves en silos pour cette
époque et c'est alors seulement, que vous ob-
tiendrez des résultats véritablement apprécia-
bles.—Ne négligez pas non plus les soins de
propreté que réclame la vache et que l'on sache
bien, qu'elle rendra au centuple le peu de
peine que l'on prendra à la soigner convena-
blement, car alors elle donnera un lait riche et
abondant.

En outre de cela, en soignant bien vos vaches
1 hiver, vous entretenez leur santé pendant la
gestation

;
vous les préparez à la lactation du

printemps qui, dans les conditions générales
actuelles est toujours relativement mauvaise
attendu que durant l'hiver la vache asoulfert.-^
Or, un animal qu(a(H>nqu(^ qui éprouve des pri-
vations et qui soufFrc; pendant la période la]>o-
rieuse d'enfantement, ne peut, d'une part, doii-

(
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lier le jour à un beau produit et de l'autre,

un lait suffisant comme quantité et qualité, jus-

qu'à ce qu'il ait repris la plénitude de ses

forces.

La vache dont lu santé a été altérée par le

défaut de soins et le manque d'une nourriture

suffisante l'hiver, ne peut donc, au printemps,

donner des résultats satisfaisants en lait qu'a-

près lin certain temps passé sous l'i^mpire du
régime réconfortant de la belle saison.

J'appellerai également l'attention sur le choix

des rej)roducteurs :—J'ai vu souvent des tau-

reaux de bien chétive apparence et qui ne peu-

vent donner que de mauvais rejetons. Si l'on

veut améliorer une nice, et la vôtre le mérite,

il faut commencer par faire un bon choix de

reproducteurs et de reproductrices ; c'est là tout

le secret de l'amélioration par la sélection.

Yoiltt à g-rands traits les progrès que je consi-

dère comme indisj^ensables au point de vue de

l'élevage et c'est là le point de départ dans l'in-

dustrie laitière, puisque la vache est la source

du lait. J'aborderai maintenant le côté indus-

triel :—Là, je vois bien des choses à faire ! !...

Permettez-moi à cet égard une petite digres-

sion :—Quand je suis venu d'Europe, on m'a

dit :
—

" Vous allez voir comme nous dépensons
" bien moins d'argent que chez vous pour mon-
" ter les beurreries !" J'ai écouté cette critique

sauR faire la moindre observation, me promet=

< mm
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tant Mon d\m faire mon profit s'il y avait lieu,
mais aussi d'observer et de comparer.—Eh bien,
mon opinion est faite : J'ai la prétention de
connaître quelque peu l'industrie laiuère en
France et je puis affirmer que si les résultats
qu'ell' obtient sont supérieurs aux vôtres, cela
vient en grande partie de ce qu'elle ne néglige
rien pour cela. Elle ne recule pas, en eif^t,
devant les dépenses qui sont nécessaires, aussi
bien pour faire des installations irréprochables
que pour payer convenablement un personnel
instruit et intellig^ nt.

Les fabriques sont généralement construites
avec de bons, matériaux et des aménagements
qui les mettent à l'abri des grandes chaleurs
aussi bien que des temps froids.-Les machines
et appareils sont montés par des spécialistes,
c'est-à-dire par des hommes compétents et non
par le premier venu comme cela se fait trop
souvent ici. En outre de cela, l'eau, ce facteur
si important dans la laiterie, est considérée dans
chaque établissement comme une qu(Vstion des
plus importantes. On ne recule jamais devant
un sacrifice pour creuser s'il y a lieu des puits
profonds, afin d'obtenir en abondance une eau
très froide et pure—Tout le monde sait l'im-
mense avantage qu'il y a pour une fabrique de
beurre, qui dispose au iiKnnent des chaleurs
d'été d'une eau très froide.-.-Si les installations
Européennes coûtent plus cher elles donnent

l
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de moillenrK résultats et ce, qui est dépensé une

fois en frais de premier établissement, évite en

grande partie les frais considérables d'entre-

tien, de réparation, etc., que vous avez à sup-

porter dans des fabriques mal et insuffisam-

ment installées.—Les aj^pareils bien montés

fonctionnent mieux et le rendement est sensi-

blement plus élevé.

Ne lu^gligez donc pas ce côté intéressant
;

faites de bonnes installations et dans la cons-

truction de toutes vos fabriques, prévoyez le

moment heureux où vous fabriquerez l'hiver.

Or, une fabri(|U(* qui est faite pour garantir du
froid pendant la saison d'hiver, garantit égale-

ment des fortes chaleurs i^endant l'été.

Ne négligez rien non plus dans votre outil-

lage ; faites le installer intelligemment et avec

science par des hommes experts ; épargnez le

plus i)ossi])le de main-d'œuvre à vos fabricants
;

moins l'homme est fatigué par un travail

manuel et plus son esprit est disposé à observer

pour mieux faire. Faites un choix judicieux

do vos aj)pareils, et pour le beurre, condamnez
notamment cette mauvaise presse à malaxer

que vous employez généralement et qui ne

donne que des résultats imparfaits comparés à

ceux que nous obtenons en Europe avec les in-

génieux malaxeurs rotatifs.—Faites aussi de

bonnes glacières et pour cela, renseignez vous

près des personnes comi^étentes qui sont dis-
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posées à vous offrir le concours de leur expé-
rience et de leurs études.—Que vos beurreries
soient toutes pourvues de chambres froides
pour y travailler le beurre l'été et de cofî*res-

glacières, pour le tenir à une bonne tempéra-
ture pendant sa préparation.—Enfin, ayez un
bon magasin ou cave pour conserver le beurre
en bon état jusqu'au moment où les prix du
marché vous paraîtront assez rémunérateurs
pour le vendre.

.T'ai parlé, il y a un instant, des sacrifices
que l'on fait en Europe pour s'assurer de bons
fabricants :—J'ai remaïquô avec regret, que
beaucoup de ceux que vous employez ne possè-
dent que des connaissances superficielles et in-
suffisantes en industrie laitière.~Le dirai-je,

j'en ai vu qui ne savaient même pas les choses
les plus élémentaires

; j'en ai rencontré qui ne
savaient même pas lire sur un thermomètre !—
A mon avis il ne faut pas reculer, s'il se pré-
sente à vous un bon fabricant ayant fait ses
preuves, de le prendre en le payant un prix
convenable

; c'est une perle rare qu'il ne faut
pas laisser échapper. Cet état de choses conti-
nuera tant que vous n'aurez pas une bonne
école d(^ laiterie où vous pourrez former et ins-
truire de jeunes fabricants. A ce moment, seu-
lement votre industrie laitière deviendra flo-

rissante en vous donnant des produits irrépro-
chables.

I
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Une autre question qui touche au côté écono-

mique de votre organisation générale, vient en-

rayer le mouvement, amoindrir les chances de

succès.—Elle consiste en ce que la fabrique ne

peut jamais compter avec une sécurité absolue

sur une quantité régulière de lait, les patrons

n'ayant aucun engagement vis-à-vis d'elle et

n'apportant leur lait que lorsqu'ils le veulent

bien. Dans cet état, la fabrique peut devenir

du jour au lendemain le jouet d'une fantaisie»

d'un caprice, d'une cabale, pour une raison le

plus souvent futile.

La liberté est assurément une bien belle

chose, mais il ne faut pas qu'elle soit abusive

et qu'elle tourne à la confusion, à la ruine ou
tout au moins à la non réussite des bonnes ins-

titutions.—A mon avis, une laiterie ne devrait

jamais s'installer sans avoir au préalable, fait

avec les cultivateurs, des contrats lui assurant

tout le lait de leurs vaches, sauf bien entendu
celui nécessaire aux besoins de la famille et

sans s'assurer d'un certain nombre de vaches.

—

En dehors de cette règle, il n'y a aucune sécu-

rité pour la fabrique, qui, dans les conditions

actuelles peut-être menacée dans son existence

au milieu d'une saison.

En somme, dans les conditions où vous fabri-

quez, et qui sont assez dififérentes de celles que
nous avons généralement en Europe, les culti-

vateurs et la fabrique forment une association.

2

K
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Celle-ci fabrique à façon pour le compte de

ceux-là.—Il serait donc juste, puisqu'elle s'en-

gage à fabriquer avec tout le lait qu'on lui ap-

porte, qu'elle ait au moins la garantie que ce

lait ne lui fera pas défaut au moment où elle

est en droit d'y compter.

En Europe, aucune société sérieuse ne compro-

metterait ses intérêts dans des conditions aussi

aléatoires et s'il y a engagement du côté de la fa-

brique de fabriquer tout ce qu'elle peut dans

des conditions qui garantissent les intérêts des

fournisseurs de lait, il y a aussi engagement

de la part de ces derniers à ne pas quitter la

fabrique et à lui apjïorter tout leur lait pendant

la période du contrat, lequel a toujours une

durée de plusieurs années.—Il ne faut pas, dit

un vieil adage, " tirer la couverture seulement

d'un côté ;
" il faut que les chances soient éga-

les pour être équitables.—Fabricants et patrons

doivent travailler pour arriver au même but,

qui est celui de leur intérêt commun et non

avec des sentiments de défiance comme cela a

lieu quelquefois.

Je passerai maintenant à un autre ordre d'i-

dées, non moins important que les précédents,

car sans lui, les meilleurs produits ne donnent

aucun résultat financier :—Faire de bon beurre

et de bon fromage canadien, est-ce suffisant?

Non, certes ; il faut aussi s'assurer l'écou-

lement des ï)roduits. A\i point de vue du

%' .._iif^
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beurre vous n'avez eu jusqu'à ce moment que

votre consommation locale, à peine quelques

timides essais d'exportation ont-ils étt' tentés

cette année et seulement sur le marché Anémiais

qui paie généralement à des prix peu élevés.

Il est absolument indispensable que vous

arriviez comme eix Europe à une organisation

commerciale qui vous permette de jeter le

trop plein de votre production sur les marchés

étrangers.- -Mais, en dehors de cela, faites bien

attention, ne comm<»nceî4 l'exportation qu'avec

des beurres irréprochables, car si vous débutez

avec des produits inférieurs, vous n'acquérerez

sur les marchés qu'une mauvaise réputation

qui vous nuira considérablement ; dans ce cas,

le beurre Canadien sera de suite mal coté, son

nom seul sera la marque indélébile d'un mau-
vais produit qui sera rejeté impitoyablement

par les consommateurs, il sera tout au plus bon

pour les pâtissiers ! ...

Il est une branche importante pour l'expor-

tation des beurres, que j'avais signalée à votre

honorable Secrétaire bien avant ma venue au

Caïuida, c'est celle des beurres préparés pour le

.Tnpon, rindo-Chine, le Brésil, les Antilles, etc.

- Te suis iieureux d'avoir été le promoteur de

cette idée et j'ai l'espoir qu'elle fera son chemin

avant peu.—J'ai étudié déjà cette question en

Europe et je puis dès maintenant assurer que

les débouchés seront importants si l'on suit

.V»
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exactement les usages établis et si l'on fournit

des produits irréprochables.

Maintenant, d'un autre côté, regardons bien

la situation en face :—L'industrie laitière au

Canada marche à grands pas et, bientôt, tout

le monde faisant de l'élevage dans le but de

produire du lait, il faudra bien utiliser cette

matière première de votre industrie.—J'entre-

vois alors, que, quels que soient les débouchés

en beurre et fromages Canadiens, ces deux

branches de l'industrie laitière seront insuffi-

santes ; il faudra avoir recours à d'autres fabri-

cations :—Vous avez en effet, d'une part, les

sortes de fromages qui se fabriquent en Frant^e

et qui, j en ai acquis l'assurance, 'auraient un

immense écoulement, aux Etats-Unis surtout.

Vous avez en outre la fabrication du lait con-

densé qui ne s'est guère faite qu'en Europe,

jusqu'à ce moment, et pour laquelle vous pour-

riez si faiùlement rivaliser.

J'ai pratiqué en France la fabrication de la

plupart des fromages français dans les princi-

paux établissements de ce pays; j'y ai même
installé plusieurs fabriques. Je me ferai un

honneur de vulgariser cette industrie dans

votre pays.

Quant à la fabrication du lait condensé c'est

surtout une question d'appareils perfectionnés

et qui, bien installés et menés avec soin assu-

rent le succès.
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Enfin, une autre branche fructueuse à exploi-

ter, toujours pour l'exportation, c'est celle de

la conservation indéfinie du lait à l'état naturel

pour les pays qui en sont privés.—Le procédé

employé en France, pour ce mode de consf rva-

tion, est de mon invention, ce qui ne me permet

pas d'en faire l'éloge ici.—Je me bornerai à dire

qu'il a obtenu un très grand succès à Paris, en

Angleterre, (parti ulièrement à Londres,) en

Afrique, en CocLmchine, au Tonkin, au Japon

etc., etc.

Je crois avoir passé en revue. Messieurs,

toutes les branches de l'industrie laitière que

vous pouvez exploiter ou améliorer ; le champ

est vaste, mais dans l'avenir il faudra qu'il le

soit aussi pour répondre aux exigences de cette

ffrande et belle industrie.

Continuez, messieurs, à marcher hardiment

dans la voie du progrès, ne négligez rien pour

tirer le plus grand parti possi])k^ de votre indus-

trie et vous en serez récompensés, car elle est

appelée, j'en suis convaincu, à être l'une des

branches principales de la fortune de votre beau

paye.

Quoiqu'il arrive de ma destinée, que je m'é-

loigne de votre province ou que je demeurt^

emore parmi vous, croyez que mes vanix les

plus sincères vous accompagneront dans vos

travaux et dans vos cHorts.—Je me < on sidére-

rai en outre comme très lieureux «i mon oxpé-
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rience peut contribuer à votre succès dans une

mesure quelconque.—Je terminerai cette cau-

serie, en faisant également des vœux bien sin-

cères pour que vos efforts soient récompensés

et encouragés comme ils le méritent.

E. MacCarthy,
Ingénieur civil

il f I
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PREMIÈRE PARTIE.

CHAPITRE I.

DES DIFFÉRENTES EAOES DE VACHES LAITIÈ-

RES AU CANADA ET PARTICULIÈUEMENT
DANS LA PROVINCE DE QUÉBEC.

Les principales races de vaches que l'on

trouve au Canada sont les suivantes :

Canadienne proprement dite.

Jersey.

Guernesey.

Ayrshire.

Durham.
Holstein.

Les trois premières peuvent être classées

comme éminemment beurriôres ; la Ayrshire et

la Holstein donnent do grandes quantités de

lait, mais relativement peu do beurre ; elles

sont dès lors naiur»'lltMuent déNi«>nées plus par-

ticulièriMucnt pour ralimentationdes fabriques

de fromages.

SI

tfj
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24 RACES DE VACHES LAITIÈRES.

Une note qui nous est communiquée par

M. J. C. Chapais, agronome de la Province de

Québec, donne les résultats suivants obtenus

avec des vaches dont il a été à même de cons-

tater le rendement :

Race. Production par jour :

Quantité de lait pour l Ib. de
beurre.

Holstein
Ayrshire
(]anadienne.

Jersey

60 ibs.

45 "

30 à 35 "

25 à 30 "

30 à 40 Ibs.

26 "

18 à 25 '«

14 à 22 "

1

H^
\\>\

Comme on le voit, les résultats pour la pro-

duction du beurre sont sensiblement en faveur

de la Canadienne et de la Jersey, surtout si l'on

tient compte de la ditïérence dans les rations,

ces deux races mangeant beaucoup moins que

la Holstein et la Ayrshire.

if
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CHAPITRE IL

CHOIX DES MEILLEURES RACES EN VUE DE LA

PRODUCTION DU BEURRE ET DU FROMAGE.

La première chose à faire dans l'élevage du

bétail, surtout en vue de la production laitière,

est de choisir la race suivant la destination que

l'on veut donner au lait.

Il est certain que pour la fromagerie, c'est la

Holstein et la Ayrshire qui donneront les meil-

leurs résultats et pour la beurrerie, c'est la

Canadienne améliorée, ou la croisée Jersey-

Canadienne.—Le tableau de rendement que

nous venons de donner en est une preuve suf-

fisante.

CHOIX DES VACHES CANADIENNES ;
— CARAC-

TÈRES GÉNÉRAUX DES BONNES LAITIÈRES

DE TOUTES LES RACES.

D'après M. le Docteur Couture, médecin

vétérinaire à Québec, voici non-seulement les

caractéristiques de la race Canadienne, mais

j,j..,p,^-. ]oH însnvni"^; fni «U-'-iofont les bonnes

»•»— -„..*.
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26 VACHES CANADIENNES.

laitières et font de l'animal un sujet remar-

quable :
1°.— " Tc'Vr? " courfo, front lartre, les

roTnes rntirtPB pt tournéoMm dedans ou longues

m
'n"-ii<'mttm< l 'i-'iiiwmm
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et effilées, toTirnées en avant et légèrement en

arrière. Mufle entouré d'un cercle grisâtre ou

jaunâtre. Les oreilles moyennes,jaunes à l'inté-

rieur et garnies de poils lins et aussi rares que

possible.

2°.—" Cou " fin mais proportionné au volume

de la tête et du thorax, net et exempt de tis-

sus adipeux (couche de graisse.)

3".—" Dos " droit autant que possible depuis

le garrot jusqu'à la racine de la queue.

4°.— " Poifrine " profonde ; les côtes bien

arrondies ;— Absence de toute dépression du

thorax en arrière des épaules.

50 —u Yentre " pas trop volumineux et for-

mant une ligne ininterrompue avec les hanches

et les côtes.

6°—Les ''lombes " et la ''croupe " aussi larges

que possible.—La dimension de ces parties se

mesure en tirant une ligue entre la pointe de

la hanche de 1'^ vre côté et une autre ligne de-

puis le milieu de la croupe à la base de la

queue, enfin une troisième entre les deux

ischiennes (pointe des fesses.)

•7°.—La " queue " fine et formant à sa base une

ligne ininterrompue avec la croupe. Elle doit

descendre aussi bas que possible.

8°.—" Jambes, " courtes, fines, sèches.

90 — i. ygiffgs et fontaines de lait
"' aussi dévelop-

pées que possible.

i
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28 VACHES CANADIENNES.

10°.—
" Pis " gros, très mou quand il est vide :

net, recouvert d'une peau très fine et dénuée

de grands poils. Il doit projeter autant que
possible en arrière entre It^s jambes et en avant
dans la direction de rnbdijînj^!.

n
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11°.—" Ecusson " de premier ordre, de n'im-

porte quelle classe.

12°.—" Couleur de la robe, " noire, noire et

rouge, (barrée) jaune ; on peut admettre d'au-

tres couleurs telles que gris, jaune et blanc,

cendrée, pourvu que les caractéristiques soient

parfaitement claires, nettes et à l'abri de toute

discussion.

13°.—" Physionomie'" aussi féminine que pos-

sible.

Voici maintenant les caractères généraux

d'après lesquels on peut juger les bonnes lai-

tières de toutes les races :

La première chose à rechercher chez une

bonne laitière, c'est la physionomie féminine.

Si une vache a de la ressemblance avec un tau-

reau, elle ne vaut rien, elle n'a pas les aptitu-

des de son sexe. De même un taureau quia

une physionomie féminine ne peut être un bon

reproducteur ; il faut qu'il ait la physionomie

aussi mâle que possible ; immense cou, yeux

méchants, front large et couvert de poils, ex-

pression féroce.

Chez la vache c'est le contraire, plus l'ex-

pression est douce, calme et exprime la délica-

tesse, plus l'animal a des aptitudes pour la pro-

duction du lait.—En conséquence, la tête doil

être fine et sèche ; il ne doit y avoir que la peau

et les os, pas de tissus cellulaires, pas de gras.
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30 CARACTÈRE DES BONNES LAITIÈRES.

Le COU doit être excessivement fin ainsi que
la partie antérieure du tronc, y compris les
^"Paules. A partir de là, les proportions doi-
vent ôtre aussi volumineuses que possible

Le bon taureau au contraire doit avoir toute
la partie antérieure très forte et la partie poste-
ra ure aller en diminuant.

li.
"TW"iTnf»iiBiifp»«iiii ifcj,k,,rsai^ •«,*>,^^,^,
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Quand une vache n'est pas forte dans ses

parties postérieures, il n'y a pas de place pour

les vaisseaux, une moins grande quantité de

sang circule et l'organe do la lactation est dès

! r
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32 CARACTÈBE DES BONNES LAITIÈRES.

lors moins nourri.—Ainsi donc, ce qu'il faut

rechercher c'est le plus grand développement
possible du train postérieur, en largeur et en
profondeur et un écusson de première classe.

ïï
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CHAPITRE III.

SOINS A DONNER AUX VACHES.

Je crois utile de donner ici quelques conseils
au point de vue des soins à donner à l'étable.

J'ai vu au cours de mes voyages en Europe
aussi bien qu'en Amérique, des vaches bien
mal soignées à l'étable, tenues négligemment
et entourées d'une malpropreté sordide.—Je
sais en outre que, dans certaines contrées on ne
se donne aucune peine pour nourrir convena-
blement la vache et entretenir sa santé pendant
l'hivernage sous prétexte qu'elle ne produit rien

à :3tte époque de l'année.— Voilà un bien mau-
vais calcul et une grave erreur ! !

Que l'on soit bien convaincu au contraire,

que pour tirer un bénéfice important do la lai-

terie, il faut que les vaches soient toujours en
parfaite santé, bien nourries conséquemment et

tenues en bon état.—tSi ell<>s ouffrent l'hiver,

à l'époque justement où elles portent leur veau,
il est impossible qu'elles donnent d'une part
de beaux rejetons et que d'un autre côté elles

produisent beaucoup de lait même lorsqu'elles

reviendraient en bon état pendant l'été.

u .
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Il est rertain en eifet et l'expérience le

prouve, que si une vache est maigre pendant
l'hiver, quels que soient les soins qu'on lui

donne ensuite et quelle que soit la nourriture
qu'on lui donne au printemps, elle ne pourra
fournir pendant la saison une quantité de lait

comparable à celle qu'elle aurait donnée si l'on

eût eu soin de la maintenir en bon état durant
l'hiver.

Il est utile de fournir constamment aux
vaches, non seulement une nourriture abon-
dante, saine et profitable, mais aussi de les

tenir chaudement, sèchement et proprement.
Tout cela est fticile en renouvelant fréquem-
ment leur litière après avoir enlevé le fumier,
en les lavant et les brossant convenablement,
ce qui ne «era pas de trop.

t. Il
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CHAPITRE IV.

ALIMENTATION DES VACHES LAITIÈRES.

Depuis quelques années surtout, l'industrie
laitière prend un développement considérable,
et, partout, comme dans la Province de (Québec,
on voit des sociétés se formi^r dans le but d'ins-
truire, d'éclairer, de diriger les masses et sur-
tout de répandre le plus possible les améliora-
tions.

Des "herd-books" ont été créés pour les
principales races laitières; cet excellent sys-
tème, après avoir produit les meileurs résultats
en Europe, s'est implanté depuis pini dans la

Province de Québec où son inlluence se fuit

déjà sentir pour l'amélioration de la race cana-
dienne si dii»ne d'attention.

Los NormandoN, les Bretonnes, les Flamandes
étaient déjà enregistrées avec autant de soin
que les vaches Durham, Ayrshire et Jersey.
Des concours spéciaux se sont oro-anisés pour
les vaches laitières afin de faire ressortir les

mérites de telle race ou de tel animal. Enfin,
l'alimentation rationelle du bétail a reeu dans
ces dernières années de la part de divers
auteurs renuirqual)les, des éclaircissements qui,
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mis à la porté de l'agriculteur, peuvent lui

rendre de très grands services.

Nous allons justement traiter dans ce cha-
pitre cette question imixjrtante de l'alimenta-

tion de la vache laitière, suivant ce que nous
avons pu voir en France

; nous donnerons des
exemples de rationnements qui sont usitées

dans les meilleures vacheries et nous compare-
rons avec ce qui se fait au Canada.
Pour bien comprendre toute l'importance de

l'alimentation sur la production du lait, il fViut

savoir d'abord que la faculté laitière est avant
tout une aptitude individuelle, et ensuite pou-
voir se rendre compte d'où vient ce produit et

de quelle manière il est formé. Le lait, com-
mencerons-nous i)ar dire, se prépare dans les

glandes mammaires, il résulte de la dissolution

même de l'organe sécréteur. Ce n'est donc pas
simplement un liquide provenant du sang
comme on l'a cru longtemps.

Quand on veut comparer les qualités lai-

tières de certains animaux, il faut tenir un très

grand compte de l'état des veines mam mairies
;

toutefois, il est nécessaire de considérer l'âo-e

des animaux que l'on compare, attendu (jue ces
veines sont toujours beaucoup i)lus développées
chez une vach(^ aduUe que chez une vache eu
croissant'e.

La quantité et la qualité du lait sont donc
déterminées d'abord par le dévelooDement m-

11



38 ALIMENTATION DES VACHES LAITIÈRES.

néral des mamelles. La question de l'amélio-
ration ne vient qu'en second lieu, mais son
importance est considérable surtout pour la

quantité de lait à faire produire par l'animal.

Toutefois nous le répétons, la faculté laitière

est une aptitude individuelle et par suite il

n'est pas rare de voir dans un troupeau nourri
d'une façon absolument semblable, telle vache
donner peu de lait et telle autre en donner
beaucoup.

Le lait des vaches de montagnes est généra-
lement moins riche en beurre que c(;lui des
vaches de plaines ou des bords de la mer ; cela

tient à ce que duns le premier cas, les animaux
respirent un air plus vif, plus froid que dans
le second et pour maintenir leur température
intérieure, ils sont obligés de brûler plus de
graisse. Toutes h^s grandes races beurrières

habitent le littoral, les Jerseys, les Cottentines,

les Bretonnes en sont des exemples. Au con-

traire, les races vivant sur les hauteurs four-

nissent un lait abondant en caséine, qui est

particulièrement propre à la fabrication du
fromage. En France, les vaches de l'Auvergne,

et en Suisse celles de Fribourg et de SchAvitz

donnent un lait pauvre en beurre, mais excel-

lent pour la fabrication du fromage.

Autrefois, en France, la vache laitière durant
le cours de l'année, était soumise à dtuix régi-

mes différents
; le régime d'été i^ndant lequel
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elle pâturait ou recevait du vert à l'étable, puis
le régime d'hiver pendant lequel la stabulation
était presque absolue et qui consistait en foin,

en paille et en farineux.

Au Canada, presque généralement, les ani-
maux pâturent aussi en été, mais en hiver ils

ne reçoivent presque que de la paille, peu de
foin et pas du tout de grain.

Aujourd'hui, en France, le régime de la sta-

bulation, été comme hiver, sans être général,
tend à se propager. Cela est dû en partie à la

culture de la betterave sucrière qui, après l'ex-

traction du jus sucré, fournit, sous le nom de
pulpe une excellente nourriture pour la vache
laitière aussi bien que pour les animaux à l'en-

grais. Grâce à ce produit, les producteurs de
lait qui environnent et alimentent les grandes
villes, peuvent compter sur une production
constante de lait pendant tous les mois de
l'année.

Une autre cause de la stabulation est due à
la découverte de l'ensilage. Ce procédé était

connu de])uis très longtemps dans les monta-
gn<'s du Mont-d'Or où l'on conservait des feuil-

les de vignes pour la nourriture des chèvres
pendant l'hiver. En 1872 se firent les premiers
cnsilîiges de blé-d'indiM^t depuis, cette méthode
s'est ])ropMO'ée rapidement et rend de très grands
services conjointement aux racines que l'on

cultive de plus en plus pour la nourriture
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d'hiver. Dans ces conditions ,les animaux ne
sont plus soumis qu'au régime du vert, été
comme hiver.—Chacun connaît les avantages
de l'alimentation faite à l'aide d'une nourri-
ture verte pour obtenir une grande quantité de
lait

;
aussi ne nous arrêterons nous pas plus

longtemps sur cette question.

Reste maintenant à étudier de quelle mani i-

est consommée cette nourriture et quels son
les moyens employés pour obtenir le maximum
de rendement avec le maximum d'aliment.
Dans beaucoup d'exploitations agricoles, c'est

encore le pâturage en liberté qui est adopté
pour l'été. Toutefois, dans certaines contrées
où les cultures épuisantes comme c-Ue de la

betterave, se font sur une large échcx.e, les fer-

miers préfèrent conserver leurs animaux à l'é-

table toute l'année, afin de se procurer la plus
grande quantité possible de fumim-.

Dans les régions où l'on Mt des prairies arti-

ficielles, c'est-à-dire du trèfle, de la luzerne ot Oxi

sainfoin, le i:>âturage en liberté ne convient pas,
attendu qu'on ne peut mettre le bétail à paître
au milieu de ces récoltes qui sont toujours
abondantes. Dans ce cas, on remplace le pâtu-
rage en liberté par le pâturage au piquet avec
une cord(^ de 12 pii^ls de long. On place les

vaches en ligne, espacées les unes des autres
d'une distance égale à deux fois la longueur de
la corde puis de temps en temps on avance les

l\

?
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piquets et on fait boire daus une auge montée
sur un charriot. Dans ces conditions, les dé-

chets se trouvent considérablement diminués
et l'on peut nourrir un tiers d'animaux en plus

sur la même surface.—Dans le département du
Calvados, les Anglo-Normands que l'on y élève

sont attachés l'été de cette manière.

Dans tous les cas, les fourrages provenant
des prairies artificielles jouent en France pour
la nourriture des vaches un rôle très important
et nous croyons être d'un bon conseil en les

recommandant aux cultivateurs Canadiens qui
en seront d'autant plus satisfaits, que les essais

qui eu ont été faits, prouvent que le sol de ce

pays convient parfaitement aux plantes qui les

composent,—Le rendement on France, de la

luzerne et du trèfle est de 3J tonnes à l'arpent

que l'on obtient en deux coupas dans une
même saison ; cette quantité a été également
obtenue dans la Provini'e de Québec par ceux
qui ont cultivé ce, Iburmge qui est supérieur au
mil comme qualité.

D'autres fourrages sont cultivés pour la nour-
riture d'été ; les vesces forment un aliment très

riche
; le sarrazin a l'avantage de pousser et

croître rapidemant, mais c'est un pauvre ali-

ment, peu estimé des auim lUX.

On donne du vert à satiété, car sa composi-
tion change tellement, suivant sa nature et

suivant l'époque de la consommation qu'il est
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impossible de se baser sur autre chose que
sur l'appétit des animaux.—Si l'herbe est très
jeune, elle sera mieux utilisée avec un peu de
paille.

Si les vaches sont à l'étable, il y a certaines
précautions à prendre. Les laitières mangent
gloutonnement parcequ'elles produisent beau-
coup

;
il Taudra éviter pour cela de mettre le

fourrage en gros tas après la coupe et de récol-
ter en pleine chaleur ce qui le ferait trop s'é-

chaufFer. Il ne faut pas non plus donner à
boire aussitôt après l'absorption du repas.

Le blé d'Inde entre souvent dans le régime
d'été

;
c'est un bon aliment, mais il est incom-

plet
;
les animaux l'apprécient beaucoup, par-

cequ'il est sucré, mais sa pauvreté en matières
azotées est très grande. A chaque fois qu'il a
été essayé de nourrir des vaches laitières uni-
quement avec du blé d'Inde, on a constaté une
diminution dans la production du lait; ce
fourrage ne doit donc pjts être donné seul. On
pourrait lui adjoindre un peu de tourteau de
coton, qui sous un petit volume contient beau-
coup d'azote.

Le régime d'hiver exige plus de soins de la
part du cultivateur. Il doit en effet éviter que
les animaux ne soient soumis qu'à une alimen-
tation sèche, car dans ce cas le lait ne se pro-
duirait qu'en très petite quantité. -Les vaches
sont maintenues pendant cette saison en sta-
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Ou

bulation complète ; la teiL pérature des étables

doit être régulièrement de 60° far. ; au-dessus
;

il y aurait une transpiration nuisible pour la

santé de l'animal et au-dessous, les animaux

sont obligés d'employer une jîartie des aliments

qu'ils consomment comme calorique pour réa-

gir contre le froid.—On ne fait pas sortir pour

boire ; on donne l'eau à discrétion à l'étable.

Les bonnes laitières boivent beaucoup et il est

important que leur breuvage ne soit pas à une

température au-dessous de 60°. Pour cela, il est

facile d'établir dans la partie supérieure de

l'étable un bassin que l'on fermera pour que

lec odeurs qui s'échappent de la litière et des

excréments ne viennent pas vicier l'eau qu'il

contiendra. Cette eau sera pompée assez de

temps à l'avance pour qu'elle prenne la tempé-

rature nécessaire. On aura donc ainsi, une eau

tiède sans dépense de combustible et sans peine.

Une vache qui boit de l'eau trop froide donne

un rendement inférieur en lait parceque le

liquide froid se réchauffé dans l'intérieur du

corps aux dépens d'aliments qui, autrement

seraient utilisés à la i^roduction du lait.

Nous disons dans notre chapitre sur l'ensi-

lage quelle doit être la composition de la

ration journalière pour la vache laitière ; nous

ne l'indiquerons pas ici.

Voici maintenant quelques exemples de ra-

tions recommandées et usitées en Europe ;
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Pour des vaches Hollandaises du poids de
1250 à 1300 livres :

lOi livres foin de luzerne.

21 " paille d'avoine.

10 " recoupe (son moulu fin).

2 " remoulage (son en farine).

21 " drèche (résidu de fab. de bière).
1 pinte tourteau de colza.

Cette ration est appliquée par un producteur
des environs de Paris pour une grande quantité
de lait.

A l'Ecole d'Alfort, les laitières du poids de
1050 livres reçoivent :

10^ livres de luzerne.

21 '' paille d'avoine,

9 " recoupe.

33 " pulpe de betterave.

2 " tourteau de colza.

IJ gallon de drèche.

1 pinte de remoulage.

A l'Ecole d'agriculture de G-randjouan, les
vaches pesant 1050 livres reçoivent :

10J livres foin de pré.

lOi " foin de trèfle.

28 " pulpe de betterave.

2 " tourteau de colza.

2 " son.

Ces exemples peuvent être considérés comme
ce qui se f\iit de mieux en France dans les ex-
ploitations les plus prospères. Il y a bien des
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fermes où l'on ne nourrit pas aussi bien, tout

eu demaiiuant du lait aux vaches i)eiidaiit tout

l'hiver, et j'ai vu entretenir des laitières en par-

faite condition avec du foin de moyenne qualité,

des betteraves, de la paille et un pau de son.

Dans d'autres fermes, l'hiver se passait avec du
foin, du blé d'Inde ensilé, de la paille et de la

moulée de son. Cette alimentation moyenne
pourrait être appliquée avec succès' par les fer-

miers canadiens qui se tiennent encove trop au

simi>le régime de la paille ; nous croyons que

l'opération profiterait amplement à celui qui la

ferait.

Il est évident que dans l'état actuel des choses

un cultivateur canadien ne peut pas adopter

l'une ou l'autre des rations citées plus haut at-

tendu qu'il n'en résulterait pas pour lui une

opération lucrative. Mais entre ce que nous

venons de décrire et ce'qui se fait ici, il y aune
distance qu'il serait bon et profitable de di-

minuer.

Pour cela, il faut que les fermiers compren-

nent toute l'importance des racines et des four-

rages au double point de vue de l'alimentation

du bétail et de l'amélioration du sol.

La culture de la betterave a augmenté les

rendements du blé en France, a permis de net-

toyer les terres, de mieux nourrir les animaux
et de donner de l'ovivrage à des milliers de tra-

vailleurs. La luzerne et le blé d'Inde qui ne
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sont pas desplanto8 industrielles ont eu malgré
cela un rôle tout aussi bieulaisant.

Il faut donc ici suivre ces bons exemples que
nous sommes heureux de mettre sous les yeux
de nos lecteurs cultivateurs, avec la pensée que
c'est un moyen de les vulgariser et de montrer
à tous ce qui peut se faire utilement et éc^ono-

miquement, pour le plus grand succès de l'in-

dustrie laitière en Canada.
Nous devons une partie des renseignements

contenus dans ce chapitre, à une conférence de
M. " Frey," l'un de nos compatriotes habitant
depuis plusieurs années ^-r Province de Québec
et ancien élève de l'Ecole d'agriculture de
G-randjouan (France.)
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CHAPITRE V.

DE l'utilité d'un BON HIVERNAGE POUR PRÉ-
PARER l'animal à une abondante PRO-
DUCTION DE LAIT AU PRINTEMPS ET À L'A-
MÉLIORATION DE LA RACE.

Ainsi que je l'ai déjà dit, il est absolument
indispensable de bien nourrir ses vaches pen-

dant l'hiver pour obtenir de l'industrie laitière

les résultats que l'on est en droit d'attendre

d'elle dans ce pays.

En soignant et nourrissant bien les vaches
pendant la saison froide qui correspond juste-

ment avec l'époque ordinaire de la 2>\station,

vous entretenez la force de l'animal et vous le

disposez pur cela même à procréer un beau
produit. Vous le préparez en même temps à la

lactation du printemps, qui, à la suite d'un bon
hivernage est toujours plus prompte et plus
abondante.

Enfin, comme nous l'avons déjà dit, vous ob-

tenez par des soins, une production de lait l'hi-

ver, ce qui vous fait obtenir un double gain
sans doubler vos dépenses, bien loin s'en faut

« -r-tt .w.
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Une vacho mal .soig-uée ne peut donner dé"

beaux rejetons, je ne cesserai de It-, répéter et

dans ces conditions aussi, 1« printemps arrivé,

sa production en lait ne pourra être bonne. Il ne
wuffit pas de donner une abondante nourriture

à cette époque de l'année pour obtenir de suite

un bon résultat, attendu qu'après les souf-

frances de l'hiver, les organes de la sécrétion

sont affaiblis et qu'il leur faut du temps pour
reprendre leur état normal.

C'est donc un bien mauvais calcul et une
négligence condamnable, que de ne pas soi-

gner très convenablement ses vaches l'hiver

puisque le résultat porte en même temps sur
la valeur personnelle de l'animal et sur sa

valeur productive, c'est-à-dire sur les qualités
de la race et sur le rendement.

La voie est indiquée maintenant pour mieux
faire, elle est ouverte même par quelques culti-

vateurs intelligents, mais il faut y entrer réso-

lument au ris(^u(i de sombrer car il faut en
in-ési'n(a>, de la concurrence, i)roduin5 bien,

beaucoup et à bon marché. Or, pour produire
bien et l)eau<H)ui) il faut soigner les animaux et

pour produire à lion marché, il faut obtenir

d'eux un lait riche et al)()ndant ce qui n'aura
lieu qu'en améliorant huir race par les bons
soins.

'3«i



CHAPITRE VI.

SILOS ET ENSILAGE—NOURRITURE
D'HIVER.

AVANTAGES QU'lL Y A DE BIEN SOIGNER ET
NOURRIR SES VACHES L'hIVER EN VUE

d'une production toute l'année.

L'ensilage, c'est-à-dire la conserve du four-

rage occupe une trop grande place dans l'indus-

trie laitière pour que je puisse me dispenser
d'en parler ici.

L'ensilage est im effet la source d(^ la produc-
tion d'hiver, puisqu'il rc^préiu-nte une excel-

lente réserve ayant pour })ut de donner nux
vaches une nourriture succulente et fortifiant(^

qui entretient chez elle la lactation ])iMidant la

saison froide. L'avenir di^ l'industrie laitière

est donc, pour une partie au moins, dans l'en-

sila gi\

11 est évident, qu'en soignant convenable-
ment les vachf's pendant la saison d'hivi'r, avec
une nourriture qui les fortilie, vous les obligez

à continuer le travail de la hu-tation.
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En Europe, presque partout on fait à cette
intention des provisions de racines fourrag-ères,
que l'on donne aux vaches pendant la période
de stabulation, c'est-à-dire celle où elles sont à
l'étable. Ici, le silo donne des résultats ma"-ni-
liques partout où il est fait avec soin, et j'en^a-
go les cultivateurs éleveurs à le pratiquer sa'u.s
aucHine exception.

Quand tout le monde aura compris ce qu'il y
y a d'important dans cette question du silo
l'avenir de l'Industrie laitière sera assuré at^
tendu que l'on produira l'hiver comme l'été

Or, il ne faut pas perdre de vue que c'est le
lait d'hiver qui donne les meilleurs résultats.
Eu offet, les produits de la laiterie, quels qu'ils
soient, se vendent le double à cette époque de
l'année.

Il ne faut donc pas i^arder les vaches impro-
ductives à l'étable pendant la saison d'hiver.
P(mr cela, il faut les soijruer et leur donner de
Tensilag-e avec de la nourriture sèche.
Puisque >. donne ce (Conseil, je vais aussi et

•'oinme consécpnuice, donner é,o-al«^meut ici les
'•"useio-uoinents les plus |)récis pour construire
et lustaller un bon silo et par suite, obtiuiir un
bon ensilage.

Toutefois, je commencerai par dire que tou-
tes les plantes peuvent être ensilées

; mais (^dles
que l'expéricMice nous montre, comme donnant
les meilleurs résultats, est certainement le blé-
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d'Inde (maïs) ; c'est donc cette plante que je re-

commanderai et pour la culture de laquelle je

vais donner quelques rensei^^nements puisés

aux meilleures sources :

Le terrain destiné à la récolte du blé d'Inde,

doit être parfaitement fumé ; d'après Mr. l'abbé

Chartier, il faut ^5 tomb( reaux de fumier de

ferme à l'arpent. Dans les terre fortes, il faut

deux labours, l'un à l'automne et l'autre au

printemps ; dans les terres légères, un labour

au printemps est suffisant.

Les sillons sont faits à la charrue, et de 4

pouces de profondeur ; on sème à raison de un

minot à l'arpent ot les sillons sont espacés de

86 pouces. Semé à une moindre distance, le

maïs reste plein d'eau et prend dans le silo une

odeur désagréable.

Pour l'ensemencement, il faut attendre la fin

Mai ou au commencement de Juin, de façon que

la terre soit bien r^chaulfée. On recouvre la se-

mence avec la charrue double, puis on roule.

Jusqu'à ce que le blé d'Inde ait atteint 6 à G

pouces de hauteur il faut herser et de préféren-

ce avec la herse à dents couchées et rondes

d'un d-nii pouce.

Au début de la végétation et jusqu'à ce que

les plantes forment un ombrage sur la terre, il

iant sarcler avec soin pour éviter les mauvaises

herl)eK qui nuiraient à son développement.

Quand elle a atteint 12 à 15 pouces de hauteur.

Ik

\i

\
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elle ne craint plus les mauvaises h(>rbes et l'on
peut cesser les binages.

Il ne faut pas attendre que le maïs soit com-
plètement mùr pour le couper, il ne donnerait
pas un bon ensilaQ-e.

Du reste, au Canada où les gelées arrivent de
bonne heure, on peut dire que le moment pro-
pice pour le coupage est celui où la partie su-
périeure de la plante commeiKu^ra à blanchir
sous l'influence de la gelée. On peut admettre
également, que le blé-d'Inde o^i bon à couper
pour l'ensilage quand l'épi est assez mùr pour
être mangé bouilli.

Le meilleur mode du coupage, a été jusqu'à
ce jour celui à la faucille

; on l'attache en peti-
tes bottes et on le porte de suite au hache-pail-
le qui le coupe par longueurs d'un quart ou
d'un demi pouce pour le mettre en silo.

Il est maintenant reconnu, que la récolte
peut se faire indifféremment par beau ou mau-
vais temps et que l'on peut également ensihu-
sans faire sécher la plante sur le champ. M
BeaubiiMi, directeur du Haras National à Mont-
réal, a fait des expériences absolument conclu-
uni es sur ce sujet.
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CONSTRUCTION DU SILO.

Pour être éi;onomique, le silo doit être en

bois, aussi profond que possible et avec des

mûrs solides, att(^ndu que la pression latérale

est considérable.

D'après Mr Fisher, jigronome distingué des

townships de l'Est, il est piétéra])lc que le

silo soit un peu enfoncé en terre, 2 ou 3 pieds

seulement, attendu qu'il se produit une grande

pression sur le fond qui, dans ce cas, résistera

mieux.

On peut se dispenser de faire un plancher et

par conséquent faire reposer l'ensibige sur la

terre, mais dans «'c cas, il faut avoir bien soin

de drainer très convenablement afin d'évittu-

toute humidité. L'enfoncement du silo en terre

a un autre avantage, celui d'i^mpêcher l'air de

pénétrer par la i>artie inférieure ; or, tout le se-

cret de l'ensilage est là, éviter toute introduc-

tion d'air.

Le silo peut être construit dans la grange ou

dehors. En lonstruisaiil dans la grani»i>,il y a

««'onomie, attendu qu'' «b'iix <l'.vs; i.niiv, pppavent

\
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servir. Je vais indiquer ces deux modes de
ooustruotion :

Dans le premier cas, les mûrs de la grano-e
«tant supposés faits d'uu sin.ple lambris ext^é-
neur, on liùt à l'intérieur sur lu partie qui doit
servir de silo un double lambris, en interposant
entre chacun d'eux une feuille do papier gou-
dronne. Le silo se faisant dans un angle, deuxmuis de la grni.ge s<'rvent ainsi

; il y en i- en-
core deux à faire de la même manière. Lesmurs étant ainsi faits, on remplit de bran-de-scie
espace libre entre les lambris extérieur et iu-

rerieur.

fl.ms le second cas, c'est-à-dire celui d'une
construction spéciale et isolée, la fondation cou-rte soit en murs bas en pierre ou béton, «oit enongnnes de bois dur, goudronnées ou carboni-
^^.'s a la surface afin ,1e l,.s ..n.pècher de pour-
>r. Les murs se ,.omposent d'uu simple lam-
.ns exlencur, mais avec papier goudronné
utre ce lambr.s et les poteaux, puis „u double

l|imb„s inteneur s,m,blablo à ,=elui que j'ai iu-
«l'Unoplus haul, ave,^ papier également

1 our rendre la démonstration plus compré-
hensible je donne par les fig. 6. 1, 8 et 9 les
<l.'ssi„s de ces g,mres de construction avec des
exi. nations qui permettront de les compivndre

Pour empê,.bev le bois dose dé,.o,nposer à
Imtenenr, Il est bon de l'enduire ,!•„, ,,uche

t:
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de pétrole (huile de eharbon) non raffiné qui

est d'une application très facile. A défaut de

pétrole, on peut employer du coaltar.

Le silo doit avoir une bonne couverture, avec

un ventilateur au centre s'il n'est pas trop

long, ou plusieurs sur sa longueur suivant les

dimensions.

DÉTAILS Dli GONSTUUCTION d'uN SILO.

V\ë. <i. Fig. 7.

A. Monliints—B. Lambris de plancho.—C. Papior goudron-

,i('.._I). Lambris iiilérieur.-.-E. l'.ipicr goiidronné.— 1'\ rianil)ris

extérieur.—J. Poteau.—0. Planche placée dans le coin du silo.

Le silo étant construit et l'ensilage prêt à

être mis en conserve, dispose^/ ce dernier par

couches d(» 8| ]ii«'ds d'épaisseur <|ue vous lais-

sez fermenter jusqu'à 12') à lôO" Far. Si la

fermentation ne s"élal>lii pas assez vite, vous

1

\^

/i
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I il

il

pouvez 1 activer en arrosant. Quand la première
couche aura atteint de 125 à U0'\ remettez
par-dessus une seconde couche de même épais-
seur et ainsi de suite.

Il B'ost pas nécessaire de fouler l'ensila-e
mais 11 faut avoir bien soin qu'il soit étendu
ej?alement et qu'il n'y ait pas de couches d'air
interposées, ce qui est à surveiller surtout dans
les angles et sur les côtés. Ce sont les seuls
endroits où il est nécessaire de fouler.
Quand le silo est rempli, mettez par dessus le

mais, une couche de paille hachée de un à deux
pieds d épaisseur. M. Beaubien re<.ommande de
mettre par dessus la paille une couche de
funner et M. Fishcr dit que cette précaution
n es pas in(hspensa],le. ])„,„« tous les cas, <.e
qu 11 iaut éviter, de n'importe qnelle manière,
e est introduction de l'air qui ferait pourrir
i ensilage.

^•A1'.U!1TÉ KT l'JMX DU .SII.O.

Vn silo de 50 pieds cubes renlerm^îra um^
toniK. d ensilage

; or, il faut compter que Fen-
<i-etien d'une varhe pe.>dant la saison d'hiver
est d environ cinq lonnes d'ensilaoe, <.,! lui
donnant à part cela du h,in et du son on du
giaiii, ou du tourteau.

11 «era facile de se rendre compte, à Paide de
ces renseignements de ht contenance qu'il fau-
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dra donner à son silo, puisque cette contenance

devra être en rapport avec le nombre de têtes

de bétail que l'on aura à nourrir.

DÉTAIL D'KLÉVATION KN COUPK D'UN SILO.

iMg. 8.

A. Moulants.—B. Lainhris de planches.— (i. Papier goudron-
ne.

—

l). Lainhris intérieur.— E. Papier goudronné.— F. I^auibris
e.xlérieur.—.1. Poteau.— K. Mùr de fundaliori.— li. liOngrino.
M. l'aille liacliée, fond du bilo.—0. Planche placée dans !"s
coins du silo.

D'après M. le i)rof«'8seur Tlobertson, dv ax
tonnes de conserve de l)lé-d'Ind(\ en bon état de

i)
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maturité, ont une valeur égale à une tonne de
OUI ordinaire, pour la production du lait ou

1 entretien du bétail. D'un autre côté, d'après <>e
praticien, on peut obtenir pour 100 tonnes de
conserve, le prix de revient de $1.75 la tonne, v
compris le loyer de la terre, la semence, la main
d œuvre, etc. etc. Enfin, pour compléter cette
série de renseignements, nous dirons que pour
une forte vache, un pied cube d'ensilaçre et cinq
livres de foin, tiendra en lait tout l'hiver La
vache Canadienne demandera J en moins.

J'arrive au coût du silo, c'est-à-dire à laHomnu. d argent qu'il faut dépenser pour faire
un bon silo.

Jo l'ai dit plus haut, il y a deux façons de
procéder pour faire un silo

; la première con-
siste à utiliser une partie de la gran-e
et la seconde à construire dehors. Or
cl après les calculs les plus précis, faits par des
hommes experts, le prix de revient du silo sera
dans le premier cas de 50 cents par tonne de
contenance et dans le second il serade $1.00
(une piastre).

Je ne terminerai pas ce chapitre sans parler
des variétés de blé d'Inde les plus convenables
pour rensilage.

D'aboKl, il fout avant tout qu,, k variété
choisie i>u.«8« mûrir dans la i.ôiio où l'ou se
tiocive. i;>uu autre cùiè, il est eoustaté que les
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variétés très feuillues soi)t plus riches en élé-

ments nutritifs.

Plusieurs variétés peuvent être recomman-
dées ici

;
les principales sont les suivantes :

'M

PLAN D UN SILO.

3 à la

ir faire

F'"

*wU

-0—
-B

N\

=

[

"̂L_: 3

"iV^/\

KG
Fig. 9.

A. Montants,—13. Lambris de jilanchos.—C Papiôr gou^lmn-
né.— I). Lambris intérieur.— K. Papier goudronné.—F. Lambris
exteneur—G. Porte.—H. Taquets.— I. Porte de dehors.—N En-
coignure du plancher.—0. Hran de scie.

" Mammoth sucré du ^Sud ;~" Le Prolifique

Géant " ;— '• Le blé d'Inde sucré à .-nsilaire "
;
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J^« Mammoth sucré à ensilage"
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CHAPITRE VII.

DE L'AORICULTUIIE DANS SES RAPPORTS AVEC
l'industrie laitière.

Nous empruntons pour ce chapitre, les lignes

suivantes à Monsieur .T. C. C'hapais, l'un des

agronomes les plus distingués de la Province

de Québec et Assistant-commissaire de l'indus-

trie laitière près du gouvernem<mt fédéral à

Ottawa.

L'industrie laitière, dit-il, tient par la base à

la terre. Pour avoir du lait il faut de bonnes

vaches ; si l'on a des vaches, il faut les nourrir
;

pour les nourrir il faut cultiver la terre. En
conséquence, l'industrie laitière est intimement

liée à l'agriculture. Il faut voir à ce que l'agri-

culture soit bonne, car sans ^cime agriculture

pas de bonne industrie laitière.

Les endroits où la culture est mauvaise sont

malheureusement nombreux
;
j'ai constaté que

partout, la première cause de la mauvaise agri-

culture était l'épuisement des terres et ce défaut

n'est dû qu à nous-mêmes. Nous avons épuisé

.11

K
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l'agriculture et l'industrie laitière. 63

plus propre à procurer à la terre cette restitu-

tion. C'est l'industrie laitière qui permet d'em-

magasiner la plus grande quantité possible de

produits et d'en rendre le plus à la terre.

D'autres industries nous ont offert dans le

passé les mêmes avantages, mais aujourd'hui,

les conditions sont changées et la production

des grains ainsi que l'élevage du bétdl sont à

l'heure qu'il est fermés pour nous.—L'Ouest,

avec les chemins de fer, nous ouvre un im-

mense pays où l'on élève les animaux de bou-

cherie sans qu'il en coûte presque rien, où l'on

fait des grains en abondance sans presque de

X)eine et de dépenses ; tandis que nos grains

nous reviennent très cher et que notre bétail

nous coûte sept mois d'hivernemeiit.—Il ne

faut donc pas y songer, nous ne pouvons plus

nous livrer avec succès à la culture des l'éréales

et <à l'élevage des animaux pour la bout'herie.

—

Il faut que nous cherchions quelque chose plus

en rapport avec nos moyens et les circonslauces

au milieu, desquelles nous nous trouvons. Il

faut que nous adoptions l'industrie laitière.

—

Avec elle, nos terrc^s épuisées nous donnent des

récoltes vertes ; cette récolte enfouie nous

donne des grains et du foin ; le bétail est mieux

nourri et rabondaïu'e arrive.

,To conçois qu'il y a dans ce cas une déperdi-

tion, d'abord par la croissance do l'animal qui

enlève à la terr(^ quelque chose qu'on no peut

i i

^^*' # ..j*^ •"" ._'" ^^ * '
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et sur l'atitre, j'ai fait mettre le fumier lavé.

A l'automne, celui qui avait été arrosé avec le

purin a donné de magnifiques pommes de

choux pesant huit livres. Celui qui avait été

engraissé avec le fumier lavé n'avait que trois

pommes qui pesaient une livre et demie à deux

livres ; les autres choux n'avaient pas pommé.

La conclusion est claire, le fumier lavé n'a pas

de force.

L'hiver, le cultivateur jette généralement le

fumier de ses animaux tous les matins à la porte

de l'établo ; il se fait dès lors un mélange de

neige et de fumier. Au printemps, il y a un
immense tas de fumier et de neige, mais la neige

fond, lave le fumier et emporte avec elle, en

s'écoulant en eau, la richesse du cultivateur et

la conduit à la rivière.

Il est bien facile de remédier à cet état de

choses. Il n'y a qu'à creuser un certain espace

de terrain en forme de bassin avec un fond de

terre glaise bien uni. Sur ce bassin vous faites

une couverture économique et vous avez un
abri à fumier qui est parfait. Votre fumier

dans ces conditions gardera plus des quatre

cinquièmes de ses principes, vous avez donc là

un moy(»n économique de faire produire à la

terre beaucoup plus qu'elle ne produirait autre-

ment.

Mais il ne suffît païf de faire rapporter à la

torro pour nourrir los %'achefi, il faut auRsi que

m
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ces va(îhes soient bonnen laitières et avoir soin
de sa. ifier de suite une vache qui ne produit
pas, car elle mange autant que ce lie qui produit.
Notre vache Canadienne passait autrefois

pour ne rien valoir
; les gens disaient qu'elle

était épuisée, qu'elle ne donnait plus de profits
et c'était vrai, car on lui donnait à peine à man-
ger. L'été on la mettait sur des pâturages dé-
pourvus d'herbes et l'hiver on la nourrissait de
telle sorte qu'on était obligé de la lever par
la queue au printemps Ou disait alors
qu'elle ne donnait pas de lait!

Certainement elle n'en donnait pas et elle
avait raison, car si elle en avait donné elle eût
été obligé de se dépouiller de sa propre subs-
tance.

Aujourd'hui, les choses sont un peu chan-
gées: La vache Canadienne, mieux nourrie
donne des résultats étonnants et bien meilleurs
que les " Ayrshire " et que les croisées. Nous
avons des vaclies canadiennes qui donnent 40
à 41 livres de lait par jour. A ce point de vue
comme à bien d'autres, nous pouvons dire •

" Vive la Canadienne."

^

Kn prenant l'industrie laitière de préférence,
<''ost que nous avons reconnu que c'est la seule
industrie qui puisse aujourd'hui régénérer
l'agriculture. Nous ne parlons pas seulement
au point de vue de la production du lait, du
beurre et du fromage, mais surtout à celui de

:h
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la restauration et de la fertilité des terres.

—

Dans la province de Québec, les terres sont rui-

nées et ne rendent plus comme autrefois ; là,

l'industrie laitière est le salut. Pourquoi?...

Parcequ'elle permet non-seulement la produc-

tion rémunératrice du lait, mais aussi celle de

bons animaux de laiterie et qu'elle enrichit

nos terres.

Nous ne faisons pas de l'industrie laitière

pour elle-même, mais bien parcequ'elle oblige

au mode de culture le plus à notre portée, le

seul même que nous puissions aborder avec

succès pour régénérer nos terres.
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CHAPITRE VIII.

Utilisation rationnelle des aliments ob-
TENUS PAR LA CULTURE EN VUE DE L'IN-
DUSTRIE LAITIÈRE POUR L'ALIMENTATION
DU BÉTAIL EN HIVER.

Nous avons dit dans notre chapitre sur l'en-
silage, et en cela nous sommes d'accord avec
tous les agronomes de ce pays, que l'ensilage
est la meilleure nourriture à donner pendant
Thivernage.

^

Nous avons parlé plus spécialement du blé-
d'Inde comme le fourrage convenant le mieux
pour l'ensilage

; mais nous devons dire qu'à
défaut de blé-d'Inde on peut faire, encore avec
profit, do l'ensilage avec du trèfle, de la len-
tille, etc., etc.

^

Le professeur Robertson dit avec raison que
l'on ne doit pas donner de l'ensilage seul. En
effet, dans ce cas il en faudrait 50 à 60 Ibs. par
jour et par tète. Il vaut donc mieux n'en

« 1

I •'

.



ALIMENTATION d'HIVER. 69

donner que 25 à 35 Ibs. en ajoutant autre chose.

La ration pourra ae composer de :

30 livres d'ensilage.

3 " de son.

5 " de grains mêlés (pois, avoine, orge,

blé ridé) concassés.

5 livres de paille ou de foin.

On peut généralement récolter dans un ter-

rain bien préparé, 15 à 25 tonnes de blé-d'Inde

par acre.

Pour nourrir dix vaches à lait pendant six

mois, il faudra ensemencer un acro et demi en

blé-d'Inde, l'ensilage pesant 40 à ÔO Ibs. par

pieds cube suivant son état de compression.

—

Dans ces conditions, un silo de 12 pieds de long^

de large et de haut sera suffisant, car il don-

nera plus de 17000 pieds cubes de fourrage

ensilé.

Dans son rapport No 88, M. Robertsou dit

en substance :

Le blé-d'inde à fourrage, cultivé jusqu'à ma-

turité, eu rangs assez espacés pour permettre à

l'air de circuler librement et à la lumière de

pénétrer abondamment, permet de fournir

d'une manière satisfante une alimentation éco-

nomique d'été et d'hiver.

Le silo est le mode le plus économique de

conserver à une récolte de fourrage sa pleine

valeur nutrive pour le bétail et le cochon.



70 ALIMENTATION d'hIVER,

!•

£ il

Il y a profit à donner 2 à 3 Ibs de son à cha-
que vache par jour, même si le pâturage est
plantureux.

Il y a grand avantage à donner du son, des
pois, de l'orge, de la graine de lin, du tourteau,
de la farine de graine de coton, ou tous autres
aliments riches en albuminoïdes, en même
temps que le blé-d'Inde à fourrage.

Il n'est pas profitable de Mm manger du blé-
d Inde vert quant on peut s'en procurer appro-
chant de la maturité.

Il est important d'avoir toujours une réserve
de fourrage vert, pour donner dans les temps
<1B sécheresse.

Nous ajouterons enfin, qu'il est bon de don-
ner aux yaches à lait un peu de sel chaque jour.

Pwsq"e"ous avons parlé dans ce chapitre de
1 alimentation do la vache laitière, terminons lepar quelques conseils qui nous paraissent iuté-
ressauts a ce j>oint de vue.
Tous les aliments ne sont pas propres à favo-

riser la production du lait. Eu outre de cela il
est des aliments qui, préparés d'une certaine%on, conviendront à la production de la graisse,
et qui, prépares de telle autre, conviendron
lUKHi.'c pour la lactation.

Jî.1 général, ce sont les aliments liquides ouceux contenant beaucoup d'eau qui favorisent
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le plus la sécrétion du lait. Ainsi, les bons pâ-

turages sont très avantageux dans ce cas.

Si les pâturages ne sont pas suffisamment

bons, on pourra les remplacer par du foin haché

et bouilli ou soumis quelque temps à la va-

peur.

Il faut de plus donner des grains, mais il faut

ou les concasser ou les faire cuire et même l'un

et l'autre. La division, la cuisson, la macéra-

tion, rendent en effet ces aliments beaucoup

plus nourrissants et plus digestibles, le concas-

sage et la cuisson ont pour effet de déchirer

l'enveloppe, de la ramollir et de mettre par cela

même les matières assimilables en rapport

direct avec les dissolvants digestifs. La meil-

leure manière de faire consommer ces grains,

est de les donner sous forme de bouillie claire,

vulgairement appelée " bouette."

Il ne faut pas perdre de vue qu'il ne s'agit

pas seulement de produire du lait mais de la

crème, c'ebt-à-dire un lait aussi gras que pos-

sible.

Les grains favorisent plus particulièrement

la formation de la graisse ; mais il est un ali-

ment qui développera la partie butyreuse du

lait c'est-à-dire la crème, c'est la graine de lin.

On peut l'appliquer soit entière, soit en farine

ou en tourteaux. La farine de lin ou les tour-

teaux doivent -^tre mélangés aux grains ou au

son et entrer dans la composition des bouillies
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OU bouettes qui ne devront jamais être données
froides.

En suivant ces conseils, on obtiendra une
énorme différence dans le rendement des va-
ches, tant sous le rapport du loiU|ue sous celui
du beurre.

Un peu de soin, de prévoyance et d'attention,
voilà ce qu'il faut pour obtenir une réussite
complète.

If'

' '^m-ii^motiê-AMtiu.tt^ltm^^ÊftiM
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cb:apitre IX.

DE l'eau.

SON ROLE IMPORTANT DANS LA LAITERIE.

J'ai souvent dit et écrit que l'eau était un

facteur d'une grande importance en industrie

laitière et qu'il fallait l'obtenir la plus pure

possible. J'affirme de nouveau ici cette vérité

par trop souvent méconnue et négligt , depuis

le breuvage de la vache jusqu'au lavage dans

la laiterie.

Il faut commencer soigneusement par éviter

que les vaches boivent des eaux impures qui ne

l^euvcnt que compromettre leur santé et qui

réagissent considérablement ^ ir la qualité de

leur lait.

Le lait est en effet composé de 85 à 87 pour

cent d'eau qu'il emprunte en partie au breu-

vage donné à la vache. Or, si ce breuvage con-

tient déjà dos principes putrescibles, le lait en

contiendra également, car es principes repré-

sentés r»ar des êtres vivante ei microscopiques

(microbes) ne restent i>as tous dans les organes

t'*^
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de l'animal
; la chaleur que développe ces or-

ganes, n'est pas assez élevée pour les anéantir
;

ils y vivent, s'y développent même et passent
en partie dans le lait. Dans ce cas, le produit
de la lactation contient, même avant de sortir

du pis de la vache, tous les germes d'une dé-
composition putride.

La pureté de l'eau que l'on donne à boire aux
vaches, est donc une chose essentielle dans leur
alimentation et rejaillit sur la qualité des pro-
duits à tirer du lait.

Dans la laiterie, (beurrerie ou fromagerie,)
il est également essentiel d'avoir de bonne eau,
c'est-à-dire de l'eau pure. J'ai constaté trop
souvent qu'il en était autrement et que l'on ne
se donnait pas toujours la peine d'avoir près des
laiteries des sources abondantes, alors que ce
devrait être la première préoccupation en in-

dustrie laitière.

Le beurre lavé avec des eaux impures ne
peut être d'une bonne conservation et les us-
tensiles de laiteries, lavés avec ces eaux, con-
servent des principes qui réagissent immédia-
tement sur le lait en contact duquel ils se

trouvent.

Il ne faut donc rien épargner pour se procu-
rer de bonne eau, très pure, depuis l'abreuvoir
et l'établejusqu'aux moindres usages dans la

laiterie.

j 1
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Pour la fabrication du beurre, assurez-vous

d'une eau très fraiche en été et pour cela, ne

craignez x>as de creuser des puits profonds au

lieu de ces trous de trois ou quatre pieds

que j'ai vus souvent. Plus vous creuserez, plus

vous aurez une eau froide qui vous épargnera

bien des peines et bien des mécomptes dans

votre fabrication.

En parlant de puits, je ne puis faire autre-

ment qu J de blâmer ici la méthode employée

souvent pour le revêtement intérieur qui se

fait généralement en bois au lieu d'être en

pierres. Un puits boisé ne vous donnera jamais

une eau absolument pure, attendu que le bois

en pourrissant lui communiquera des principes

organiques en décomposition qu'elle tiendra en

suspension. Or, ces principes seront le com-

mencement d'une putréfaction au milieu de

laquelle pulluleront les microbes et les bactères,

ennemis implact bie^ du succès dans la laiterie.

Au contraire, la piorce employée généralement

en Europe pour garnir les puits intérieurement

ne x^eut, -par sa nature même, être un foyer

d'infection puisqu'elle n'est pas une matière

organique et que par suite, elle est à l'abri de

la décomposition j^utride.

Apportez donc toute votre attention, tous vos

soins à l'eau que vous donnez à boire à vos va-

ches et que vous employez dans la laiterie ;
de

cette manière, vous aurez des animaux qui ne

im
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risqueront pas de contracter des maladies sou-
vent mortelles par l'absorption d'eaux malsaines.
De plus, vous obtiendrez des produits d'une

m( 1Heure qualité et ce sera pour vous un dou-
ble avantage qui vous paiera bien du peu de
peine que je vous engage à prendre.

i

»!

i»
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CHAPITKE X.

DU FUMIER r>E FETIME.—PURIN, BON UTILITÉ

EN AGRICULTURE.—-TENUE ET ASSAINISSE-

MENT DES ÉTABLES.—VENTILATION.

Quand on parle de fertilisation, on ne x^eiit

s'empêcher de f.onger de suite au fumier qui

est pour le cultivateur le ])remier élément de

fertilité.

Dans presque toutes les fermes, au Canada,

le fumier nous l'avons dit déjà, est jeté hors

retable et livré à toutes les intempéries des

saisons. L'hiver, la neige tombe dessus, au

printemps elle fond et emporte avec elle au

ruisseau le purin qui est la partie la j^lus active

et la plus précieuse de l'engrais de ferme.

D'un autre côté, l'exposition du fumier à l'air

et au soleil, cause une déperdition considérable

de l'ammoniaque qui s'en déi?age à l'état volatil.

Il est urgent, par suite, de lixer cet ammoniaque,

tout en ne négligeant pas de prendre les pré-

cautions que nous avons indiquées déjà pour

couvrir le fumier.

f'u

i
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h

Pour fixer l'ammoniaque, la méthode est bien
simple

; il suffit de répandre chaque jour sur le

fumier une petite quantité de plâtre.

Ce moyen est recommandablo du reste, non-
seulement pour obtenir le résultat que nous
venons d'indiquer, mais aussi pour assainir les

étables en évitant que l'ammoniaque qui se

dégage des excréments, vienne vicier l'air que
les animaux respirent. Il faut, dans ce cas,

répandre chaque matin un peu de plâtre en
poudre dans les allées de l'étable où tombe le

fumier et par où s'écoulent les urines.

A côté de ces précautions, il est de toute
nécessité de ménager dans l'étable un écoule-

ment constant du purin vers la fosse à fumier
couverte et de le conserver précieusement, car,

nous ne saurions trop le répéter, c'est la partie

la plus riche de l'engrais. En arrosant souvent
le fumier avec ce purin, à l'aide d'une pompe,
on o])tient un engrais de ferme de première

qualité, aussi riche que possil)le et dont les

résultats ne sont pas comparables à ceux obtenus
avec du fumier ordinaire, c'est-à-dire lavé par
la pluie et séché par le soleil.

Les étables doivent être tenues dans un état

parfait de propreté afin que l'air n'y soit pas
vicié

; elles devront en outre avoir une bonne
ventilation pour que l'air s'y renouvelle. Enfin,

nous recommandons de changer fréquemment
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est bien

r sur le

ke, 11011-

le nous

iiiir les

qui se

air que

ce cas,

âtre en

>mbe le

i toute

écoule-

i'uinier

ut, car,

i partie

ouvent

pompe,

emière

)nt les

btenus

vé par

la litière afin que les animaux en stabulation

soient bien couchés.

Avec ces précautions, les vaches sont d'une

bonne santé, elles ne sont jamais atteintes de

maladies causées par les miasmes pestilentiels
;

leur lait est meilleur et plus abondant.

Quant à la température de l'étable, nous

l'avons dit dans un i^récédent chapitre, elle doit

être de 60° Far. pour que l'animal se trouve

dans une atmosphère qui permette à son orga-

nisme de tirer tout le parti désirable de la nour-

riture qu'il absorbe tant au point de vue de la

lactation que de l'engraissement.

Toutes ces précautions sont facdles à prendre

et nous ne saurions trop les recommander.

r-

m état

oit pas

bonne

Enfin,

nment

I ',



CHAPITRE XI.

DES EAPPORTS QUI EXISTENT ENTRE LE LAITLES QUALITES INDIVIDUELLES ET LA r1 Emz LA VACHE. ^'^

L'alimentation a certainement une grande
importance au point de vue de la production
du ait, mais ce serait une erreur de croire
quelle est le .eul facteur qui agisse sur lerondement La sécrétion du lait ne peut être
abondante en effet si les glandes mammaires ne
sont pas très développées, même avec la meil-
leure alimentation, attendu que le fourrage ne
peut réparer les défectuosités de cet organe Or
le développement des glandes est en rapport
direct avec la valeur hidividuelle de l'animal
ot sa race. Nous pouvons dos lors déduire de
cela, que le rendement d'une vache et la qua-
hte du lait qu'elle donne, dépendent en pre-
mière ligne de l'individualité et en seconde
ligne de la race.

Tontolois, il f,„,t tonir compte de ce que U
chiflres moyens de lait olXeuti varient pl„« ou
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moins suivant les contrées
; mais aussi il est

certain que partout, ils sont plus susceptibles

d'être augmentés qu'on ne le croirait, au moyen
(l'un élevage rationnel et dirigé vers un but
déterminé.

Il est donc d'une utilité absolue, de recher-

cher non-seulement la race qui convient mieux
au but que l'on veut atteindre, mais aussi de
choisir dans cette race les types les plus ijar-

faits. Une mauvaise vache mangera tout autant

qu'une bonne et ne produira rien en lait ou à

peu près et le mieux sera de s'en débarrasser

de suite en l'engraissant pour la boucherie.

S

mm ^taMHi -,Jfer.«. -«ft ,.-». «rJ». -*,... ».
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CHAPITRE XIÎ

INFLUENCE DE L'agE SUR LA PRODUCTION DU
LAIT.

La production laitière de la vache n'est pas
la même pendant toute la durée de son exis-
tence. Chez les jeunes bêtes, le lait n'est four-
ni qu'en petites quantités et encore ce liquide
u'a-t-il pas toutes les qualités désirables. Cela
se comprend puisqu'une partie de la nourriture,
qui, chez la bête adulte se transforme en lait',

est utilisée à l'accroissement du corps chez le
jeune animal. D'un autre côté, les organes sé-
créteurs n'ont pas atteint chez lui leur entier
développement.

La quantité annuelle de lait sécrété, aug--
mente d'année en année à partir de la première
période de lactation de la vache jusqu'à un cer-
tain âge

;
elle diminue ensuite, d'abord lente-

ment, puis plus rapidement. D'après l'expérience
établie, on peut admettre que c'est après la
sixième gestation (vêlag(>), que la vache produit
la plus grande quantité de lait. La sécrétion
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abondante se maintient ensuite pendant plu-

sieurs vêlages et c'est ordinairement vers la

dixième année que la lactation diminue. A

douze ou treize ans la vache est généralement

usée et l'on ne saurait plus l'entrenir avec profit

pour la production du lait.

Ces indications ne peuvent cependant être

prises qu'au sens général, car l'âge où la vache

cesse d'être suffisamment productive, est varia-

ble suivant la valeur des individus ; il change

éo-alement suivant la race et dépend aussi de la

manière dont les animaux sont soignés et

nourris.

Quant à la composition du lait suivant l'âge,

il ne nous parait pas qu'il y ait rien de certain.

Toutefois, il semble prouvé que la quantité

moyenne des svibstances solides est en rapport

inverse de la quantité de lait produit. Cela

semble résulter de ce principe, que lorsque la

sécrétion est très abondante, le lait est compa-

rativement plus i^auvre.



CHAPITPvE XIII.

iNUUKRIR LES VACHES.
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l ET DE

satisfair

ions, i]

ouvena-

i. Cette

' possi-

le d'ali-

i lacta-

vaches

iduites

)rodui-

uu ré-

aient

us et,

st es-

', que

-^mpé-

tières

ment

une action sur le lait, mais aussi engendrent

des maladies aux animaux qui les boivent.

Nous ne saurions trop insister sur ce point

que le bétail récompense largement par sou

rendement, les soins que l'on prend de lui et

les efforts que l'on Làt pour kii procurer une

vie paisible et douce.

Outre ces attentions, il faut, nous le répétons,

que les étables soient dans un ordre de pro^

prêté parfaite, qu'elles soient suffisamment

vastes et bien ventilées.

La température de l'étable, nous l'avons dit,

doit être de 60° F.—-Au-dessous, la consomma-

tion du fourrage augmente, j^arce que l'animal

en absorbe davantage pour se réchauffer.—^Une

trop forte chaleur, i^ar contre, énerve les ani>

maux, diminue la quantité et la qualité du lait.

Nous ne terminerons pas ce chapitre sans

recommander les soins donnés à la peau des

animaux et qui sont si utiles.—En été, tant que

les vaches sont en plein air, au pâturage, ces

soins sont moins nécessaires ; mais il ne fau-

drait jamais les négliger quand les vaches sont

tenues à l'étable
;
pour cela, il faut se servir

d'une brosse seulement, l'étrille n'étant pas

recommandable pour la vache.

FIN DK LA PUlîMlliUK PABTIK.



DEUXIÈME PARTIE.
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CHAPITRE XIV.

DU LAIT.

sav^n^^
''* ? '''^"''^" """^' oi'^l"». d'un,,saveur douce et uu peu sucré,.. Il est produitpav les femelles des animaux mammifères ot

s rt a la nourrxture de leurs petits aussitôtmo^ a naissance et penuant «ne certaine par-
ie de leur vie._Ce liquide forme une alimen-
tation complète contenant toujours les mêmespnncpes, mais en proportions différentes sui-vant

1
espèce à laquelle il appartient.-' !eliquide, particulier aux femelles des raammifc

.-OB, comme nous venons de le dire, est sécrété

menés
par des glandes spéciales, les ma-

Le lait est al,-alin lorsqu'il sort de la ma-

acÏ
' T \

"""'
'"""i'

'''' P-™Ptement
aoide.-Abandonné à lui-même, il se couvre deereme, puis il finit par se coaguler.-La pro-duction de la crème, est due à la séparation de
ia matière grasse coutenue dans le lait. Cette

+
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produit
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lussitôt

110 par-
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t.—Oc
nmifc •

«éorété

'S niel-

la ma-

îmeiit
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011 de

Cette

matière grasse est susi '^ndue dans ie iait soas

fc me de globules pi ou moins petits, mais,

toujours microsco] ,
's. Par le repos, ces glo-

bules qui sontph légers que le liqi. Je am-

biant, montent et .- massent à s. sur^ice.

Par une agii tion convenable, ces
^

o se

rassemblent en une seule masse et c'est juste-

ment sur ce principe qu'es' ondée la fabrica-

tion du beurre par le barattage.

Quant à la coagulation, elle est due à la trans-

formation du sucre de lait en acide lactique,

qui détruit l'alcalinité du lait et coagule par ce

fait la caséine et l'albumine qu'il c ient.—

Pour expliquer ce phénomène, nous dirons que

la caséine et l'albumine se dissolvent dans une

liqueur alcaline et qu'au contraire elles se coa-

gulent dans une liqueur acidulée.—Sur cette

propriété reposent d'une part, certains moyens

de conservation du lait par procédés chimiques

et de l'autre, la fabrication des fromages.—En

effet, dans le premier cas, on peut enrayer, ar-

rêter la décomposition du lait en l'addition-

nant d'une quantité déterminée d'un produit

alcalin et dans le second, on peut provoquer la

coagulation presque spontanée du lait, à l'aide

d'une substance acidulée.

La prodviction de lait la plus importante en

agriculture est celle de la vache. Elle donne

lieu dans tous les pays à un commerce lucratif

et devient chaque jour i)lus considérable dans

+
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88 DU LAir.

rAmérique du Nord où après peu d'années
d expérience, cependant, elle occupe déjà une
place très importante.

La sécrétion du lait commence un peu avant
que la vache ne mette bas et elle .continue
ensuite après la naissance du veau. Qu(aques
jours avant .t après la mise-bas, le lait présente
certaines particularités intéressantes

; il est
visqueux, d'un jaune foncé et légèrement
purgatif. On lui donne alors le nom de
Colostrum." Il est plus riche en albumine et en

sels que le lait ordinaire et renferme très peu
de sucre. H doit être laissé au veau nouveau-
ne. Ses propriétés purgatives contribuent à
1 évacuation, chez le petit animal naissant, des
excréments qui sont le produit de l'accumula-
tion des matières sécrétées dans l'intestin et
qu U doit rendre sous peine d'accidents graves
dans les premières heures de sa naissance. '

Quelques jours après la mise-bas, le lait se
transforme dans sa composition chimique ot
devient comestible

; il peut alors être employé
pour tous les usages et les besoins de l'homme,
t est à ce moment qu'il est le plus abondant et
Il diminue de quantité à mesure que la vache
s éloigne de l'époque du vêlage et surtout
qucdleavam-e dans une nouv(.lle gestation.-
lontetois, à mesure que le hiit diminue ainsi
eu quant. (,., il augmente au contraire en qua-im ci d:>vienf pîns riche en crème

-\
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Trente à quarante jours avant la nouvelle
mise-bas, le lait s'altère et l'on doit alors cesser

de traire la vache jusqu'après le vêlage.

On extrait le lait du pis (mamelles) de la

vache, par l'opération de la " traite " qui se pra-
tique deux ou trois fois par jour suivant les

contrées.—Cette opération doit se faire délica-

tement, avec beaucoup de douceur et de propre-
té.—Loin d'être douloureuse pour la vache, elle

doit lui être agréable, ce qui l'engage à se laisser

traire facilement et à ne pas retenir son lait.

D'un ouvrage très apprécié en France nous
extrayons le passage suivant au chapitre le

"Marcaire, " (celui qui trait): "Assis sur une
" sellette à pieds, attachée autour de ses han-
" ches à l'aide d'une courroie, le marcaire doit
" se placer au côté droit de la vache. Il tient
" son seau à traire entre ses jambes, de manière
" que ses mains soient libres. Il prend un
" trayon dans chaque main, il les saisit assez
" haut pour comprimer une i>ortionde la glande
*' du pis et il emploie la force de pression et de
" traction suffisante pour faire couler le lait.

—

" S'il opère régulièrement et alternativement
•' le mouvement de monter et de descendre de
" chaqut; main, le lait (îoule sans interruption.
'* \jvh mouvements outre qu'ils sont réguliers ne
" doivent pas être trop précipités."

Une recomnnuidntion importante h faire,

cVst de vid«r complètomont în pis d'^ la vache
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traite
; autrement, la vache viendrait

dépendent

ec<

La nature et les qualités du lait
de sou âge, <î'est-à-dire du temps qui . .„. ^uuuic
depuis le vêlage, de l'alimentation donnée à la
v^ache, de sa race et de sa conformation. Toute-
fois on peut établir en principe, qu'une vache
produisant une grande quantité de lait, le don-
nera moins abondant en beurre et en caséum,
la proportion aqueuse semblant seule, dans ce
cas, produire l'augmentation du liquide sécrété.
Le lait sortant du i)is de la vache a une tem-

pérature de 1ô à 85° Far.
; sa densité varie

entre 1029 et 1033, la densité de l'eau distillée
étant 1000. Sa constitution est si variable que la
science est assez embarrassée pour affirmer avec
certitude la présence d'une fraude, quand la fal-
sification a été opérée par des fraudeurs expé-
rimentés et instruits.

Nous ne terminerons pas ce chapitres sans
parler des principes qui composent le lait :—
Ce liquide étant dans des conditions normales,
c'est-à-dire tel qu'il est en sortant des mamelles!
renferme de l'eau, des principes organiques»
beurre, caséine, albumine, sucre de lait et enfin
des sels minéraux.

La crème qui vient à la surface du lait après
un certain repos ou que l'on extrait au moyen
de machines centrifuges, contient le beurre;
le lait coagulé se compose en moyenne partie
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iendrait

pendent

ît écoulé

née à la

Toute-

e vache

le don-
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dans ce

sécrété,

ne tem-

é varie

listillée

! que la

ler avec

l la fal-

s expé-

de caséine et le petit lait contient le sucre de

lait et les sels.

Yoici la proportion pour 100 de ces principes

dans différents laits suivant les analyses qui

ont été faites :

ai

LAITS. Eau. 3
o

Albumine. Sucre (le lait. Sels.

Lait (Je vaches... 87.60 3.20 3.00 1 .'20 4.30 0.70
' brebis... 81.60 7.50 4.00 1.70 4.30 0.90
" chèvres.. 87.30 i.40 3.50 1 .35 3.10 0.35
" ânesses.. 89.6;{ l.r)0 0.60 1.55 6.40 0.3!>

" juments. 9l.;{7 0.55 0.78 1,40 5.50 0.40

}

! il

ro sans

lait :

—

rmales,

melles,

liques '

t enfin

t après

moyen
eurre

;

partie
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CHAPITEE XV.
DES SOINS X DONNER AV LAIT.

Il est avant tout indispeusable que les vases
daus lesquels ou fuit la traite soient parfaite-ment propres. 11 faut chaque jour les passer àeau bouillante et ensuite à l'eau fraîche, puis
les laisser égoutter et sécher. De temps à autre
et au moins une fois par semaine, il faut ajou-
ter al eau bouillante un peu de lessive afin de
faire dissoudre les matières grasses qui, malgré
tous les soins ordinaires s'attachent aux paiois
des vases.

On devrait toujours veiller à ce que les ma-
melles de la vache soient très propres au mo-ment de la traite et que les mains de la per-
sonne chargée de cette opération soient c4le-ment d'une propreté rigoureuse. Autrement, le
lait est souillé de matières qui le rendent
promptement putrescible.

Aussitôt après la traite, le lait doit être passé
a travers un tamis double composé d'une toile
métallique et d un linge fin très propre. Il doit
ensuite être refroidi éncrgiquemeut et aéré, afin
de pouvoir se conserver pîu» longtemps et
perdre

1 odeur et le goût animal qu'il «souvent
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Les canistres qui servent à transporter le lait

doivent être d'une propreté méticuleuse, on ne

doit pas les couvrir hermétiquement s'il doit

attendre quelque temps avant d'être transporté.

Nous insistons particulièrement sur l'aération

et le refroidissement du lait après la traite.

Il est certain, qu'il est extrêmement nuisible

de laisser le lait séjourner longtemps à une

température s'approchant de celle qu'il a au

moment de la traite. Dans ces conditions en

effet, le lait s'altère promptement et devàent

aigre par suite de ce que le sucre de lait se

transforme en acide sous l'influence de la tem-

pérature et des gaz méphitiques qu'il contient-

—Il est donc très avantageux de refroidir le

lait aussi vite et aussi énergiquement que pos-

sible après la traite.

Le refroidissement du lait après la traite

n'est pas cependant le seul moyen de retarder

l'acidification ; on peut en effet obtenir ce ré-

sultat par une aération convenable.—Il est bien

entendu toutefois, que cette aération doit se

lire dans un endroit ou l'air est absolument

pur et non par exemple dans l'étable où l'air

est presque toujours vicié par les émanations.

Dans ces conditions, le lait s'empare par affi-

nité, de l'oxigène de l'air. Cet oxigène retarde

la décomposition et de plus, chasse les gaz féti-

des qae le lait peut contenir et qui lui donnent

souvent une si mauvaise odeur. Or cette mau-

H
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i((,

-

vaise odeur du lait agit plus tard, au détriment
de l'arôme des produits, beurre ou fromage.
Nous conseillons de commencer toujours par

aérer le lait avant de lui faire subir le refroi-
dissement

;
il est prouvé qu'avec cette méthode,

les mauvais gaz se dégagent mieux.
Un appareil très simple pour aérer le lait,

consiste en un seau-couloir tenu par un moyen
quelconque au-dessus d'une canistre à une cer-
taine hauteur. Le lait, après avoir passé à tra-
vers ce couloir, se divise en pluie et s'aére en
tombant dans la canistre.

Il est prouvé, que par l'aération et le refroi-
dissement du lait, on obtient un bien plus
grand rendement en beurre ou en fromage.
.Mous recommandons dès lors tout particulière-
ment aux cultivateurs de ne jamais oublier
cette précaution et quand tous le feront, chacun
en retirera un profit incontestable.

Remarque.—Ne jamais employer des usten-
siles en bois pour y mettre le lait, attendu que
le bois se nettoie difficilement et qu'entre des
mains peu soigneuses il contracte un mauvais
goût qu'il communique au lait. De plus, la
matière grasse qui s'attache à ses parois

'

se
putréfie et fait corrompre le lait. Les vases et
ustensiles en ferblanc sont les plus économi-
ques, les plus faciles à nettoyer et par suite les
seuls à recommander.

'
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CHAPITRE XYI.

FRAUDES ET FALSIFICATIONS DU LaIT.

MOYENS DE LES RECONNAITRE.

Les principales fraudes et falsifications que

l'on fait subir au lait, consistent :

1° A lui ajouter de l'eau pour augmenter

son volume
;

2° Ou à lui enlever une partie de sa crème

pour avoir un double profit
;

3° Ou enfin, à opérer à la fois ces deux mani-

pulations dans le but d'un profit malhonnête

et facile à comprendre.

En ajoutant de l'eau au lait, on lui enlève la

sareur, la consistance et la couleur qu'il pos-

sède à l'état pur.; son goût, d'agréable qu'il

était devient fade, sa consistance est plus

aqueuse, c'est-à-dire qu'elle décèle la présence

de l'eau et sa couleur, de légèrement jaunâtre

qu'elle était devient bleuâtre. Enfin, sous un
même volume, le poids du lait entier addi-

tionné d'eau diminue.

» •«.
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96 FRAUDES ET PALSIPICATIONS DU LAIT

ciùque augmente ^ ^ ^P®"

iait reumt les caractères, qui con^fi/ V

-gnale..ai un autre cas de fraud T CSilI
venant de vaches malades ou récemment v#lee^, ou de lait altéré par le temps.

*"

C est là en effet une véritable fraude ouipeut compromettre tout une f.hH * ^
-tre laquelle on ne sau^^lt t rS^;Pour a reconnaître, il suffit défaire bouiffirunéchantillon du lait douteux. S'il est de h
qualité, il bouiUera sans chang d aspect

"
a«oontraire,ilestda„sdemauv^aisescSi;n:
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Epreuve du
lait entier.

Epreuve du
lait écrémé.
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il tournera, c'est-à-dire que le caillé (caséum)se

séparera en i)artie et se con-

tra(;tera dans le petit lait.

J'ai dit plus haut que

pour reconnaître la fraude

prov(înant d'addition d'eau

et d(î prélèvement de crème,

il fallait employer le lac-

tomctre et le crémomctre
;

j'ajouterai que le thermo-

mètre est également indis-

pensable pour cette opéra- ~-

tioM, ainsi qu'on va le voir,

— Ces divers instruments

sont représentés par les fig,

10, 11, 12 et 13.

Le lactomètre fig. 10 est

un aréomètre dont la gra-

duatioii repose sur les prin-

cipes suivants :

1° A une température

donnée, la densité du lait

normal et pur est d'un chif-

fre déterminé.

2° A la même tempéra-

ture, le lait écrémé, mais

non additionné d'eau aug-

mente de densité, la crème

étant plus légère que le lait.

8° La densité va toujours en diminuant si

•7

Fig. 10,—Lactomêtro.
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l'on ajoute de l'eau attendu que le lait est plus

lourd que l'eau.

Quant au crémomètre, c'est un tuoe en verre

fermé d'un bout fig. 11 et gradué afin de

pouvoir mesurer la quantité de

crème que peut donner un lait

en un temps déterminé.

Les lactomètres que l'on trouva

dans le commerce, portent géné-

ralement sur leurs tiges l'indica-

tion 60° ou 80°. Ce chiffre in-

dique qu'à la température de

60 ou 80° Far. le lactomctre

s'enfonce dans le lait ordinaire

jusqu'à la marque 100 de sou

échelle. Mais la plupart de ces

lactomètres sont incorrects en ce

sens que plongés dans le lait

ordinaire amené à la tempéra-

ture qu'ils indiquent, ils ne

marquent pas 100, Cela vient

de ce qu'ils ont été mal éprou-

vés ou par suite de ce que le

lait ordinaire diffère suivant les

contrées ou les vaches qui le

produisent.

Il est donc utile de vérifier

d'abord si la température d'é-

preuve indiquée sur le lacto-

mètre dont on doit se servir est exacte par

Fig. 11.

Crémomètre.

T
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rapport au lait que l'on peut être appelé à exa-

miner.

Pour cela, il faut admettre comme base que
le lait de tous les patrons, mélangé dans le bas-

. sin de la fabrique, représentant un lait de qua-
lité moyenne ordinaire, la température qu'aura
ce lait quand le lactomètre plongé dedans mar-
quera 100 de son échelle sera la température
d'épreuve.

En opérant cette vérification, tous les lacto-

mètres pourront servir aux expériences d'exa-

men des laits à la fabrique.

Voici le moyen dont on se servira pour véri-

fier chaque instrument :

Le lait de tous les patrons étant reçu et mêlé
dans le bassin de réception, on en prendra un
échantillon dans un crémomètre (tube gradué).
On plongera alors le lactomètre dans ce lait et

s'il ne marque pas 100, on le chauffera ou on le

refroidira en plongeant le crémomètre soit dans
l'eau chaude, soit dans l'eau froide, jusqu'à
ce que le degré 100 soit exactement obtenu. On
notera alors la température du lait à ce degré
et l'on adoptera cette température pour toutes
les épreuves à faire, sans tenir aucun compte
de celle indiquée sur la tige de l'instrument si

elle diffère. Il sera bon toutefois, de renou-
veler cette épreuve trois ou quatre fois à des
jours différents pour éviter toutes erreurs.
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Nous allons maintenant expliquer comment
on doit fiiire l'épreuve d'un lait douteux :

On doit dans ce cas, procéder sur

trois échantillons différents ;

1° Un échantillon du lait soup-

çonné.

2° Un échantillon de lait moyen
pris dans h' bassin.

3° Un échantillon d'un lait sûre-

ment pur.

Avant de prélever l'échantillon du
lait soupçonné, il faut avoir soin de

bien mêler ce lait, que vous versez

alors dans le crémomotre jiisqu'à la

marque O.

Si ^e lait ainsi prélevé n'est pas à

la température d'épreuve reconnue

et vérifiée comme il vient d'être dit,

il faut le chauffer ou le refroidir en

plongeant le crémomotre dans de

l'eau chaude ou froide suivant le

cas, en ayant soin de brasser sans

discontinuer jusqu'à ce que la tem-

pérature d'épreuve soit atteinte.

A ce moment, plongez le lacto-

mètre dans le lait, on ne le lâchant

qu'au point où il s'arrêtera. En
Thormomôtro. j^ laissaiit toxuber brusq^iement,

vous seriez susceptible Je commettre des

erreurs.

FiK. 12.

^
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Quaxid le lactomètre est de^^enu immobile,
vous prenez note du chiffre qui correspond à
l'aftleurement du lait sur sa tige.

Cette constatation faite, retirez le

lactomètre et placez le crémomètre
dans un endroit très frais, de façon

que le lait puisse s'y maintenir sans

surir, pendant 24 heures.

Au bout de ce temps, notez la

quantité de crème qui a monté sur

le lait en lisant à l'aide des gradua-

tions gravées sur le crémomètre.

Enlevez ensuite cette crème très

délicatement au moyen d'une petite

cuillère ou d'un i)etit tube aspira-

teur.

Le lait étant ainsi privé de sa

crème, faites le chauffer jusqu'à la

température d'épreuve et quand il

l'a atteinte, plongez le lactomètre

comme vous avez fait pour le lait

entier. Notez alors le degré de l'é-

chelle correspondant au point d'af-

fleurement.

Par ces opérations successives, vous avez

obtbnu :

1° Le degré lactométrique du lait entier.

2^^ Le percentuire de crème de ce lait.

8° lie degré lactométrique du lait é« rémé.

La même épreuve doit se faire par corapa-

Fig. 13.

Thermomètre.

t
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raison sur le lait moyen provenant du bassin
et sur celui (3onsidéré comme sûrement pur.
Ces opérations successives ayant été faites

avec soin, il s'agit de savoir comment recon-
naître s'il y a falsification ou fraude :

Disons d'abord que le lait pèm 3% de plus
que l'eau. Or, cette différence a été exprimée
sur le lactomètre par une division en 100 par-
ties égales, de sorte que le bon lait ordinaire
marquera 100 à la température d'épreuve,
tandis que l'eau pure ne marquera que 0. D'où
il s'en suit que un pour cent d'eau ajouté au
lait entier le rendra plus léger, fera descendre
le lactomètre d'un degré de plus et lui fera
marquer 99 sur l'échelle

; un dixième d'eau
ajouté fera descendre l'instrument de 10 de-
grés et lui fera marquer 90, etc. etc.

D'un autre côté, la crème pesant moins que
l'eau

;
si vous enlevez de cette crème une cer-

taine proportion, le lait sera plus lourd et le

lactomètre s'enfoncera moins dans le liquide.
On admet que un à un et demi pour cent de
crème enlevé représente un degré de l'échelle

lactométrique.

Un lait entier sera bon, quand, jI la tempé-
rature d'épr(niv«%il marquera 100 à l'éi-. belle
du la(^tomètre.

Il Hem (lotaeitx,q\mnd il marquera 3 à 4 degrés
de moins, ,.'<,Ht-à-dire 00 on OY ; il y aura lii'ii do
douter dans ce cas qu'il y a eu addition d'eau.

i



PBAUDES ET FALSIFICATIONS DU LAIT. 103

Le même doute existera quand le lactomètre
marquera 103 ou 104, ce degré lactométrique

laissant supposer qu'il y a éorémage.

Le lait entier devra être considéré comme
mauvais quand l'échelle indiquera plus de 105

ou moins de 95. Dans le premier cas, il y aura
eu sûrement prélèvement de crème et dans le

second, addition d'eau.

Maintenant, reste à examiner s'il n'y a pas

eu en même temps écrémage et addition d'eau.

C'est à l'aide du crémomètre et de l'épreuve du
lait écrémé que nous pourrons nous en rendre

compte.

Nous avons dit plus haut que le crémo-

mètre est gradué et qu'il faut y mettre du lait

jusqu'à la marque O. Après un repos de 24

heures dans un endroit frais, un bon lait devra
marquer en moyenne 12 à 11 degrés de crème.

S'il y a moins de 12, il y a très probablement
fraude et falsification surtout si à la première

épreuve avec le lactomètre, sur le lait entier,

cet instrument a marqué 100. Il faut alors

éprouver le lait écrémé et pour cela, on enlève

la couche de crème ainsi que nous l'avons dit.

On amène le lait ainsi privé de sa crème, juste

à la température d'épreuve et on y plonge le

lactomètre. Si l'instrument ne descend dans
le liquide que jusqu'à 108, 110 ou 115, cela

prouve que le lait est lourd et qu'il ne contient

pas d'eau, il est bon. S'il deticend jusqu'à 106,

i
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c'est que le lait est plus léger qu'il ne doit
l'être dans uu état normal

; il doit être consi-
déré dans ce cas comme douteux. Enfin s'il

ne marque que 100, c'est qu'il a été additionné
d'eau.

On a donc constaté par cette double épreuve :

l"" Avec le crémoniètre, que le lait a été écré-

mé s'il ne donne que moins de 12 degrés de
crème.

2° A l'aide du lactomètre, qu'il y a eu addi-
tion d'eau en même temps qu'é(3rémage, si l'ins-

trumciit marque moins de 105 à 110.

En général, il y a 10 degrés de différence au
lactomètre, . iitre le lait entier et le lait écrémé.
—Par conséquent, à la temi)érature d'épreuve, le

lait entier pur donnera 100 à l'échelle. Le même
lait, après séparation de la crème, devra donner
110.

Nous le répétons, la différence existant entre
le poids si>éciiique du lait entier et celui du
lait écrémé est expliquée par ce fait que la

crème pèse moins que le lait. Il s'ensuit que
dans le cas d'altératio par addition d'eau,

cette différence diminue parce que l'eau est

également d'un poids moindre que le lait.

Par contre, une grande différence entre Iv degré
du lait entier et celui du luit écrémé, sera tou-

jours un indice de bonne qualité ; elle sera unii

l)reuve que le lait contient mm forte proiDor-

tion de matière grasse.

*,''



(,

il

FRAUDES ET FALSIFICATIONS DU LAIT. 105

addi-

f

En résumé, le lait sera ''bon'' quand il réu-
nira les caractères suivants :

1° Densité normale, c'est-à-dire 100 au lacto-

motre, à la température d'épreuve.

2° Per(x-ntage de crème de 12 à 17 au crémo-
mètre.

3° Différence au lactomètre de 10 degrés au
moins entre le lait entier et le lait écrt aé,

essayés tous deux à la même température
d'épreuve.

Le lait sera douteux :

1^ Quand à la température d'éi)reuve, le lait

entier marquera moins de 96 à 97 on plus de
103 à 104.

2° Quand le percentage de crème constaté au
crémomotre, est au-dessous de 12.

3° Quand l'écart au lactomètre, entre le lait

entier et le lait écrémé est sensiblement moindre
de 10 degrés.

Enfin, le lait eut fraudé owfahijié:

1° Quand le lait entier donne à l'échelle lac-

tométrique moins do 94 ou plus de 106 à lu

température d'épreuve (addition d'eau ou écré-

mage.)

2° Quand le luit eniica- donne un percentage

de crèhie très réduit au créniomètrt», (éciémage

seul.)

3° Quand le lait écrémé marque moins de

108 à l'échelle du lactomètre, (addition d'o-u.)
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4° Quand le lait entier étant de densité
normale, c'est-à-dire 100 à la température
d'épreuve, la proportion de crème est faible au
crémomètre et le lait écrémé ne marquant
que moins de 105. (écrémage et addition d'eau
simultanés.)

PÈSE-LAIT-CORRECTEITR.

Au cours de notre pratique en France, nous
avons eu l'occasion de nous servir d'un très bon
instrument auquel on donne le nom de pèse-

lait-correcteur. Cet appanûl à la forme d'un
lactomètre ordinaire, mais il porte en même
temps un thermomètre et une table de correc-
tion relative aux dillérences do température,
de telle sorte qu'il n'est plus ])esoin de déter-
miner une température d'épreuve comme uou«
l'avons indiqué plus haut pour le lactomètre et
que d'un coup d'œil, on se rend compte de
suite, après un petit calcul mental, quelle est
la valeur du lait soumis,^ la vérification. Nous
allons donner une description de cet instru-
ment remarquable :

L'ap[)areil est basé sur l'inég-ale dilatation de
l'eau et du lait.

Nous venons de le dire, il a la forme d'un
lactomètre ordinaire, seulement au bas du

.

i
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d'un

iH du

..

réservoir servant de flotteur, se trouve une
boule remplie de mercure ; c'est le thermo-
mètre, dont ia colonne, en montant dans le

flotteur indique, en regard de la température,

le chiffre qu'il faut ajouter ou retrancher de
celui trouvé sur la tige plate suivant que la

temi)érature est au-dessus ou au-dessous de 15°

centigrades.

La tige plate porte deux échelles
; l'une

/aune, sert pour le lait entier et l'autre bleue ^ovlt

le lait écrémé.

Voici comment on procède pour se servir de
cet instrument :—Dans une éprouvette assez

grande (sorte de crémomètre,) on verse le lait

à essayer aj^rès avoir eu le soin de bien y mêler
la crème. On plonge avec précaution l'instru-

ment dans le liquide, en ne le faisant enfoncer

que lentement. Lorsqu'il est stationnaire, on
exerce sur le haut de la tige une légère pression,

afin que le lait mouille un ou deux degrés au-

dessus du point d'affleurement.

On laisse l'appareil un instant en repos, puis
on note le degré observe' à l'échelle Jaune et ensuite

la température du lait indiquée par le thermomètre.

Exemple : Supposons un lait entier, mar-
quant 11° à l'échelle jaune et dont la tempéra-
ture est de 22°. Si le lait n'était qu'à 15° do
température, il serait plus lourd puisqu'il serait

plus froid et l'instrument s'enfoncerait moins.
C'est pourquoi, eu regard du degré 22 du ther-

if

'
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momètre, la table de correction indique qu'il

faut retrancher 1. Donc, à 15° l'instrument
ne se serait enfoncé qu'à 11 moins 1, c'est-à-dire

qu'à 4. Or, ce chiffre 4 indique que le lait

éprouvé contient au minimum 4 p. % d'eau.

Lorsque l'écart n'est que de 1 ou 2 degrés, le

lait peut-être considéré comme suffisamment
pur, car cette différence peut-être attribuée aux
variations même du lait normal.

Comme nous l'avons dit à propos du lacto-

mètre, il peut se présenter trois cas dans les

observations que l'on est appelé à faire sur le

lait à l'aide de cet instrument :

1° Lait écrémé sans addition d'eau.

L'écrémage rendant le lait plus dense, l'ins-

trument i^longe moins
;
par suite, le degré indi-

qué à l'échelle jiiune doit être au-dessous de
et cela d'autant plus que le lait a été plus

écrémé.

On place ensuite le lait ainsi observé, dans un
endroit très frais, une cave par exemple, pen-

dant 24 heures. Aj^rès ce temps, la crème étant

montée, on en sépare le lait maigre dans lequel

on plonge l'instrument en observant cette fois

le degré à l'échelle bleue. La différence que
l'on constate entre les deux observations, indi-

que l'écrémage par 1/10.
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2° Lait non écrémé, additionné d'eau.

109

Dans ce second cas, l'observation après
comme avant l'écrémage, est la même sur les

deux échelles et la différence avec le point
indique le pour cent d'eau ajouté.

8° Lait écrémé et additionné d''eau.

Un lait est d'autant plus écrémé que la diffé-

rence entre les deux observations, est plus

grande. La deuxième observation, celle sur le

lait écrémé, indique toujours définitivement la

quantité exacte de l'eau qui a été ajoutée.

Le pèse-lait-correcteur permet donc de se

rendre compte de la fraude dans tous les cas.

Plusieurs autres instruments de vérification

existent, mais ceux que nous venons de men-
tionner nous paraissent les plus pratiques et

ceux donnant les résultats les plus sûrs.

Nous n'en décrirons donc pas d'autres.

l!
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L'écrémage du lait ne se faisant plus, indus-
triellement du moins, que par les appareils
centrifuges, nous ne parlerons pas des autres
systèmes qui tendent à disparaître de jour en
jour.

Actuellement, deux genres seulement de
ces appareils sont en présence au Canada, c'est

le " de Laval " et le " Burmeister " dit " Danois "

Centrifuge de Laval.—Nous donnons un
dessin de cet appareil, fîg. 14 ; il consiste en
un tambour fixe en fonte, solidement relié au
sol par un pied. Dans le tambour tourne le

bol en acier qui reçoit le lait. Ce bol est re-

couvert d'un chapeau en ferblanc qui s'emboîte
sur le tambour en fonte et qui, par suite, ne
reçoit aucun mouvement de rotation. Le cha-

peau est divisé en deux compartiments dis-

tincts et superposés
; le compartiment inférieur

reçoit le lait maigre et le fait écouler au dehors
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par une tubulure; le compartiment supérieur
reçoit la crème qui s'écoule également au dehors
par une autre tubulure.

Le bol est fixé à un arbre vertical qui est
muni à sa partie inférieure d'une poulie à gorge
sur laquelle"^ passe la

corde de transmis-

«ion. Au-dessus du
bol est disposé le

tuyau d'alimenta-

tion qui communi-
que avec le bassin à

lait.

A sept pieds et

demi en avant, en-

/iron, (voir fig. 15)

est posé l'intermé-

diaire qui commu-
nique avec la poulie

de l'arbre du bol par

une (3orde de coton

ou de cuir et avec la poulie de l'arbre de trans-
mission par une courroie.

L'arbre du bol est formé de deux parties
réunies par un manchon; cette disposition
permet une légère déviation. Il est solidement
maintenu par des colliers constamment graissés

d'huile épurée afin que le frottement soit aussi
faible que possible. Cet arbre repose inférieure-

ment «ur une pointe en acier trempé sur

Fig. li.- Cou Inflige " d« Laval.''
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laquelle il tourne quand l'appareil est en mou-
vement.

Enfin, pour compléter cette description,

disons que sur la partie supérieure du bol,

existe tine petite vis verticale qui permet de

rég'ler l'é oulement du lait maigre.-

La mise en train doit se faire très graduelle-

ment, avec beaucoup de précautions et après

s'être assuré que les graisseurs sont pourvus
d'huile et que la crapaudine en bois qui réunit

les deux parties de l'arbre est bien sèche et

adhérente.

On embraye la poulie de transmission très

doucement en serrant progressivement le cône

qui, par friction, de folle qu'elle était la rend

fixe et cela, jusqu'à ce que le séparateur (bol

eu acier) ait, en 10 minutes, atteint sa vi-

tesse normale. Il arrive souvent que le sépa-

rateur branle un i^eu au début, mais ceci cesse

quand l'appareil est à pleine vitesse. Une
mise en train trop brusque et une vitesse

irrégulière ont un effet très nuisible sur tout

l'appareil, qu'ils peuvent disloquer.

Lorsque le bol en acier a atteint sa vitesse

normale, qui est de 6,500 tours à la minute, on

ouvre entièrement le robinet d'alimentation du

lait. Il faut se garder de l'ouvrir avant, ce qui

occasionnerait une marche inégale de l'appareil.

Quand il est entré raie certaine quantité de

lait, celui-ci monte le Ioîmj; des parois du sépa-

le'
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rateur et se divise en lait maigre et en crème.
Le lait maig-re commence dos lors à sortir d'un
côté et la crème de l'autre.

A ce moment il faut ralentir l'arrivée du lait
dans le bol et à cet effet, on ferme le robinet
d'alimentation au quart.

Le lait à écrémer est généralement distribué
dans le bol sépaiv.leur à l'aide d'un régulateur

'

fixé au-dessus, Iig. 16 Ce distributeur cylin-
drique est 111 ani d'une tige conique qui, en
«'enfonçant plus on moins, règle l'entrée du
lait dans le séparateur.

Quand l'écrémage est terminé, on fait arriver
du lait maigre jusqu'à ce qu'il ne sorte plus de
crème, puis on débraye la poulie qui dès lors
devient folle. On attend alors que le séparateur
s'arrête de lui-même. Nous avons vu souvent
des fabricants chercher à arrêter brusquement
le bol séparateur en pesant dessus après avoir
enlevé les chapeaux en ferblanc

; c'est une mé-
thode condamnable et qui produit les plus
mauvais effets sur l'appareil qu'il peut fauscer
et que, dans tous les cas, il use mal à propos.
A part cela, il peut arriver des accidents graves
à 1 opérateur imprudent.

1' cppareii arrêté, on enlève le lait qui est
dans le bol, à l'aide d'un siphon ou d'une
éponge et l'on nettoie ensuito minutieusement
l'appareil dans toutes ses parties avec de l'eau
chaude et de la vapeur.

8



lit i ,.

r
a:

.',V|

\ï\

T,

114 ÉCRÉMAGE.—CENTRIFUGE " DE LAVAL."

Quand on travaille toute la journée, il faut
faire ce nettoyage toutes les 4 ou 5 heures,

attendu que le lait, par la force centrifuge, do-

pose toutes ses impuretés sur les ])aroiK du bol.
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Pour le nettoyage, voici comment il faut
procéder :

On enlève d'abord les chapeaux, puis h bol
séparateur; on détache la petite poulie à j^or^e
en retirant la goupille qui la retient à l'arbre
puis on enlève cet arbre par en haut. On
peut dans ces conditions, tous les organes
étant déxnontés, -es net-

toyer facilemeuc à fond.

Avec le centrifuge do
Laval, comme avec tous
autres du reste, nous re-

commandons très ins-

tamment remploi d'un
compte-tours, attendu
qu'il est essentiel de
pouvoir contrôler la vi-

tesse de l'appareil. Sans
cela, on ne peut être sûr
du travail que l'on fait.

Il arrive quelquefois

que le séparateur se met à trembler pendant la
marche

;
cela provient généralement de ce que

la bague intérieure en (Caoutchouc est eu mau-
vais état

;
i] faut alors la changer.

Avec une vitesse initiale auNsi grande^ il
n'cHt pas étonnant que la corde qui communi-
que le mouvement à l'appareil est facile à
glisser un peu sur les poulies

; end influe sur
le nombre de révolutions. ()» y ,emédie eu

Pig. 10.
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interposant un rouloau-tendeur, (fig. lY) qui
est fixé contre la plaque de fondation dv sépa-

rateur et qui donne à la corde un peu de ten-
sion quand elle en manque.

il est important que les cordes de centri-

fuges soient de bonne qualité, car leur rup-
ture est une grande gêne pour le travail et de-
vient très dispendieuse.

Il

;

lii

î

I

l'ig. 17.

Le lait doit être introduit dans le bol sépa-

rateur à 78 (m 80° Far., à cette température, la

machine faisant 0,500 tours à la minute et la
vis de réglage étant bien placée, l'écrémage sera
bon s'il fournit 15% de crème. S'il est moindre,
c'est que le lait est trop froid ou la vitesse in-

sulfisante ou l'alimentation trop considérable.

Quelquefois cependant, toutes les conditions
d'un bon fonctionnement étant remplies, la

crème sort trop «''paisse ; il faut alors examiner
si la fente de sortie n'(»st pas obstruée par
quelque matière étrangère.
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ÉCRÉMAGE.—CENTRIFUGE DANOIS. H^
A part de l'écrémeuse industrielle " de Laval "

que nous venons de décrire, et qui écréme 8 à
900 livres de lait à l'heure, il existe plusieurs
modèles à bras du même inventeur; mais comme
ils ne peuvent, par leur rendement réduit, n'en-
trer que dans le domaine de la ferme, nous
n'en parlons ici que comme mémoire.

CENTRIFUGE DANOIS. (BURMEISTER ET WAIN)

Ce second type d'écrémeuse est très répandu
depuis quelque temps au Canada

; il réalise en
effet des progrès sérieux dans l'opération d'écré-
mage et sans manifester de préférences, ce
qui n'est pas la place dans cet ouvrage, nous
pouvons dire que les quelques défauts que
peut avoir cet excellent appareil sont bien com-
pensés et au delà par ses bonnes qualités, surto .t
depuis les récentes améliorations qui y ont été
apportées en vue d'une production plus grande,
à un nombre égal de rotations.

Nous donnons le dessin extérieur de cette
machine %. 18 et sa coupe verticale Rg. 10.

L'appareil se compose d'une turbine cylin-
drique en acier, fixée sur un arbre vertical.
—Cette turbine est enveloppée d'un cylindre en
ionte qui est fixé au sol par des boulons, elle
tourne donc à l'intérieur de ce cylindre qui
comprend un couvercle amovible avec une
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large oavertnre. Son fond est embouti en cône
et remonte environ, aux f de sa hauteur.

Dans ce fond, se trouve l'arbre vertical et la

poulie à courroie qui, communiquant avec l'in-
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bague annulaire en fer qui s'approche de lapa-
roi sans y toucher. C'est par cet espace laissé
libre que passe le lait écrémé. La turbine est en
outre munie à l'intérieur de plusieurs ailettes
verticales qui forcent le liquide à participer

à la rotation de l'appareil; sans ces ailettes, il

ne ferait que glisser sur les parois.

Pour recueillir séparément le lait maigre et
la crème, le centrifuge est muni de deux tubes
recourbés dits " tubes d'emprises "

; l'un des-
cend au-dessous de la bague annulaire pour y
puiser la crème, l'autre reste au-dessus et reçoit
le lait maigre. Ces deux tubes sont en cuivre
jaune, recourbés en col de cygne et terminés
par un petit ajutage en aci(»r dont les bords
sont très coupants

; cet ajutage présente son
orifice en sens contraire du mouvement de la
turbine.

Comme pour obtenir de la crème plus ou
moiuo épaisse, il faut faire varier la prise de
lait écrémé, le tube qui reçoit le lait maigre
porte un pas de vis qui «correspond au pas d'un
écrou mobile. En touriumt à la main cet écrou
mobile, on fait avancer ou reiniLu- le tube dont
l'extrémité pourvue de l'ajutage en acier s'ap-
proche ou s'éloigne et pur suite prend le lait
écrémé en plus ou moins grande quantité.

Il ix'ut également être utile de faire varier
l'anivée du lait dans la hirlnne. A cet elfet,
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OU se sert d'un appareil réj^ulateur eu tôle éta-

mée, imaginé par le Dr. Fjord (fig-. 20)

Cet appareil se compose d'un cylindre foncé
dans lequel on place des tamis en toil<' métal-

Fig. lu.—Coupo vcrlicnlo du derri.oi" niodôlo do la Danoise.
" liuniKMstcr et VVain."

lique qui doivent retiMiir les im])uretés du lait.

(V «'ylindre esl [)ourvu à sîi, ])ariie ijilérieure

d'un tu])e vertical légt'remeiil cr)ni<|ue (|ui des-

cend presque jusqu'au lond de la turbine. C'est

]

é

ini iimniiii
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par ce tube que le lait arrive dans l'appareil.

Ce tube renferme en outre une tige cylindri-

que pleine, en bronze, d'un diamètre qui lui

est presque égal et que l'on peut faire monter
ou descendre à volonté. On s'explique facile-

ment que dans ces conditions, le débit du lait

augmente ou diminue suivant que la baguette
cylindrique s'enfonce plus ou moins dans le

tube conique.—Toutefoil?, il faut apporter le

plus grand soin à ce que le niveau du lait ne
varie pas dans le régulateur, ce que l'on obtient

en ouvrant plus ou moins le robinet d'alimen-

tation.

En outre, la tige étant graduée, on peut ali-

menter la turbine, avec une précision par-

faite.

Des huiliers sont disposés dans certaines

parties de l'appareil pour graisser les mouve-
ments et les ^ ni^jêcher de s'é^'haufFm-. On doit

apporter le ^ as grand soin à tenir ces huiliers

toujours parfaitement alimentés.

Dans les écrémeuses danoises, la force de pro-

jection est t(^llement forte, que l'on peut élever

le lait écrémé et la crème à une hauteur de 8 à 10

pieds. ( Fig. 21)

Il se fabrique deux modèles de centrifuges

Danois
; un grand, A et un petit, B.—Le modèle

A, bien conduit, peut écrémer à sa vitesse nor-

male de 2100 tours à la minute, une quantité

de 2600 à 2700 livres d(^ lait à l'heure. Le
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modèle B, à la vitesse de 3,700 tours, écréme à
1 heure 1,000 livres de lait.

^^

Mise en marche.~A.msi que pour l'écrémeuse
de Laval ", la mise eu marche du centrifuge

danois doit se faire avec certaines précautions,
en ayant soin de ne passer la
courroie de la poulie folle

sur la poulie fixe que très

doucement et de n'alimenter
la turbine que lorsqu'elle a
acquis sa vitesse normale.
—A ce moment on ouvre en
grand le robinet d'alimenta-
tion

;
la turbine se remplit

alors et le lait se projette
sur les parois par. la force
centrifuge. La séparation se
fait bientôt et quand la
crème commence à sortir
par le tube d'emprise qui
^^" "^^^ propre, on arrête l'ali-

mentation pendant quelques instants; on la
repreml ensuite et l'on règle à l'aide de la vis,
le tube d emprise du lait maigre. A partir de
oe moment, le travail doit marcher réguliè-
rement. *

Avant la mise en marche, il faut veiller aux
points suivants :-Tous les huiliers doivent être
remplis et en bon ordre

; la courroie doit être
bien tendue mais pas trop raide. (Fig.22) A ce

V\g. 20.

Hégulatetir "Fjord."

•^k
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propos, nous recommandons encore ici l'emploi
du rouleau tendeur à l'aide duquel on obtient
une tension régulière de la courroie

; on doit
aussi avoir bien soin de nettoyer la turbine et

de veiller à ce quelle ne contienne aucune ma-
tière étrangère.

La température d'écrémago est 1S à 80° Far.
comme pour la

"de Laval".

Ainsi qu'avec l'é-

crémeuse " de La-

val", la proportion

normale de crème à

extraire du lait est

de 15 p. % si l'on a

soin d'observer la

température et la

vitesse convena-

bles. Toutefois, ou
peut obtenir une
crème plus épaisse,

en faisant entrer le

tube d'emprise à.

lait écrémé plus profondément dans la couche
de lait.

La quantité totale de lait à écrémer étant passée
du réservoir d'alimentation dans la turbine, on
dévisse le tuyau à lait maigre et l'on verse de
l'eau dans le réservoir d'alimentation. On fait

entrer ce liquide dans la turbine «ii iet mince

Fig. 21.
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ce qui fait sortir une quantité correspondante
de crème; on continue jusqu'à ce que tout le
lait de la turbine soit complètement écrémé.
Cela dure à peu près dix minutes.

L'opération d'écrémage est alors terminée;
on ramone la courroie sur la poulie folle et ou
laisse tourner la turbine jusqu'à ce quelle s'ar-
rête d'elle même. Il faut bien se garder de
chercher à l'enrayer.

Dos que le centrifuge est arrêté, on enlève la
courroie, et on évite qu'elle soit mise à l'humi-
dité

;
on dévisse les tubes et la plaque de cou-

verture, puis on vide la turbine au moyen d'un
siphon. On nettoie toutes les parties à l'eau
chaude avec le plus grand soin et pour termi-
ner le nettoyage on lance un jet de vapeur si
l'on en dispose. On essuie soigneusement en-
suite afin de faire sécher promptement la tur-
bine.—Les tubes d'emprise et les tuyaux ascen-
seurs doivent également être bien nettoyés
avec de l'eau chaude, en évitant d'endommager
le tranchant des pointes.

Quand tout est bien nettoyé, on recouvre le

contrifuge avec une chemise en toile pour que
la poussière n'y pénètre pas.

Ainsi que l'écrémeuse " de Laval ", la " Da-
noise " a des modèles à mains très ingénieux et
qui peuvent rendre de réels services dans des
fermes.

I :!sécrémeuses centrifuges industrielles sont

..
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mises en mouvement généralement par un
moteur à vapeur {Hg. 23) mais on peut ins-
tali .r la "de Laval " aussi bien que la "Danoise"
avec un manège pour moteur comme le

Fig. 22.—Danoise avec son rouleau tendeur.

représentent nos fig. 25 et 26.—Nous donnons
également ici (fig. 27) la vue d'une installation
de laiterie centrifuge "Danoise " avec ses bassins.

RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES.

Les deux appareils dont nous venons de don-
ner la description, peuvent être alimentés et
conduits d'une manière à peu près identique :

11 faut s'asKurer d'abord du bon état des mou-
vements, du bon fonctionnement des huiliers
graisseurs, mettre la machine en marche très
graduellement et ne commencer l'alimentation
que lorsque la vitesse normale est atteinte.
Remplir alors l'appareil en ouvrant en grand le
robinet d'alimentation et arrêter l'arrivée du

\ '

i^.,^.«&a



126 ÉCRÉMAOE.-APPAEEILS À CHAUFFERIE LAIT.

lait pendant 5 à 10 minutes pour que la se.
paration se fasse bien nettement.
Recommencer alors à alimenter, mais cette

OIS, en réglant rigour<msement la quantité de
iait que l'on fait passer dans l'appareil, à l'aide
du regulateur.-Observer également la tempéra-
ture du lait qui doit être de 78 à 80° Far.
Pondant l'opération d'écrémage, veiller atten^

tivement à ce que les arbres ne s'échauffent pas
^t que, par conséquent, les huiliers soient abon-
damment garnis d'huile et fonctionnent bien
V ciller à ce que la courroie ou la corde soit bien
tendue sans être trop raide.

Vérifier souvent la vitesse à l'aide du comp-
teur.de-tours.-Quand,par:suite du froid, l'huile
est gelée dans les huiliers, il faut la faire déo-e-
1er avant de mettre l'appareil en marche, "a
cet effet, on applique sur les huiliers un lino-e
imprégné d'eau très chaude ou bien on y pi^o-
i(Mii un jet de vapeur.

APPAB]:;iLS A CHAUFFER LE LAIT.

Plusieurs appareils sont employés pour ame-
ner le lait à la température voulue pour l'écré-
mage. Le plus généralement en usage est le ré-
chaud dans lequel on f\iit arriver de l'eau chaude
ou de la vapeur. Cet appareil tout en étant
bon, offre certains inconvénients.
Nous en avons introduit un autre au Cana-

da, que nous avions déjà inauguré en France.

*D"J 1 il'
l iMwi| iJUft!JBiilU-LJli>l ;at-lii;;,



A

ÉCRÉMAOE.—ÉJECTEUR-RÉCHAUFPEUR. 127

C'est une sorte d'éjecteur d'une construction
très simple et qui a le mérite d'ôtre bon mar-
ché, de fonctionner admirablement et de servir

Fig. 23.—Macliine à vapeur et sa chaudière pour centrifuges.

en même temps à monter le lait et à le porter

à la température exigée. Il remplace dès lors
les pompes à lait et le réchaud. Il peut être
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employé très utilement avec l'écrémeuse - de
Laval " surtout, pour élever le lait maigre Uu
simple jet de vapeur et l'instrument fonctionne
sans interruption

ë

Fig. '24.--lnteini.'(Jiaire automatique.

Intermédiaire automatique.^Tf^nn la plupart des
laiteries centrifuges, que nous avons visitées
on Europ., on se sert maintenant de Imter-
mediaire automatique (fin.. 04) qui a pour î>ut
d empf^cher tout excès de vitesse du centrifu<.e
Danois. .

^

Avec cet appareil, dès que le cenrrifu-o dé-
passe sa vitesse normale, le régulateur dont il

* »
iMM
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est muni, osrille et fait passer la courroie de la
poulie fixe sur la poulie folle

; en même temps
une cloche sonne pour avertir que la vitesse
est trop grande et que le débrayage s'est opéré.
On rectifie alors cet excès de vitesse et on re-
place ensuite la courroie.

Cet appareil indique également les irrégula-
rités dans la vitesse et permet d y remédier
jn-omptement.

Nous recommandons l'omploi de cet utile et
ingénieux appareil qui, étant d'une construc-
tion très simple n'est pas sujet à dérangement

;

son principe est en effet uniquement basé sur
la force centrifuge.

A titre de renseignements, nous donnons
également ici fig. 2i) et 30, les d(vssins de deux
centrifuges Danois en usage aux Etats-Unis.

9
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CHAPITRE XVIIL

LE LAIT ÉC^RÉMÉ ET SON EMPLOI POUR NOUR-
RIR LES VEAUX ET LES PORCS.

Le lait écrémé s'emploie, surtout à l'heure

qu'il est, pour l'élevage et l'engraissement des

porcs et des veaux. Pour cet usage, il est d'au-

tant meilleur qu'il est plus doux et que par

suite, il renferme moins d'acide lactique.

En dehors de cela, nous n'avons iid à indi-

quer aucun emploi du lait écrémé. Dans certains

pays on en fait dos fromages, mais nous consi-

dérons que c'est un mauvais système qui nuit

à la réputation des produits de la fromagerie.

Laissons donc ce moyen à ceux qui, une fois la

crème enlevée du lait, la remplacent sans scru-

pule par de la margarine et font avec cette

mixture un fromage à la graisse que l'honnête

commerce Canadien répudie avec raison.

Toutefois, aux environs des grandes villes,

on ]>ourrîiit avoir un débouché profitable jwur
le lait écrémé, en le vendant pour tel à la popu-
lation, à un prix moindre.

Le lait écrémé, ])ien qu'inférieur au lait en-

tier, au point de vue nutritif, occupe donc une
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place très-importaute dans l'aliinentation des
hommes et des animaux.

Voici à ce propos, une communication em-
pruutée à rindustrie laitière en Danemark au
«ujet de l'alimentation des veaux dans une
ferme modèle de ce pays : - Chaque animal
reçoit eu moyenne chaque jour : du 1er au 7me

Fig. 25.-.Conlrifugp " Danois " actionné par manège.

jour après sa naissance, Ibs de» lait frais
; du

Inw au 14me, Ihs de lait frais et 4 à 5 Ibs
de lait écrémé

; du 14me au 35me, 18 Ibs do
lait écrémé, et du Hrnm^ au OOme, 22 Ibs de lait
écrémé. Puis on diminue peu à peu les rations
quotidiennes, de sorte que le veau, lorsqu'il a
SIX mois révolus, ne reçoit plus que 4 à 5 Ibs
de lait écrémé, par jour. On fait chauiïer le lait

-*»- -». .^ M. .
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à la tempériituro de 95° Far. avant de le donner

à boire aux jeunes animaux. La quantité de

lait écrémé consommé ainsi par le veau pendant

les six mois est d'environ 2,900 Ibs. A partir de

l'âge de cinq semaines, on habitue l'animal à

manger des tourteaux de lîn et on lui donne

en même temps du foin délicat.

Avec ce régime, la ferme-modèle qui nous a

fourni ces renseignements, a toujours des veaux

de premier ordre ; il y a là dès lors un ensei-

gnement dont les éleveurs Canadiens pourront

profiter.

Pour l'élevage et l'engraissement du porc, le

lait écrémé est excellent, et nous avons vu dans

nos voyages, en France notamment, des por-

cheries très-importantes, de 100 à 500 porcs,

annexées à des laiteries centrifuges, dans les-

quelles on ne donnait aux porcs, comme alimen-

tation que du lait écrémé. TouteAns, il est cer-

tain que les résultats doivent être meilleurs

quand on y mélange du maïs, des pommes de

terre, etc. etc., c'est-à-dire des aliments riches

en amidon.

Dans une expérience faite en 1880 à la sta-

tion agricole de l'Ohio, sur l'alimentation des

porcs, on a constaté que la farine de maïs cons-

titue un aliment parfait pour les vaches lai-

tières. Dans ce cas, le rendement en beurre

augmente dans des proportions importantes et

la production en lait est supérieure.



CHAl'ITKE XIX.

FAHKICATION DU UEUBRE.

U fab,-i,.utio,. <1„ bourre, qui ,„„,! ,,e pluseu

dok V -T r ?"' "'"^ ^"^*" ^•^'''-"'' '« Canada,do t y être traitée d'une manière toute «oienti^

attend de cette importante industrie. Quand

le« h '? "
"'"*""*" •'"'" '""^ profe«»iou

eux d Europe, attendu que le« vaches cana-d.ennes sont très bonnes beurrières et quece e r,,e tend do plus en pl„s à s'amélio'er
^o.t par la sélection, soit par le croissement
avec la " Jersey ".

Le procédé de fabri.-ation que je vais indiquer
«' '«;»e autant sur l'expérionce que sur des
l..nnees scion(ili,,„,, exa.-tos

; si le», produ..
t-urs s en écartent, ..e sera certainemon à leur
<>«fv„non

,
car dans ce cas ils perdront aussibien sur la qualité que sur la quantité.
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J'ai dit dans le chapitre sur l'écrémage com-

ment la crème s'obtient au moyen des eentri-

i'ui»es. Mon i)oint de déi)art dans la descrip-
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tion qui va suivre, va donc être celui où la
crème sort de l'écrémeuse après sa séparation
du lait :

Refroidksement —Aération.—Iuq kit ayant été
introduit dans le centrifuge à la température
de ^8 à 80°, la crème sort de cet appareil à 2°
au-dessous envirr.i.—Ilest urgent à ce moment
de la refroidir e^ de l'aérer.—Il est prouvé en
effet, depuis longtemps, que le rendement en
beurre et la conservation de ce produit, sont en
raison directe du degré de refroidissement de la
crème à sa sortie du centrifuge. Donc, en refroi-
dissant énergiquement la crème,on obtient sûre-
ment le double résultat d'un rendement supé-
rieur en beurre et d'une meilleure conservation.
Mais.au refroidissement nous conseillons d'ajou-
ter l'aération qui permet à la crème d'emprun-
ter à l'air une quantité d'oxigène qui en amé-
liore la qualité.

Nous ne re(^ommanderons pas le système que
nous avons vu employé dans beaucoup de fa-
briques et qui consiste à recueillir la crème dans
des vases en ferblanc (chaudières) et de plonger
ces vases dans un bassin d'eau pour obtenir la
réfrigération.~En effet, la crème, dans ces con-
ditions, n'a pas subi, d'un côté l'aération qui lui
est nécessaire, comme je viens de le dire, et, de
l'autre, son refroidissement ne s'opère que trop
lentement et d'une manière imparfaite dans la
plupart des cas. Pour que l'opération ait un
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résultat sérieux avec ce mode de procéder, il

faudrait :

1° Que les chaudières à crème fussent placées

de suite dans une eau très froide et courante.

2° Que le fabricant ait la précaution de bras-

ser la crème très souvent, afin de renouveler la

couche en contact avec les parois et activer par
cela même le refroidissement. Or, j'ai vu très

peu de beurreries pourvues abondamment d'une
eau très froide et, d'un autre côté, la négligence

de beaucoup de fabricants ne permet pas d'at-

tendre d'eux les soins qu'il faut dans ce cas

donner à la crème pour la refroidir rapidement.

Enfin, chaque chaudière ne pouvant être mise
dans l'eau qu'après son rem^^lissage complet, le

temps qu'il faut pour celu, oblige la crème à

rester trop longtemps à une température élevée.

Nous ajouterons que le plus gru^id inconvé-

nient de ce mode d'opérer est celui qui oblige

à recueillir une quantité considérable de crème
à l'état d'écume. Or, cette crème écumeuse,
produite par une pression considérable qui
s'opère sur le lait dans le mouvement de rota-

tion rapide diT centrifuge, se décompose très

promptement et donne au barattage des gru-
meaux blancs qui, disséminés dans le beurre

diminuent sa valeur commerciale.

Dans certaines fabriques mieux installéi^s, on
a adopté l'usage de bassins o\\ l'on recueille toute

la crème d'une journée ; ces bassins qui sont à

..:^
'r^MaDWi Mte mm» .mtolWnl
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double-fond, sont entourés d'une eau que l'on
doit rendre courante comme dans le cas précé-

dent, mais on doit aussi brasser la crèmo très
souvent pour la refroidir.

f

'--«»^''»' ..*.-•
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Là encore, il faut des soins et de l'attention

et nous sommes d'avis qu'il ne faut que très

ptiu et ex(3eptionnellement compter sur ces qua-

lités chez les fabricants. Ici, du reste encore,

si la crème arrive directement dans le bassin,

elle est recouverte d'une épaisse couche d'écume.

Le meilleur, le seul système à recommander,
est celui dv la réfrigération immédiate de la

crème à sa sortie du centrifuge. A cet effet,

o]i la fait passer eu une couche mince sur un
réfrigérant à large surface dans l'intérieur du-

quel circule une eau glacée qui se renouvelle

constamment.

Dans le chemin qu'elle parcourt ainsi, la

crème non seulement se refroidit, mais aussi,

s'incorpore par affinité une certaine quan-
tité d'air qui lui donne une des qualités essen-

tielles poiir une bonne fabrication. Enfin, par

ce refroidissement énergique et cette aération,

la crème n'est plus écumeuse ce qui est un
point bien essentiel.

Pour les fabriques de beurre déjà installées

et qui ne peuvent faire la dépense du réfrigé-

rant dont je viens de parler, un moyen bien

simple leur permettra d'éviter les écumes ; il

consiste à recueillir la crème à sa sortie du cen-

trifuge sur un couloir en métal qui le divisera

et l'aérera tout en arrêtant les grumeaux au
passage. Nous conseillons l'emploi de ce cou-

loir même dans le cas du réfrigérant.

!
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CoïKne on le voit, avec le réfrigérant, on
obtient simultanément le refroidissement et
l'aération de la crème au moment même de sa
production par l'écrémeuse. Le degré de réfri-
gération doit être aussi bas que possible et
d'après le professeur " Fjord ", il ne doit pas
être supérieur à 45°. Une température plus
basse même serait encore préférable.

Comme conclusion, nous dirons qu'après
des expériences faites en Europe, il a été cons-
taté que le rendement en beurre était de 5 olo
plus élevé quand on refroidissait et aérait la
crème aussitôt sa sortie de l'écrémeuse. On a
reconnu en outre, que la crème refroidie ainsi
subitement, était bien plus facile à baratter.

Acidification de la crème-—^i la crèma était
barattée immédiatement après sa sortie des
centrifuges, on n'obtiendrait qu'un beurre sans
arôme et sans saveur. En effet, le goût et
l'odeur que l'on recherche dans un beurre de
première qualité, ne s'obtiennent que par l'aci-
dification raisonnée de la crème. Cette acidifi-
(•ation ne doit pas toutefois dépasser certaines
limites, car elle tournerait en décomposition.
Pour obtenir cette acidification, il faut placer

la crème dans une pièce spéciale de la beurre-
TKî, où l'on puisse entretenir une température
constante de 60 à Qb°.

Je ne saurais, à cette occasion, trop insister
«ur l'utilité qu'il y a de diviser le local affecté
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à la beurrerie en autant de pièces que cela est

nécessaire pour obtenir un bon résultat dans
les diverses manipulations qui doivent se faire

à des températures différentes.

Chacun sait qu'à la température de 40 à 45^,

la crème se conserve longtemps sans altération
;

ce n'est qu'à partir de 51 à 58° que l'acidifica-

tion se produit. A cette température elle marche
lentement, c'est pourquoi, dans le cas qui nous
occupe, il faut la porter à 60—65°.

Toutefois, il ne faut pas croire qu'il suffise

de placer la crème dans un local tempéré pour
obtenir une bonne acidification, il faut aussi

avoir soin de brasser souvent cette crème, de fa-

çon à renouveller la couche supérieure qui seule
s'acidifie par son oxidation au contact de l'air.

Pour obtenir une crème suffisamment acidifiée,

il ne faut pas la baratter avant 36 heures, si

elle a été refroidie et aérée à sa sortie du cen-

trifuge et 48 heures dans le cas contraire.

Pendant longtemps on a cru que l'arôme des
beurres provenait uniquement de la nourriture

des vaches. Il est prouvé aujourd'hui, après

les importants travaux de Duclaux et de Fleisch-

mann, que l'arôme ne se produit que pendant
l'acidification de la crème par suite de la décom-
position de certains éléments du lait.

En dehors de l'arôme produit par l'acidifica-

tion, il est prouvé qu'une crème acidifiée don-
nera un plus grand rendement en beurre

^ 1

i

^1

t
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142 FABRICAT-ON DU BEURRE.

qu'une crème douce, par Buite de la décompo-
sition de la iibrine qui, dans ce cas, ne retient

plus les molécules de graisse.

Barattage.—La crème étant convenablement
acidulée, on peut la baratter pour en obtenir le

beurre
; toutefois, il faut au préalable l'amener

à la température de barattage qui est de 54 à

56° en été et 60° en automne. A une tempéra-

ture plus élevée, le beurre se fait plus vite,

mais il est trop mou, ne peut que difficilement

s'obtenir en grains et par suite se délaite impar-

faitoment. A une température plus basse, il se

fait trop lentement et le rendement n'est pas

complet.

Pour refroidir la crème de façon à l'ame-

ner de la température d'acidification à celle de
barattage, plusieurs moyens peuvent être em-
ployés : Le meilleur serait de la faire passer

sur un réfrigérant, mais on peut aussi sans
difiîculté lui ajouter une certaine quantité d'eau
froide. Dans tous les cas, il faut avoir soin,

avant le barattage, de passer de l'eau froide

dans la baratte pendant la saison d'été c'est-à-

dire lorsqu'il faut descendre le degré de tempé-
rature de la crème, et de l'eau chaude au <'on-

traire, quand la température est devenue froide

en automne et en hiver.

Pendant !«> barattage, la crème s'échauffe de
2° environ. On ])cut, l'été, si la température
monte trop, y ajouter un peu d'eau fraîche

^•-mi^'i'--i9S0t^'- 'TM^'^y-
'

I

-^yj^^-'j---^*
^î^ ^ iMwi«<MMW^m
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pendant l'opération, pour ramener au point de
départ et obtenir par cela même un beurre plus

'ù&r'^

Pig. 30.-Contrifugo Danois on usage aux Etats-Unis"

fermurmo
;
mais, autant que ].ossi]>],., il faut éviter

<l avoir recours à ce moyen qui pont nuire à la
qualité et au rendement.

J !à

.
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Avec les barattes carrées fig. 31 employées

géiiéralemeut eu Amérique, ou peut faire tour-

uer 40 à 45 tours à la miuute. Il en est de

même avec la baratte touueau.— Quaud à la

durée du baTattair«\ <'ll*^ ^«t varinlde Ruivaut la

température. En été, la crème s'échauirant plus

^
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obtenir le beurre plus rapidement qu'en hiver

^ant,.ui.jtT.irefrre;^^^^^^
normales, 30 à 45 minutes pour faire le beurre

Il me reste maintenant à faire quelques

Tb^r^^T
^^^"*^°^*^*- "''-----"

ettTdV' "''"' " '*' ""'^^ -^^"^ l'^ baratte
<.t celle-ci fermée, on commence à tourner lente-meut e au bout d'une n.inute on arrêt ,^urWr échapper l'air et les .a. qui se son dé-gages, en ouvrant la soupape ou le bouchon donttoutes les barattes doivent êlre munies. Si l'onne prenait cette précaution, la baratte sous la1-ession de ces ga. sur ses parois intéri^nres
pourrait se briser. Ou peut ensuite tour! IL•.tesse normale et après avoir ouvert de „ou-
2» la -upape ou le bouchon, au bout d'une

ZZlîL''"'''
"'"''''''''''' ''-'^''--'^>'

I^orsque les grumeaux ,1e beurre commen-
'" a se fonnor, il se produit un bruit pu"l'^nherdans la baratte; la crème en se prÔ-

.l^ant sur les parois on sur les batteurs, au îie„<le luoduireui, bruit sour.l .-ommeau commcn-

~'ï£r;;;;';;r';''''--*-"'°
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des globules graisseux. A ce moment il faut

surveiller de près le barattage et quand le

beurre apparaît de la grosseur de grains de blé,

il faut l'arrêter. Le beurre est alors à l'état

granulaire qui est le plus favorable pour les

opérations suivantes. Si l'on tournait plus long-

temps le beurre se ramasserait en pelottes et

deviendrait mou et graisseux.

Il arrive quelq^^efois, que malgré une agita-

tion prolongée, le beurre ne se forme pas ;
la

cause en est souvent dans la trop grand(^ quan-

tité de crème que l'on a mise dans la baratte.

Il ne faut généralement remplir la baratte qu*à

moitié.

D'autres fois, la crème se forme en mousse et

dégage une forte odeur acide ; cela vient de la

malpropreté des ustensiles employés, bara'.te,

bassins, chaudières, etc. Il faut absolument

dans ce cas, remédier à ces inconvénients en

mainteuitut la plus grande propreté dans la

laiterie ; de cette manière ils ne se reprodui-

ront plus. Quant à la crènu* qui se trouve

dans cet état morbide, il faut y ajouter un peu

de lessive de soude, (soda,) de façon à neutra-

liser l'acide. On la baratte ensuite comme

d'habitude.

Une crème trop froide se goniie et ne se

transforme pas en beurre. Le remède dans ce cas

s'indique de lui mém»', il faut la mettre à la

température voulue.

' i
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JuJ\l"T""' P™^'^»-''<1« lait de vieillesvaa.es ou d anmaux malades, refuse de se

rejeter la crcme de ce genre.
JMvaire, malaxage-U beurre étant à l'état„ a.e cornme nous l'avons dit p,,:, ij

1 laut le débarrasser du lait de beurre afin

opérant de la manière suivante •

iap:rri:r''ï'*^''''rr'""'^--'p'-éàia partie inférieure de la baratte, afin de „ermettre au lait de beurre de s'éeou eÎ. "^nfait ensuite arriver de l'eau fraùhe, en plui"autant que possible, par l'ouvert^c" d labaratte, a l'aide d'une pomme d'arrosoh defaçon que cette eau se répande à la foisT pljegulierement possible sur toute la surface d„

rr.t '"' ^™""- ^«"«^uUoit s'écouler
« fur et a mesure qu'elle arrive et quand elleor de la baratte absolument limpide, on ce ede la renouveller, L'écoulement Itan tTrn inéo" verse dans la baratte une saumure prZ !d avance et qui doit finir de laver le^em'
o que le beurre y nage. On ferme alors la"•'"Ite et on lui fait faire doucement

<iuatre ou cinq tours de façon que chaql ;:!
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soit bien lavé par la dite Maumnre. A ce moment,

le lavage est terminé, le beurre est ferme et

débarrassé du petit-lait. Il suffit alors de le

rassembler à l'aide du malaxeur pour lui

donner une pâte homogène.

Par cette méthode que nous recommandons,

le beurre n'est soumis qu'à un travail très-

Flg. 32. Fig. 33.

réduit au malaxeur et ne contracte pas ce goût

graisseux qui est particulier aux beurres trop

longtemps ou mal malaxés.

Le beurre en grains étant parfaitement délaité

comme nous venons de le dire, on peut le saler

avant de le rassembler. A cet eifet,on le transvase

de la baratte dans une auge en bois, après

l'avoir pesé (t l'on répand dessus, en deux ou

trois fois, la quantité de sel qu'on veut lui
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^g. 32, 33 et 34) mais jamais avec les mainsOn laisse ainsi le beurre prendre
le sel pendant une heure et en-
suite, on le passe au malaxeur
(fig. 35 et 36) pour lui donner
l'homogénéité nécessaire et ren-
dre la salaison intime et régulière
dans toutes ses parties.

Nous ne saurions trop insister
sur ce point, qu'il faut laver com-
plètement le beurre avant de le
sortir de la baratte de façon à ne
le malaxer que le moins possible;
de cette manière le beurre con-
servera toutes ses qualités et un
goût agréable.

Empaquetage. {Emballage).—Lq
malaxage étant terminé, si le
beurre est assez ferme, on l'em-
balle de suite dans des tinettes
en bois d'épinette, (fig. 37) préala-
blement passées à la vapeur et à
la saumure. Il faut avoir soin de
le fouler convenablement avec
un pilon de bois, de façon qu'il
ue reste ]ms d'intervalles remplis ^'^b- ^<-

d'air à l'intérieur La tinette étant remplie jus-quai épaisseur d'un doigt avant d'arriver au

ils



' — Vi'iiXwi'iii -' iHMII—WWWXÉ^J» * y-'jm:iiji^ '

150 FABRICATION DU BEURRE.

\\

bord, on lisse la surface du beurre, puis on y
met un coton rond préalablement mouillé. On
applique ensuite sur ce coton, une couche de

sel légèrement imprégnée d'eau, de façon à finir

Fig. 35 —Tablo ti malaxer.

de remplir la tinette que l'on ferme alors avec

son couvercle.

Pour le beurre de table consommé frais, on
est plus exigeant et l'on forme des petites mottes

de J et de 1 livre qui sont pressées dans des

moules. On peut d'autant mieux satisfaire à ces

exigences que ce beurre obtient des prix beau-

coup plus élevés.

Rp.rnmmandations divenes—.La vente du beurre

se faisant quelquefois à des époques assez

i
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éloignées de celle de .a fabrication, on doit avoir
soin de placer les tinettes dans un endroit
iroid et sec, en attendant leur exjwdition

JNons recommandons d'avoir dans chaque
beurrene nue chambre spéciale qui pnisse être
très fraîche l'été, et tempérée à la saison froide,

Fig. 30.—Malaxeur rotatif.

pour y travailler le beurre. Sinon, l'on éprou-
vera de grandes diificultés dans la fabricaHon •

«te, le beurre sera trop mou et au moment des
roKts, Il sera presque impossible de le t-avail-

1er parcequ'nlors il sera trop dur
Nous nvommandons aussi d'avoir un coffre-

gla^iere dans lequel ou pourra mettre le
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beurre à raffermir l'été et un poêle pour réchauf-
fer la chambre à beurre quand il fera froid.

Avant de terminer ce chapitre important,
nous croyons devoir recommander la propreté
la plus minutieuse dans toutes les opérations
qui viennent d'être décrites pour la fabrication
du beurre. Toute négligence se fait bientôt

sentir aux dépens de la

qualité et de la conser-

vation de ce produit si

délicat.

Le simple rinçage des
barattes, malaxeurs, va-
ses à crème, etc., n'est

pas suffisant, il faut faire

souvent un nettoyage à
fond avec de la lessive

de soude qui est très bon
marché et que l'on peut se procurer facilement.
Cette lessive fait dissoudre toutes les matières
grasses qui s'attachent aux parois des vases et
appareils et l'on n'a plus, après ce nettoyage
complet, qu'à rincer à l'eau fraîche.

La laiterie doit être bien aérée et lavée chaque
jour à grande eau, de façon qu'aucune mau-
vaise odeur n'y règne.

Recommandations importantes.—Q^rtinus fabri-
cants ont la mauvaise habitude de manier le
beurre avec les mains. Il n'y a pas do pratique
plus défavorable à la qualité du beurre. Il ne

Fig. 37.—Tinette à beurre.

;»

y
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fa«tjamais mettre le beurre en contact avecle mains ma,« bien se servir tonjW de spa-tules en bois
( palettes) après les avoir éohru-dees p„,, t empées dans la saumure afin n„ele beurre n'y adhère pas.

^

iCLiiri-s^v- *.
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CHAPITRE XX.

CONSERVATION DU BEURKE.

BEURRE SALÉ EN BOITES POUR LES COLONIES.

La question de la conservation du beurre
pour l'exportation est trop intimement liée

à l'avenir de l'industrie laitière au Canada,
pour que nous puissions nous dispenser de lui

consacrer ici un chapitre et d'indiquer les

moyens employés en Europe dans cette branche
spéciale.

La première question est de parfaitement
délaiter le beurre, puig de le saler à une dose
convenable et ensuite de le soustraire à l'action

de l'air.

Avant de décrire les procédés industriels de
conservation du beurre tels qu'ils se pratiquent
en France et en Danemark, pour l'exportation
aux Lides, au Brésil, etc, nous allons parler du
moyen propre à rajeunir un beurre qui a subi
un commencement d'altération.

Plusieurs procédés nous sont connus, mais il

en est un que nous avons spécialement employé

i!
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.
-Il consiste à couper le beurre altéré.o'est-

minutes.
Peudaut 20 à 30

meut perdu so^vl goM ; "a étaf pïmi'ive^ent salé, il est deveiui do^x, nX IZ-
eri i~ 'tvT'î "--"--t fait, ul

penda, t le barattage et qu'il fo„t expulser

de la iabncatiou, c'est-à-dire qu'où le lave oulo malaxe, etc., etc.
'

Après ce travail, le beurre a repris sa fraî-cheur, peut être vendu comme beun-rLl
et la plus value que l'on obtient, dans ce cascomprise largement la peine que l'on a pHsèet les liais qui ont été occasionnés
Beurre d'exportuHon Pmnçak.~&, France le,

ex ed e, f,„,, ^ ^^„^ ^^,_ ^^ additionnés peu-dant les grandes chaleurs d'une dose de selextrêmement minime. Le système d'emballa"

eur^^^H r' T^"^
"'''"'' ^-^ ™'-

t

n cX s ,

•-^"''«""'^'« Pl- fin est expédiéen caisses de douze rouleaux de 2 livres An-glaises chacun
; celui de deuxième est mis enpaniers et celui de troisième en barils
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Quant au beurre destiné aux colonies, il est

toujours salé et contenu dans des boites de fer-

bkiuî dont la capacité varie de | livre jusqu'à

44 livres. Ces boites étaient autrefois fermées

par une soudure, mais maintenant, elles sont

fermées à froid à laide d'une ma(^hine à sertir.

Elles sont emballées dans des caisses de dimen-

sions uniformes avec du bran de scie pour com-

bler les vides et le beurre arrive ainsi dans

les pays chauds en i)arfaite condition.

Il

m

% '•' Fig. 38.—Poche pour puiser lo I)eurre.

Beurrea (texportation Danois.— Contrairemenl

à ce qui se passe t^u France, les i)i()dui'teurH

Danois ne salent et ne mettent en l)niils que

leurs beurres d«^ première qualité, ce qui exi)li-

que les hauts prix obtenus, toujours comparii-

tivement, i>ar les Danois pour le\irs beurres

salés en barils.

Le Danemark fait également de grandes

quantités d(i btuirres salés eu Imites de ferblanc

pour let* pays chauds et comme lo fciy»ièmo

1
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employé e.t le même qnVu France,
nous n allons donner cmW .e„l.;
aesoription.

.

Mm en boites des beurres pour fez-
VortMim aux colonies.-UH boites de
erblanc destinées à contenir le
l>™rre pour les colonies, sont gé-
neralement fabriquées dans réta-
bhssement même. On les lave dansune essive de soude, o„ quand ona de la vapeur on les y fait passer,
PUIS on les rince à Peau froide
V« boites ainsi préparées pour re-

alir, :
,':•'""? ^-' '«-portéesdans

1 atelier de remplissage qui

,
bonjours un endroit très frais

et souvent une cave, lequel corn-
jminique avec le laboratoire ou ate-
Her de préparation du beurre. Dans
«•e dernier atelier, le beurre des four-
"«seurs a é(é apporté, soit en mottes
o. eii barils, et „n dégustateur k.'
.liasses suivant leur qualité.
Ce b,.urre est divisé ensuite enr«nelies minces, à r„ide d'un fil

netallique. Dans certains étabiiss,!-
'"""*"• "" J"«« «'S tranches dans
;,"" auge -n bois, généralement— d "" -.eul tronc d'arbre, .lan,
'"'nielle coule un (ilet d'eau continu.
r'JuNiours honimeH alors mnîaxoni le

tf. 8l)._l'||on
itiîftniiptnr io
cjoii tinuttei
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beurre à l'aide de pilons en bois, de façon à lui

faire perdre tout le petit lait qu'il contient

encore. Ce malaxage terminé, on le sale dans la

])roportion voulue, on le pétrit convenablement

pour répartir le sel uniformément dans sa

masse et on en remplit les boîtes à l'aide d'une

machine spéciale. Autrefois, ce dernier travail

se faisait à la main.

Mais ce mode de procéder n'est plus guère

employé et à la place de l'auge et des pilons, on

se sert de malaxeurs rotatifs.—Sur ces appa-

reils, le beurre est lavé, mélangé, coloré, s'il y

a lieu et salé à point, suivant sa destina-

tion. Nous donnons ici une vue de ce ma-

laxeur rotatif, Fig. 40, avec une note explica-

tive.

Passé ensuite dans l'atelier de remplissage,

on en remplit les })oltes de ferblanc en l'y

comprimant fortement à la machine. Cette

opération terminée, certains fabricants mettent

par dessus une rondelle de coton à l)eurre hu-

mectée de saumure et sur cette rondelle une

couche de sel lin imbibé.

D'autres ne meiteiit ni coton ni sel, mais

finissent de remplir la boite avec une saumure

forte.

Les boîtes remplies sont ensuite fermées au

moyen du sertissage qui n'a pas l'inconvénient

comme le soudage, d'altérer le beurre en le

i.)

1^
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faisant partiellement fondre par le contact du
1er chaud.
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Le degré de sel varie, suivant les pays de

destination, de 3 à C p % , il on est de même de

la œuleur dti beurre qui demande à être plus

ou moins intense pour la môm() raison.

Le Canada est l'un des pays les plus favorisés

pour faire le commerce des beurres d'exporta-

tion pour les Colonies. Il produit déjà la matière %

première en abondance, il est sui la grande

route des Indes et de llndo-Chine. Ses voies

de communication sont on ne peut plus faciles

avec les Antilles et le Brésil, ce qui assure son

écoulement. Il ne lui manque que l'outillage

et l'organisation commerciale qu'il saura, nous

n'en doutons pas, se procurer aisément ainsi

que son intérêt l'exige.

Il y a souvent intérêt pour les producteurs

qui se trouvent éloignés des marchés, de gar-

der leur beurre pendant toute la saison. Jus-

qu'à ce juur on s'était borné aie conserver en

tinettes et le moment venu pour le vendre, ce

beurre était passé, n'avait plus de saveur, et

souvent était rance.

On peut cependant par le moyen très simple

que nous allons indiquer, conserver du beurre

en parfait état pendant une saison entière.

Pour cela, le bcuirre étant obtejiu en grains

dans la baratte, il faut le laver avec beaucoup

de soin, afin d'en faire sortir tout le petit lait.

Ainsi lavé et à l'élut granulaire, le beurre est

firi

X (
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placé dans des coffres ou des tonneaux conte-nant de la saumure très forte
Le moi„e,it favorable do k'vente étant arrivéonlesor dola«am„„reotonle malaxe eu lelavant a l'aide d'un filet d'eau qu'on fait .ov leur le malaxeur. 0„ proeède ensuite à 1wlaisou eomme pour du beurre frai»
Le beurre conservé ,.. grains dans la saumurepeu garder toutes ses .qualités de fral.Iu"Pédant plusieurs mois et obtenir en totÏ i^Ies Pkis hauts p„x, puisque par ce moyen onpeut choisir en toute sécurité, pour la vente lemoment où le mar.hé est en hausse
Les personnes qui voudraient employer ceprocède, devraient avoir soin de faire fmmerge

le beurre eu entier dans la saumure en placent
dessiis, une planche trouée.en épinette, queSaurai eu soin à l'avance de passer à 1 tapeurou a l'eau bouillante.

'

Nous recommandons tout particulièrement
ce procédé qui p„„t être très profitable auxpersonnes qui l'eiuploierout et qui n'entraiiie

"

aucune dépense sérieuse.

11
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CHAPITRE XXI.

CONSERVATION DU HKUliRR EN (IRAINS DANS
].A SAUMURE.

Ainsi qvio nous venons de le dire dans le cha-

pitre précédent, il est souvient ntile de conserver

le beurrci à la l'abriqne pendant plusieurs mois

avant de le livrer bur les marchés. Tantôt les

lieuît de fa])rication sont trop éloii^nés des dits

marchés pour 8ong-(^r à y venir souvent ; d'au-

trefois et tî'est le cas le plus intéressant, il y a

intérêt à ne pas vendre le beurre aux prix

d'été qui sont toujours très bas et à le garder

jusqu'à l'automne, époque où les prix augmen-

tent. Nous engageons, dans ce cas, à ne pas

mettre de suites le Ixuirre en tinettes et, au con-

traire, à le garder en grains tel qu'il sort de la

baratte.

Voici le x>rocédé à suivre, qui a été pendant

longtemps le sin^et de quelques privilégiés :

Le beurre étant obtenu en grains dans la

baratte, (îomme nous l'avons dit au chapitre de

la fabrication et le lavage ayant été opéré avec

tous les soins nécessaires, on jette le beurre

.ST:
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tte le beurre

dans des coffres o„ tonneaux contenant unesaumure très fnria t\
•"uaui une

beurre J "' ""^ conditions, le

peint ni
""""^ '"'^ ""*="»« «aérationpendant plusieurs mois et le fabricant pourraattend, sans crainte le moment fa.orab/eZ

-nt comme :.Vraff:.ltnTLÎ:t

mure un ,.

?"'' '-•<"^*™--"t <!•»« la sau-

a"^e en!"'
.?"!l-"<l-' P'-"' «uite de causes

nout ''
,
"^ ''"™* 1"'^ 1« baratter à

Ccon '^^'™f
™' "^'«'-^ -" goût de frais,loui conserver le beurre fîmi« !.. c

nou™„mandons de le placer dans ZZitoile très propre, de lier ces sacs et de les
. nmergor avec le beurre, en ayant soin dCt a
<
her uu poids quelcoii,j„e à leur partie inoure afin d'éviter qu'ils ne flottent

mù^ r- ,
""' di'-eotemeiit dans la au-nie, mais alors, comme par suite de la difii^.

7 f 'î''>'-*« " -"-agc-ra, il sera indisp ,.
.1.10 de mettre une toile par dessus et sur c tte
.K; des p anches trouées, garnies de poi «"
s laire plonger .laus la saumure. Avan d"- --" «1« .'e^ planches qui devront être
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d'un bois sans odeur, il sera indispensable de

les échauder (ébouillanter,) soit à la vapeur soit

à l'eau bouillante comme on fait des tinettes

afin qu'elles ne communiquent aucun goût.

Il en sera de même des tonneaux ou bassins

employés pour cette conserve.

Nous sommes convaincus, que ce mode de

conservation du beurre à l'état frais peut rendre

d'immenses services aux producteurs et je les

engage à faire pour cela la dépense du petit

matériel nécessaire.

\

.'/

II
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CHAPITRE XXII.

MANIÈRE DE TRAITER LE LAIT ET DE FilBPLE BEURRE DANS LES FERMES. " '

Ce que nous avons dit et recommandé dansuos chapitres précédents sur les soins à appor-
ter a.1 lait est à rappeler ici pour les perJines,
de plus en plus rares, qui fout le beurre chez
elles.-Nous renvoyons donc nos lecteurs à ces
chapitres.

Nous recommandons également d'observer
tout ce que nous avons dit sur les soins de pro-pre e depuis l'étable jusqu'à la beurrerie caren dehors de ces soins, que ce soit à la fabrique
que ce soit à la ferme, le lait ne pourra donne;un l>eurre de première qualité.
Nous "oyons trop souvent chez les particu-

liers, le beurre fait sans méthode aucune, sans
ob.servation de la température, avec delà crème
vieille et acide, etc., autant de raisons pour n'ob-
tenir qu'un mauvais produit alors qu'il serait
Kl lacile d'en obtenir un bon.
Nous recommandons l'emploi de la crème

levée sur un lait doux, c'est une condition
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absolue pour a- oir un bon bourre. Toutefois,
avant de la baratter, il faut la laisser mûrir
pendant 36 a 48 heures en kremiiant do temps
en temps afin que l'arôme se développe.
Pour obtenir de la crème douce, si l'on ne

dispose pas d'écrémeuses perfectionnées, on
peut fiiire crémer dans des vases à lar^e ouver-
ture, plong-és dans une eau courante et froide.
Si l'on n'a pas d'eau courante, il ftiut employer
an bassin dans lequel on renouv-ellera l'eau
souvent. Dans ces conditions, la crème se
forme avant la décomposition du lait et peut se
lever 24 heures après la traite.

La température de barattage m^ doit pas (ex-

céder 50" dans la saison chaude et GO dans l'au-
tomne. Pour se rendre compte exactement du
ces degrés de température de la crème, un bon
thermomètre est indispensa})le et quand on le

possède, il faut surtout s'en servir.

8i au moment du barattage, la (n-ème est trop
i?haude, on place dans de l'eau frcide le vase
qui la contient, en remuant la ^ crème dou(;e-
ment et en renouvellant l'eau jusqu'à ce que
le degré convenable ait été atteint. 8i au con-
traire elle est trop froide, on agite de la même
manière, mais avec de l'eau que l'on chauffe
graduellement.

Un autre moyen, consiste à ajouter Pi la crème
un peu d'eau froide ou chaud(*, dans la ])a-

ratte.

i\ ;

i
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Avant le barattage, la baratte doit être
soigiieusemeut rincée avec de l'eau aussi froide
que possible iété et avec de l'eau chaude ^ors-
qu il lait froid. Ou fait faire quelques tours à
la baratte avec cette eau et après sou écoule-
ment, ou introduit la crème de suite.

L<^ g'Mire de baratte que nous recommandons
e.st la baratte carrée qui se fait en petits mo-
dèles. Elle est bi.ni équilibrée, d'un nettoyao-e
liicile ne comportant pas de batteurs, le beurre
P<'ut plus facilement s'y obtenir en grains, on
peut très facilement aussi surveiller sa forma-
tion et h lavage du beurre n'ofii dans cette
niratte aucune difficulté. ly, beurre étant
lornie en gjains, <ui retire le lait de beurre au-
tant que possible, puis on procèd«> au lavage.
Le lavage du beurre doit se faire dans la

baratte et il faut renouveler l'eau jusqu'à ce
qti elle sorte claire. L'eau < mployée pour cela
doit être extrêmement pure. Nous recomman-
dions de faire un lavage .supplémentaire avec d(>
iîi saumure qui a pour propriété de chasser défi-
nitivement le petit lait.

Bn 0].'rant ave«; cotte méthode, il n'y a plus
qna rassembler lesgr.i^ du beurre pour en
iaire une pâte homogène Moii.s on ]>étrira le
})eurre et meilleur il sera, autrement il de-
vient graisseux. Si le lavage a été ])icn fait il n'y
aura que peu de travail à lui faire subii- ; toute-
fois, il faut le malaxer suffisamment pour rni'il
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ne reste pas de petit lait qui amènerait vite
la décomposition.

On ne doit jamais pétrir le beurre avec les
mains directement, mais bien avec des spatules
(palettes) en bois

; en d'autres termes, jamais
les mains ne doivent se trouver en contact avec
le beurre.

Lorsque la pâte est bien homogène et purgée
du petit lait, il fiiut l'étendre sur une table °ou
une planche très propre et lavée à la saumure.
On répand alors du sel fin aussi uniformément
que possible à raison de 4, 4| ou 5 p. % suivant
les goûts. On pétrit à nouveau légèrement,
puis on met le beurre dans un endroit fraisi

recouvert d'un linge imprégné de saumure!
On le laisse ainsi pendant environ deux heures
au cours desquelles le sel fond et s'incorpore
dans le beurre. On pétrit alors de nouveau
pour faire un mélange intime du sel avec le
beurre, puis on met en moules ou en tinettes
suivant la destination.

Nous ne saurions trop insister sur les soins
de propreté à apporter dans toutes les opéra-
tions de la laiterie, c'est de là que dépend la
plus grande partie du succès. Les locaux et
les ustensiles doivent être lavés à chaque opé-
ration à l'eau bouillante d'abord, puis aussitôt
après à l'eau froide. De temps en temps, il est
nécessaire de lessiver le tout à l'aide d'une
légère dissolution do potasse ou de carbonate

(l [
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de soude qui fait dissoudre les matières grasses
qui adhèrent aux parois des vases et ustensiles
divers employés en laiterie.

Les soins ne coûtent qu'un peu de peine et
d'attention et font gagner de l'argent à ceux
qui les observent, car ils font obtenir de bien
plus hauts prix pour les produits qui en résul-
tent. Dans l'intérêt donc, de celui qui fait le
beurre pour eu retirer un profit, nous conseil-
lons qu'aucune négligence ne soit apportée
dans sa eonfectiou.

les soins

îs opéra-

épend la

locaux et

jue opé-

aussitôt

ps, il est

e d'une

irbonate
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CHAPITRE XXÏII.

FABRICATION DU FROMAGE CANADIEN
FAÇON "CHEDDAR."

Le fromage ûibriqué au Canada, n'est autre
que le " Cheddar," qui tire «on nom de la vallée
de Cheddar, comté de Sommerset

( Ano-loterre)
t't qui est surtout fabriqué dans le Ayrsliire
ave<3 du lait non écrémé. La fabrication de ce
Iromao-e a été importée en Amérique par les
Anglais et c'est dans le haut Canada (province
d Ontario) qu'elle a pris d'abord le plus grand
développement. Elle s'est ensuite répandue
dans la Province de Québec où elle devient
ehaque année de plus im plus importante.
Le mode de lal)rication, imparlait d'abord

«'est bien amélioré depuis qu(dqu(vs années il
est devenu plus raisonné et déplus, il est main-
tenant unilorme dans chaque falnique. Cela
est dû en grande partie, aux persévérants (^Horts
d'un intidligent C.-iniulien-Ecossais de l'( )nturio
Monsieur l). M. Ma.|>herson, qui, il y a vingt
ans a drbuté comme fromager et qui, à llioure
actuelle est propriétaire de soixante et quelques
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fabriques. Il est arrivé par l'expérience et
l'étude, à améliorer le système de fabrication
au point que le fromage canadien rivalise sur
les marchés anglais avec le vrai Cheddar.
Avant de décrire le procédé de fabrication,

je donnerai une nomencîlature des locaux et de
l'outillage de la fromagerie.

Le local se compofje généralement de deux
pièces

; l'une où l'on reçoit et où l'on traite le

lait
;
l'autre où l'on fait mûrir les fromages.

La première contient une chaudière ou ])ouil-

leur, destinée à produire de la vapeur pour les
divers besoins de la laiterie

; une ou plusieurs
cuves rectangulaires en ])ois et iérblaiic à
dou})le fond pour la mise en présure et la mani-
pulation du caillé fig. 41 ; un dipper ou râble,

pour brasser le lait ; des couteaux à couper le

caillé fig. 42 et 43 ; un râteau diviseur
; un

moulin à briser le caillé fig. 44 ; d(>s presses
horizontales ou verti<niles fig. 4;"), 4«;, 47, 48 et

49, pour ])resser le fromage; des nioul(\s en
nom])re sulHsant fig. 50, 51, 52 et 53

; des
dip]).>rs fig. 54 et 55 ; une ])alance à peser
le lait fig. 50 ; une canistre à recevoir b» lait

fig. 57 ; etc., etc.

La seconde pièce est uniqu«'ment meublée
detagères sur lesquelles on phice les fromages
à mûrir. 11 faut que ces étagères soient solide-
ment établies, attendu qu(^ les fromages ]>èsent

généralement de 50 à 70 livres.

:i
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Ceci dii h_
e passe a la mêtliode de fabrication

telle qu elle est pratiquée dans les meilleures
fabriques et conforme aux recommandations de
Mr. I). M. MacPherson :

Le lait employé à la fabrication du '' Cheduar "

canadien est celui provenant des deux traites
celle du soir et celle du matin, que Ton mélan^^e
a la iroinagerie.

Un point essentiel à observer dans la fabrica-
tmn du (;heddar, c'est de faire subir au lait
avant la mise en présure, une aération parlaite'
afin de déterminer un déo-ag-ement d-acid(> car-
bonique. En outre de cela, (>omme avec du lait
trop doux, on ne réussirait pas à taire un ])on
froma-e, il tant laciduler léoèrement en le
ehaullant avant la mise en présure, à moins
qu il ne soit déjà avancé.
En arrivant à la fabrique, le lait des cultiva-

teurs est mélangé dans une cuve à dou])le Ibnd
il- 41, 59 et (JO, où ioules les opérations suivantes
Ne feront. -Il est éneroiqucment brassé dans
cette cuve, à l'aide d'un dippcrjusqu'au moment
ou le lait cesse d'arriv^^r à la fromagc^rie. 8i, eu
raison de la l>asKe temi)ératur(^ de l'atmosphère
et malgré ce brassage, le lait est encore trop
doux, c-'est-à-dire s'il n'a pas au goûté une sa-
vcur sucrée, il est urgent d'activer son acidula-
<'<>i^ "'I le chaufl'ant p.Midant quelques instants
)ns(pi à 82. 8-, et même 88^^ Far. tout en conti-'
liuant le brassage.

if
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Dans ces conditions, la présure agira plus
énergiquement sur le lait; celui-ci retiendra
plus facilement sa crème et le fromage aura le
bon arôme qui est rechertîhé et si apprécié par
les conso^^imateurs.

Comme signe d'une bonne qualité, le lait

quand il arrive à la fabrique doit avoir goût
d'amande et, comme je l'ai dit plus haut, il doit
également avoir une saveur sucrée au moment
de la mise en présure.

3ïise eu pré.mre.~Le lait étant ainsi soigneuse-
ment préparé comme je viens de le dire, on pro-
cède à la mise en présure, qui doit se fiiire à la
température de 88° au printemps, 84° en été et
86° à l'automne.

La dose de présure doit être telle que le lait
soit coagulé en quinze minutes au printemps
ainsi qu'en automne et vingt minutes en été.

Le caillé doit être jn-ét à couper après 40 à 50
minutes au printemps et en automne et 55
minutes en été.

La présure du commerce est seuliî employée
maintenant

;
elle a remplacé avec a\'antage

celle qui était fai>riquée autrefois par les fro-

magers
; on l'importe généralement de Dane-

innrk. La dose de présure employée, doit être
étendue de quinze à vingt fois son volume
d'<'au.

On verse doucement la présure dans le lait et

% m
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l'on a soin de brasser au cours de cette opéra-
tion pour qu'elle agisse également sur toutes
es parties du lait. Après cinq minutes de
brassage, le mélange est fait intimement. On
couvre alors la cuve avec une couverture de

Fiyf. 42.—Couteau
à conpiT !«• coillô
verticalemoiit.

Flg. 43.—(Vmtpau
à couper lo caillé
uorizontalenicut.

coton et un cadre en ))ois, pour maintenir la
t^'mperature d'eniprésurage. Totu Jes Iromages
colores, Il faut mêler la dose de.-olorant dans le
iait. envnon un quart d'heure avant d'empré-
surer. Avoir soin dans ce cas d.. ],i,Mi jmisser
Pendant quelques minutes poar .-ae le lait soit
1res unitormêment coloré.

'i
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Coupage du caillé.—Lq caillé étant suffisam-

ment ferme, ce qui se reconnaît facilement par
sa cassure nette sur le doigt, on procède au cou-

page à l'aide des couteaux spéciaux à cette

opération, lig. 42 et 48 et de façon que le caillé soit

réduit en petits dés carrés d'égale grosseur

autant que possible. Dès que le caillé est ainsi

coupé, on le brasse doucement avec les deux
mains pendant huit à dix miiiutes. Ce brassag-e

a pour but de rendre le caillé ferme, ( de lui

donner Véœrœ, suivant l'expression adoptée ) et

d'éviter par cela même une perte, qui, autre-

ment se produirait i)ar émiettement.

Cfnsson.—Cinq minutes après ce brassage
effectué, si le lait est av'ancé, et 10 à 15 minutes
s'il est doux, on commence à chauffer eu intro-

duisant graduellement la vapeur dans le dou-
ble-fond de la cuve, jusqu'à ce que le lait ait

atteint la température de 96 à 97° au prin-

temps ainsi qu'en été et 90° en automne.

Pendant cette 'niisson, on brasse doucement
le (îaillé avec un râteau ou les mains, en faisant

d'abord le tour du bassin, puis en le reprenant
en travers, de façon à ne laisser aucune partie

en repos. On doit procéder de façon à ne pas
briser le caillé, mais il faut aussi veiller à ce

qu'il ne puisse se pr«mdre en masse, ce qui ar-

riverait si l'on négligeait de brasser dans une
partie de la «mve.
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A,:idificahon du caillé.-h^ température indi-quée plus haut étant obtenue on couvre la Itepour maïutouir le deuré wmUni +„ t i ^

•luo le caillé «'acidifie:
^'"^^

mais il faut avoir soin
de brasser avec les

mains toutes les cinq
minutes aiin d'éviter
qu'il ne se prenne en
masse. Ce brassage a
également j^our ré-

sultat, de donner une
température égale
dans toutes les parties
du caillé ainsi qu'une
couleur uniforme et

d'aider au développe-
ment de l'arôme.

Quand le lait est

avancé, il s'acidifie

plus vite, et, dans ce
eas, on peut enlever
le petit lait jusqu'à
l'ailieurement du cail-

lé aussitôt la cuisson
terminée. Quant, au contraire, le lait est douxon le laisse s'acidifier dans son petit lait

Epreuve cVaddification du raillé au fer chaud

-

Le moyen employé pour reconnaître que 'ledegré d acidification est uu point voulu est le

12
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suivant : On prend une poignée de caillé que
l'on presse dans la main ; s'il est ferme et qu'en

le pressant il crie comme du caoutchouc, c'est

l'indice qu'il est à point. A ce moment, le

petit lait est sucré et sent l'aigre ; il est temps
de faire l'épreuve.

A cet effet, l'on a eu soin de faire cjiauffer au
feu, une petite barre de fer ou d'acier. On
prend alors du caillé dans la main, on l'égoutte

bien en le pressant et on l'applique sur le fer

chaud. S'il est suffisamment acide, il doit, en
le retirant du fer où il prend une certaine adhé-

rence, produire des fils de une ligne à une ligne

et demie au printemps, une ligne et demie à

deux lignes en été et deux lignes et un quart

à deux lignes et demie en automne ; ces fils se

brisent à cette longueur.

Ecoulement dupetit lait.—Le caillé étant acidifié

au point voulu, on fait écouler complètement le

petit lait, en ayant encore soin de brasser le caillé

avec les mains afin qu'il ne se prenne pas en
masse. Le petit lait étant enlevé, ou continue à

travailler le caillé avec les mains. S'il y a des

mottes, on les brise avec soin. De cette façon

on obtient un caillé uniforme et dont toutes les

parties sont également fermes.

PUage et cordage,—L'écoulement du petit lait

étant opéré, le caillé est pilé et cordé dans la

cuve. Cette opération consiste à disposer le

caillé par rangs le long de chaque côté de la

lil , ;

' \ IV.

r!/
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onve. eu laissaut au milieu uu espace librepour que le petit lait qui sort eucore, pui.se

.oulor facilement. A cet effet, on soulève la

,„,
'; '^"- t •'°*'' P°"' "'''""il' par ce faitU" plan mchué qui facilite l'écoulement.-La

cuve est alors couverte et la température de

:

(

*«c-



-^ar.CTmt.. .!^.rCT.^ ^"TTTtHn

A

)
I

^

180 FABRICATION DU FROMAGE CANADIEN.

cuisson est maintenue, au moyen de la vapeur

si c'est utile, pendant une demi-hevire. AprèM

ce temps, le caillé est ferme ; on le coupe par

morceaux que l'on tourne sans dessus dessouH,

en le mettant toujours de chaque côté de la

cuve. On couva-e de nouveau, en maintenant

la temi^érature de cuisson et le caillé est

laissé ainsi pendant trois heures et demie
;

on le retourne cei:>endant toutes les demi-

heures.

Après ce temj^s, on abaisse la température'

jusqu'à 88 à 90° en été et au printemi)s, et 85°

en automne. Ce refroidissement a pour but de

retenir la crème dans le caillé lorsqu'il iràmni

au moulin, lig. '±-t.

A ce moment, le caillé doit être d'une saveur

douce, et d'un aspect luisant et élastique et

avoir odeur de beurre frais. On le brise alors

au moulin, on le brasse à nouveau, on le range

de chaque côté de la cuve pour fah*e encore

écouler du petit lait, on le laisse ainsi eu

repos une demi-heure, puis on procède au

salage.-

Salage.—Le salage s'opère dans la masse

môme du fromage et avant la mise en moules,

A cet eli'et, on étend le caillé brisé dans le fond

du bassin en une couche uniforme et l'on réx)and

le sel en deux fois, ayant soin chaque fois de bien

brasser, La dose de sel est de une livre et

demie a deux livres au printemps, deux livres

Il i
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et demie en été Wom livres en automne, pour
mille livres ( a.

Mm en frwu/es.-Ayyvè^ une demi-heure de
repos, on met le caillé dans les moules, ûg. 50,
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182 FABRICATION DU PROMAGE CANADIEN.

51, 52 et 53, qui sont garnis tout autour, inté-

rieurement, d'une sorte de chemise en coton
dans laquelle le fromage se trouvera enveloppé.
Le caillé doit avoir à ce moment 16 à 80°

; au-

l ,»!

i' l

Fig. 47.—Presse verticale.

dessus, il ne gardera pas tout son arôme.—Les
moules étant remplis, on les couvre avec des
<lisques en bois et avant de les presser, on les

laisse en rei)OH de une à dt'ux heures, suivant
les fabricants, aiin que la pâte relroidisse.
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Cotte précaution fait sortir le petit-lait plus clair,
elle évite une perte de caséum.

Pressag'e. — Chaque moule est muni d'un
disque en bois de une à deux lignes plus
petit et que l'on place d'abord directement sur
le fromage. On presse alors avec précaution.

l<'ig. 48.
Fig. 49.

en augmentant graduellemenl la pression. En
pressant de suite fortement, on provcxjnerait des
tUH'ideiils

;
la pression hydraulique du pétil-

lait contenu encore à l'intérieur du fromage
le ferait éclater.

Après une heure de pression, on retire les
fron^'iges de la presse, on rabat alors sur sa sur-
face, la partie du coton qui se trouve eu dehors
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384 FABRICATIOX DU FROMAGE CANADIEN.

en ayant soin d'éviter des plis. On remet en-
suite en presse comme la première fois, mais en
donnant alors une pression énergique. Ou

Fig r.o.

presse ainsi pendant 80 à 48 heures, en ayant
soin de retourner les fromages d-3ux fois pen-
dant ce laps de temps.

Fi g. 51

Séchage.—Le fromage étant pressé, on le retire
des moules. Il est alors transporté à la chambre

I
ï
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de maturation qui doit avoir une température
constante de 68 à 70°. Il est placé sur des
tablettes où il est retourné une fois par jour.

l''ig. 52.

Le fromage de Oheddar est généralement
livré au commerce après un mois de fabrication.
Pour ce].-., on le loge dans d«>s boîtes rondes,
en bois, qui servent à le transporter pour la plus

Fig. 53.

grande partie en Angleterre où il est consommé.
Mais, avant d(» le livrer à la consommation, les
négociants le gardent en cave au moins deux
mois afin de le faire mûrir iout à fait.

Je ne terminerai pas vi^iU^ des.ription sans
parler dos conditions anormales dans lesquelles

I

II



(/

!l

rf

I'

186 FABRICATION DU FROMAGE CANADIEN.

on peut se trouver, soit par suite de ce que le
lait est trop avancé, soit parcequ'il est trop doux.
Je donnerai en même temps les moyens de re-
médier à cela.

Fig. 54.—Dipper.

Lait avancé.—Il arrive quelquefois, au moment
des fortes chaleurs que le lait est livré à la fa-

brique avec une commencement de décomposi-
tion. Malgré ces conditions défavorables, on

Fig. 5.5.— Dipper.

peut encore faire avec ce lait un excellent fro-

mage, mais alors, il faut prendre les précautions
suivantes :

Le lait étant mêlé dans la cuve et le froma-
ger ayant reconnu au goût qu'il est avancé, il

l V

fsr «Ml*!
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ne doit pas le mettre en présure à une tempéra-
ture excédant 77 à 78^^

; de plus, la dose de pré-
sure doit être plus forte dans ce cas, afin d'ob-
tenir un caillé bon à couper au bout de 20 à 30
minutes au lieu de 50 minutes. Il faut en
outre, enlever le petit-lait au fur et à mesure

Fig. .le.-.Balance à peser le Jait.

qu'il se forme et brasser continuellement le caillé
avec les mains ou le râteau .jusqu'à ce que l'on
obtienne une modification produisant des fils de
une ligne et un quart. Avec ces précautions
on évite tout danger et toute perte dans la in-
brnmtion.

Formation des ,je„x. - \\ arrive quelquefois
qvul se forme des petits yeux dans le caillé.
Il est urgent de les fanv disparaltn-, ,;ar ils

"îiiii
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nuiraient à la vente du fromage dont la pâte

doit être parfaitement homogène pour plaire

aux consommateurs. Pour cela, au lieu de
tourner les morceaux après le coupage toutes

les demi-heures, il faut les tourner tous les

quarts d'heures et à chaque fois les recouper

Fig. 57.—Canistre à recovoir le lait.

eu deux. De plus, il faut attendre un peu plus

longtemps avant de passer le caillé au moulin.

En procédant avec ces soins, les yeux disparaî-

tront toujours.

Fabrication avec du fait trop doitx.—Ainsi que
je Tai dit au commencement, le lait trop doux,

c'est-à-dire trop récemment trait, n'offre i-)as des

conditions avantageuses pour la fabrication du
Cheddar. Or, en Amérique, que ce soit au

làiKsSiMS^^uZ-.. WS"
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Caiiada ou aux Etats-Unis, on ue fabrique
jamais le Dimauche. Il faut dès lors, travailler
de suite, le lait trait le samedi
soir.—Dans ces conditions, le

lait demande à être traité avec
une petite variante, afin de le

faire vieillir immédiatement.
A cet effet, on réserve géné-
ralement du lait de la veille

que l'on y mêle à raison de 8

livres par 1000 livres de lait

frais. Le reste de la fabrica-

tion ne chang-e pas, sauf que
les fils, lors de l'épreuve au
fer chaud, doivent être de
deux lignes à deux lignes et

un quart et que l'on ne passe le caillé au moulin
que 4 à 5 heures après sa séparation du petit
lait.

Flg. 58.—Siphon pour
l'écoultiment du petit lait.

Nota.—Nous donnons d'autre part les des-
sins de deux bassins fig. 59 et 60 qui nous sont
recommandés et qui sont de plus en plus em-
ployés aux Etats-Unis.
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CHAPITRE XXIV.

LE LAIT CONDENSÉ.

Na

Uf :\

Le lait condensé devant être un jour l'une

des principales branches de l'industrie laitière

au Canada, nous lui consacrerons un chapitre

spécial en complétant notre expérience person-

nelle de notes puisées dans les remarquables
traités sur la laiterie du Docteur " Fleischmann "

et de " Pouriau."

Le lait condensé n'est autre chose que du lait

duquel on a enlevé par évaporation, les trois

quarts ou les quatre cinquièmes de l'eau qui le

compose et auquel on a ajouté une notable quan-
tité de sucre pour assurer la conservation.

Apres cette évaporation, le lait est transformé

en une masse sirupeuse épaisse, d'une saveur
très douce et d'une couleur jaunâtre. Ce lait

est devenu un important article de commerce
dans le monde entier, surtout dans les colo-

nies, dans les régions tropicales où le lait ordi-

naire manque et aussi x^our l'approvisionne-

ment des navires ainsi que pour une partie de

Ji

ï
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•l'alimentation des ^andes villes d'Europe telles
(jne Pans, Londres, etc.

safr??' '";**': '«°^«»«»t snr l-intéres.santé histoire du lait condensé, nous devons
.lire que o est au Français "Appert "que l'on dô
es prenucres recherches sur la conservation dula.tenl82r. En même temps que lui, "Malbl "
un autre Français étudia et fit connaître uneméthode de conservation du lait par addition desucre de canne.

En 1856, les Américains des Etats-Unis firentdes expériences pratiques et implantèrent dans

2777 1
""""'"" "^'^"^'™ -ï"' "« tardapas à s y développer.

Enfin en 1866, une compag^iie se fonda en

Slkc"" """^ '^" " ^^"^^° ^^''' Condensed

Depuis cette époque, beaucoup d'autres fa-hriques de lait condensé se sont installées dans
divers pays d'Europe et une seule fonctionne

iT^rne-Er.^'"-*' ^--- "- --
Il y a lieu d'être étonné de ne pas voir cette

industrie importante prendre la place qui i^i
convient, dans un pays où tous les élén ents desncces existent à bon marché, c'est-à-dire le
lait, le sucre et le combustible; situation excep-
tionnelle pour l'expédition sur les pays tropi-

" Pouriau," dans son traité sur la ''
Laiterie "

13
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1^ fl,

décrit ainsi la fabrication du lait condensé à

Cham (Suisse) :

A son arrivée à Tusine, dit-il, le lait des divers

foumisHtiure est dégnsté, puln «omnis h uu«» «érîe.

d'épreuves ayant pour but de s'assurer qu*il

présente la qualité moyenne exigée. On le

dirige ensuite, après filtration, dans un bac où

s'opère le mélange de tous les laits, puis on sou-

tire le liquide dans de grands vases cylindri-

ques en cuivre jaune, placés eux-mêmes dans

une cuve circulaire pleine d'eau, munie d'un

faux fond et qui fai* office de bain-marie. Un

courant de vapeur dirigé dans ce faux fond porte

en quelques minutes, la température du liquide

à 188° Far, et permet de paralyser l'évolution

des germe.:^ nuisibles que le lait peut renfermer.

Au sortir du bain-marie, le lait arrive dans uuq

cuve où s'opère le sucrage et qui contient 8 à

10 pour cent de sui're de canne raitiné ; on l'as-

pire ensuite par un tube qui le conduit dans la

chaudière d'évaporation.

- Ces appareils sont à double-fond, chauffés à

la vapeur et réunis à une colonne de condensa-

tion qui communique avec des pompes à air.

Dans ces conditions, le lait entre en ébulli-

tionà la température de 140'^ Far. environ et se

«•oncentre pa^ évapin-Jition (^uand il est arrivé

au degré de v-iscosité vo;.lu, on le recueille dans

des récipients en ferhlanc placés dans un bac

où circule un courant d'eau refroidie à 40'^ Far.

1.

' " "'



LAIT CONDENSÉ.

iidensé à

os (liva^rs

uiu* séHo

ror qu'il

Ou le

u hac où

is ou sou-

cylindri-

mos daus

Luie d'uu

larie. Uu
bud porte

lu liquide

évolutiou

oufermer.

dans uuQ

tiout 8 à

î ; ou l'as-

lit daus la

i^haufFés à

coudouKa-

pcs à, air.

Ml t'hulli-

rirou ot se

oHt arrivé

ieill«'daus

lUH uu bac

à 40'^ Far.

195

Daus ces récipients et peudaut toute la durée
du refroidissement, le sirop est (X)utiuueJlemenfc
remué à l'aide d'uue spatiil^.t'a q^^ ye.iià J^i
masse parfaitement homo^^e et î>révien^ toutv
dépôt de sucre cristallisé sur les parois.
La concentration dans les c'haudières corres-

pond à une évaporation du quart au <ànquièmo
du volume initial, de telle sorte qu'une pinte de
lait condensé renferme les éléments solides d'en-
viron 3 pintes et demie de lait frais.

A la sortie du réfrigérant, le lait sirupeux est
transvasé dans des réservoirs à robinets et dis-
tribué dans des boites eu ferblanc qui servent à
l'expédier ot que l'on ferme hermétiquement.
Ce produit a la consistance du miel épais il

est inaltérable même si on le laisse longtemps,
pendant les olialeurs au contact de l'air. Quand
on veut l'employer, il convient d'ajoub-r cinq
fois son poids d'eau tiède.

Nous donnons ici le dessin avoc note expli-
cative d'uu appareil à évaporer le lait dans le
vide, fig. 01, construit par M. Deroy lils aliu-^

Ingénieur à Paris (France) et que nous recom-
mandons tout spécialement.

LAIT CONDENSÉ .SANS SUCRE.

Bien que la consommation du laif condensé
soit préférable à celle d'un grand nombre de
laits vendus dans les villes et dont la nature est
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trop souvent modifiée par addition d'eau ovi par

écrémage, il faut dire que le goût sucré de ce

produit ne plaît pas à tous les consommateurs.

Dans certains cas de maladies ou d'alimentation

des enfants en bas âge, le lait de vache naturel

et pur est infiniment préférable. Ces considé-

rations ont amené l'industrie à faire du lait con-

ci^itré sans sucre et depuis quelques années, ce

produit semble vouloir acquérir un certain

succès notamment dans les grandes villes

d'Amérique et de Londres, mais à Paris il est à

peu près inconnu.

Une fabrique importante existe en Suisse, à

Cxossau.

Dans cette fabrique, le lait, au sortir du con-

denseur arrive dans un bac surmontant unrem-

plisseur uuiomatique à plusieurs becs ;
de làj^il

s'écoule dans deft flacons de verre munis d'une

icrmeiure mécanique. Dans cette môme usine,

le lait destiné k l'alimentation de Londres est

contenu dans des récipients de 50 litres (12|

gai.) parfaitement fermés.

N
r i
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LÉGENDE.

1. Evaporatonr. — 2. Robinet do vidange de l'évaporateur.

;}. Doublo-fond. — 4. Robinet d'nntrée de vapeur. — 5. Ro-

binet de purge. — 6. Tuito de niveau. — 7. Robinot de net-

toyage par la vapi'ur. — 8. Tubulure d'arrivée de vapeur. —
9. Robinet d'iispiralion du lait.— 10. Lunette permettant de

suivre la niarelvî de l'eviiporalion. — 11. Indicateur de vide. —
12. Theroiomètrc. — l;]. Ciiapiteau. — 14. (Jol-de-Cygne.

—

1.'). Condensateur. — UJ. Arrivée d'eau froide. — 17. Sortie

(i'cau. — 18. Tuyau de la pompe. — 11). Pompe pneumatique.
— ?0. Sortie des" condensations.

%À j

r^

)

MARCHE.

Les joints étant l)ien faits (ît tous les robinets fermés, on met

la pompe 19 cji mouvement. Lorsqu'à l'indicateur 11 on a

reconnu (pie le vide est suflisant, on ouvre le robinet d'aspira-

tion 9, dont le tube de prolongement plonge dans le lait à con-

centrer, ('lui-ci n(! tard(3 pas à être aspiré dans l'évaporateur I.

Quand l'appareil est sullisamment chargé, on ferme le robinet 9

et l'on ouvre le robinet de vapeur 4, de façon à maintenir dans

le double fond une ti-mpérature qui est réglée d'ajjrès les indi-

cations du thermomètre 12.

La marche de l'opération i)eut se suire à l'aide de la lunette

10, qui se trouve éclairée par une autre placée de côté. On jugo

qu'elle est terminée soit par ral)aisseraent du liiiuide dans lo

nivelai fi, soit par les condensations recueillies dans le récipient

ù la sortie 20.

ï'Ii
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CHAPITRE XXV.

MODE DE FAIÎIIICATION DE < QUELQUES FROMAGES
EUROPf:ENS SUSOEPTIliLES D'AVOUI

DU SUCCÈS AU CANADA.

Nous croyons utile de parler dans cet ouvraj^e

vulgarisateur, de la fabrication de certains fro-

mages qui se font particulièrement en France
et en Hollande et dont l'industrie pourrait
également s'exercer au Canada au i)lus grand
profit de la laiterie de ce pays.

Nous décrirons les sortes qui sont labriquées
dans certaines régions de l'Europe où le climat
pmit avoir une certaine analogie avec celui du
Canada par rapport aux hivers longs et rigou-
reux. Elles nous ont paru les plus avantageuses
par ces raisons et par les conditions diverses
dans lesquelles se trouve l'industrie laitière au
Canada.

Ces fromages sont :

(rruyère i

^'^^'x
J
fromages }\ pâte ferme.

Cloudti )

Géroméï......! i ^^^*"^ff^^« ^ pâ,iu .nolle.
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FROMAGE DE GRUYÈRE.

Nous avons nous-même fabriqué ces fromages.
Pour la description de leur fabrication nous
nous inspirerons donc de notre propre expé-
rience tout en prenant pour le Gruyère, ce qui
a été dit avec tant dr science dans certains
ouvrages et notamment dans celui de Mr.
Pouriau, professeur à l'école d'agriculture de
Grignon (France) sur les améliorations à
apporter à la fabrication do ce fromage.

FROMAGE DE GRUYÈRE.

Le caractère particulier de ce fromage est que
le caillé est cuit à un certain degré avant la
mise en moule et que cette cuisson lui commu-
nique une consistance et des qualités spéciales.

La fabrication du Gruyère n'a été faite pen-
dant longtemps qu'en Suisse où elle avait pris
naissance dans les environs d'une petite ville

dont le nom Allemand est " Greierz."

Depuis, ce fromage s'est fabriqué non seule-
ment dans toute la Suisse, mais aussi dans la

plupart des départements de l'Est de la France
et même en Auvergne et dans les Pyrénées.

Eli Suisse comme en France, ce sont des asso-

iiatious d(^ producteurs de lait, qui fabriquent
le Gruyère. Ces sociétés se nomment "frui-
tières." Dans chacune d'elles, le lait de tous les

associés est manipulé à frais communs par un
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ouvrier fromager nommé fruitier
; la vente des

produits fabriqués se fait à des époques déter-
minées et ce qui en résulte, déduction faite des
frais, est partagé proportionnellement aux quan-
tités de lait fournies par chacun des associés.
La fabrique qui porte le nom de "Chalet"

se compose généralement de trois pièces dis-
tinctes, en dehors du logement du fromager
Une grande cuisine qui est l'atelier de fabrica-
tion proprement dit; une chambre pour la
réception du lait

; et une chambre ou cave à
fromages.

Dans l'un des angles de la cuisine se place le
foyer au-dessus duquel se fViit la cuisson du
caillé. En côté de ce foyer, s'élève une potence
mobile à laquelle est suspendue la chaudière
qui est en cuivre rouge non étamé.
Les ustensiles de fabri<'ation sont :

lo. Une "poche" en bois, %. 62 qui sert à
diviser le caillé.

2o. Une " épée " A, pour couper le caillé
ainsi que des " Moussoirs "

13. C. fig. G3, pour fairo
le grain du fromage.

3o. Des " Moules " fîg. 64.

4o. Des ég-outtoirs et des presses, fig. 65.
Cet outillage est celui employé dans les châ-

^

lets rustiques, mais depuis (pielques années, le
matériel de fal)ricatic.i a été l'objet d'améliora-
tions imporiuntes dont nous i)arlerons plus
loin.
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FROMAGE DE GRUYERE.

FAURICATION :

Mise en présure.—Après avoir été examiné

avec soin par le chef fruitier, le lait est mesuré

ou pesé, i^uis passé, à l'aide d'un couloir placé

au-dessus de la chaudière qui est en cuivre

rouge non étamé.

Cette chaudière contenant la quantité de lait

nécessaire pour la fabrication d'un fromage, on

Fig. 02. Fig. 63.

la fait tourner, à l'aide de la grue, de manière à

l'amener au-dessus d'un feu de bois que l'on a

dressé dans le foyer. On fait chauft'er le lait

en ayant soin de l'agiter constamment à l'aide

du moussoir, jusqu'à ce qu'il ait atteint la tem-

pérature de 21 à 40° centigrades ( 80 à 105°

Far. ) suivant l'état d'avancement dans lequel

il est et aussi en tenant compte de la saison.

On retire alors la chaudière du feu et l'on

répand bien uniformément dans la masse du lait'

à l'aide de la poche, la quantité de présure

utile pour faire coaguler, dans un eepac© de
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examine

Bt mesuré

loir placé

511 cuivre

ité de lait

mage, on

63.

manière à

[ue Ton a

ï'ev le lait

it à l'aide

it la tem-

à 105°

ius lequel

îaison.

u et l'on

se du lait'

5 présure

sepac© de

Fig. 64.

temps de 25 à 30 minutes en été, un peu plus
en hiver.

On reconnait que le lait est caillé à point,

quand la masse a ims une consistance gélati-

neuse et que la poche étant posée à sa surface

y laisse son emprunte en creux.

Division et cuisson du caillé.—Le caillé étant

ainsi formé, le fromager commence j)arje décou-

l^er en tranches horizontales, aussi régulière-

ment ^ue possible, à l'aide de

la poche dont le bord est tran-

chant. Lorsque la partie su-

périeure du caillé a été ainsi

découi)ée et chaque tranche

retournée, le fromager plonge

son bras jusqu'au fond de la chaudière et armé
de la poche, il coupe le reste du caillé dans
tous les sens.

Ce découpage étant fait, le fromager prend
un moussoir, fig. QQ, qu'il plonge dans la chau-

dière et procède au " décnillage,'' mais toujours

en dehors du foyer. A cet effet, il imi:>rime au
moussoir un mouvement énergique de va-et-

vient en l'appuyant au fond et sur le bord de la

cuve. Après un quart d'heure de cette opéra-

tion, le caillé est généralement divisé en grains

d'une façon égale, ce que l'on reconnaît du
reste facilement.

Ou ramène alors la chaudière sur un feu très

clair, vif et sans fumée et le fromager ne cesse
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de brasser la masse pendant qu'elle cuit. La
cuisson dure généralement de 25 à 30 minutes
pendant lesquelles le caillé doit atteindre sans

la dépasser, la température de 45 et 65"^ centi-

grades (113 et 150° Far.) suivant les circons-

Fig. ('3.

tances. En été on chauffe jusqu'à 65° cent.

(150 Far.)

La chaudière est alors retirée de nouveau du
feu et le brassage continue en dehors du foyer

jusqu'à ce que le chef fromager reconnaisse que
le grain du fromage est satisfaisant. Cela dure
environ 30 à 35 minutes.

Le grain est fait quand il est amené à la gros-

seur d'un grain de riz, qu'il a pris une couleur

jaunâtre et qu'il forme une pâte élastique cro-

quant sous la dent.

'
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Quand le grain du fromage est obtenu, le
fromager cesse de brasser comme nous l'avoiw
dit

;
il donne alors à la masse un mouvement

tournant à l'aide de son moussoir afin que tous
les grains se réunissent au centre de la chau-
dière. On laisse alors la chaudière en
repos pendant environ un quart d'heure
avant de procéder à la mise en moule.
Mise en moule ; ~ Pressage. — Pendant

que l'aide a fait le grain sous la surveil-
lance du chef fromager, celui-ci a pré-
paré le moule destiné à recevoir le fro-
mage.

>^
Le moment de la mise en moule arrivé,

il prend une toile de 6 à 7 pieds de Ion- ym^
gueur sur 5 de largeur, dite toile à Gru- / X
yère et il en noue une extrémité autour X )<
de son cou, tandis qu'il enroule l'autre '^/

! \
sur un demi cercle formé d'un gros fil de M
fer ou d'une baguette flexible. Il plonge «
alors le cercle jusqu'au fond de la chau- ^'^- ^^'

dière, en le faisant glisser le long de la paroi
qui est immédiatement devant lui et sous le pain
de caillé qui s'est déposé au centre. Ce pain se
trouve dès lors enveloppé par la toile à l'aide
de laquelle il le remonte jusqu'au niveau de la
chaudière. L'aide prend alors la toile par l'extré-
mité roulée sur le demi-cercle, le chef froma-
ger détache de son cou l'autre extrémité et tous
.deux portent le caillé dans le moule où il est

î
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déposé dans la positiou qu'il avait au fond de

tchaudière. Le caillé est alors -^^'^
^^J^

l^tie de toile restée libre, ou y mot uu ïjateau

TO«a e„ bois pouvant entrer danslemottle, pum

r presse pour débarrasser le fromage d„ petit

lait qu'il renferme.
,

,

Le fromage est ainsi laissé sous a pies e

pendant 24 heures au
'=°'^'^^/'^«1»f? ti^^

tourne cinq ou six fois en ohangeant de toUe

à chaque retournement. Le pressage est ter

Liné iand la toile n'est plus ou presque plus

humide. ',

Quand le fromage est suffisamment presse, ou

le retire du moule, on le -"«l-^
^..""^fj^

de chiffres référant à la comptabilité et on le

porte au magasin pour commencer
\^^^^:,

Salaison et Maturation.-D^n. les Chalets

qui sont dans les montagnes, on ne fabrique

q'veu été et la salaison ainsi que la maturation

des fromages ont lieu dans une chambre au

^ZL pla; que la fabrique, lat-P™

-

térieure étant toujours tempérée par 1 air vit

des montagnes. .

Dans les fruitières de la plaine, au contraire,

où l'on fabrique été comme hiver, on est obhge

dCoir des caves en sous-sol, voûtées en pierre

etlùrvues d'appareils de chauffage et de ven-

t irt°nirs pour y entretenir suivant la saison, la

ÏÏpérature la plus favorable ^ '^ -—

^

Dans la plair.. I. s f'omages places dans une
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(^hambre s'échaufferaient trop en été et se refroi-
diraient trop en hiver.

Dans Pun ou l'autre cas, la saki^oii sWécute
ODinîiie ^ult :

Chaque matin, après sa fabrication, le froma-
ger vient à la cave et jette sur chaque fromage
une pincée de sel hnement pulvérisé qu'il laisse
fondre naturellement. Dans l'après-midi, il re-
vient

;
le sel est î^lors fondu, et à l'aide d'un

bouchon d'otoffe de laine, il le répartit sur toute
la surface et sur !«> pourtour. Le lendemain, il

retourne le fromage et agit de la même manière
pour l'autre face.

On continue ainsi tous les jours jusqu'à ce
que le fromage ait absorbé la dose de sel conve-
nable qui est de 2 à 4 pour cent de son poids.
Le salage au sel sec est alors terminé, mais on

continue à humecter le fromage deux ou trois
fois par semaine avec de l'eau salée et à l'aide
d'un morceau de drap. La croûte se forme
alors et prend de plus en plus de consistance.
Pendant ce temps, on nettoie avec soin la sur-
face des fromages ainsi que les tablettes sur les-

quelles il est déposé.

Caractère cVun bon Grm/ère.~Vn bon fromao-e
d'ùt présf î.ter une pâte unie, sans crevasses, de
couleur jaune clair, avec des yeux clair semés
de 2 lignes à 2^ lignes de diamètre

; ces yeux
doivent être brillants à l'intérieur, quoique légè-

rement humides.

N I



208 FROMAGE DE GRUYÈRE.

La pâte doit s'écîraser facilement sons le doigt ^^
et fondre dans la bouche en laissant une savent

légèrement salée.

/

RENSEIfVNKMENTS COMPLÉMENTAIRES SITIi LA

FAIÎKICATION DU (HIITYÈRE.

L'humidité que contient le fromage est une

question très-importante dans la fabrication du

Ciruyère pour sa bonne réussite. Il faut qu'au

sortir de la presse les fromages aient encore une

certaine dose d'humidité comprise dans des

limites bien déterminées. Un fromage trop hu-

mide fermente trop, les yeux deviennent énor-

mes, la pâte se déchire et prend un goût de

graisse. An contraire un fromage trop sec ne

fermente pas ou peu et sa pâte est privée d'yeux.

Tout vient de la i)ression et comment elle

est exercée. Il est donc indispens{il>le do p:)u-

voir soumettre les fromages à une pression gra-

duelle et variable de telle façon qu'ils retien-

nent à peu près constamment la même propor-

tion d'humidité au sortir dt^ la presse.

Pour o])ttMiir te résultat, on abandonne pres-

que partout les j^n^sses à levier (lig. «)7,) J^our y

substituer les presses à poids variable (llg. «58,)

les seules qui permetlcnt d'exert'er sur le fro-

mage une pression ]>rogressive et finalenKmt en

riipport avec le poids du pain que l'on <loit

obtenir.
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Au début, la pression doit être faible et nedo. e re augmeutée q„o graduellement, à partirde la troisième heure.
'

Le poids des paius ou meules de froma-^e de<-myere, .arie depuis 45 jus.ju'à 220 livref
Nous avons moniré plus haut que les deo-résdo température à observer variaient senX

"«.t
:

Kn ellet, suivant la qualité du lait 1„

et (le brasser plu., ou moins.

4of
" "!T^ "• *' '""* '"'"•>• 'ha-id, entre nr, et40 eent (ÎT, et 305° F.) il faut eu outre .n.e

çonsnlation se f.sse plus prompt..men X ded.>.mer„„..ai„..,.„j„„.,,„.
A.reontredu

«ette„a.son,ondoitehnuflér
et brasser „S:

14
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210 FROMAGE DE GRUYÈRE.

afin d«^ laisser ]>lus d'humidité dans le caillé et

de faciliter par suite la fermentation à la cave.

En " été ", au contraire, on caille assez froid,

à ^IV cent. (80^ F.) environ ; la coagulation doit

se in ire l(Mitement et donner un caillé un peu

mou. Mnis alors on brasse et on chiiulie davan-

tage, quelqueloisjusqu'à T)",^^ cent. (149 j\ 1^)0'^ F.)

afin de produire une pilte l)ieu ressuyée qui



FROMAGE DE GRUYÈRE. 211

fermente moins vilo, la fermentation étant tou-
jours très active à l'époque des <3haleurs.

Nous ajouterons comme rensei^rnemeut utile
que, en Suisse comme en France, il a été <'al(>ulé
que le rendement, dans cette fabrication, était
de une livre de fromage i)ar 11.6H Ibs de lait
non-écrémé et qu'avec du lait écrémé à moitié,
Il fallait 14 livres de lait pour taire une livrede
tromage.

DES CAVES, TEMPÉRATURE, HUMIDITÉ.

Les caves jouent un rôle très important dans
la labrication du fromage de Gruyère

; le deo-ré
de température et d'humidité de ces locaux
influe <-onN]dérabl(unent sur la fermentation et
par suite sur la qualité des produits.

D'après Schat/mann, les fromages jeunes exi-
gent un air relativement sec, afin que l'huini-
dite qu'ils laissent dégager puisse s'évaporer
rapidement

; autrem.Mit, la pâte devient molle
et gluanf,.. L(^s fromages mûrs, au contraire
réclament un air plus humide; autrement ils
se fendilk>raient et le déchet serait beau<.oup
plus considérabl«\

Quand la cave est troj) sèche, on lui donne de
1 humidité en faisant évaporer de l'eau.

Si, au contraire, elle est trop humide, on étend
IV lu t!/»l /l,^ 1,. ,...: 11. - .sur le sol de la sciure de bois ou de h paille et
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^l \

l'on introduit dans le local des terrines conte-

nanlï de la chaux vive

Enfin, on peut encore régler 1(^ degré d'hu-

midité des caves à l'aide de ventilateurs dont

elles doivent être toutes pourvues.

ClmNffuire des mms.—Vln hiver, les caves ont

besoin d'être chauffées pour y maintenir la tem-

pérature convenable à la fermentation. Nous

recommandons le chauffage à l'eau chaude cir-

culant dans des tuyaux ;
c'est le meilleur à

notre avis, car il donne en même temps la cha-

leur et un certain degré d'humidité ;
de plus, il

est très facile à régler.

Quant aux poêles en fonte, nous les répu-

dions absolument, c'est le mode de chauffage le

plus défectueux et qui peut le plus contribuer

à une mauvaise fabrication.

Rafraîrhissenieni des raves. — En hiver, il est

facile, comme nous venons de le voir, de donner

à la cave le degré de chaleur et d'humidité dé-

sira]>les ;
mais xl n'en est pas de même en été,

où la chaleur développée par la fermentation

des fromages vient s'ajouter à celle de l'air

extérieur.

Le procédé le plus habituellement employé

]>our remédier à cet état de choses, est l'emploi

de cheminées d'aérage ciui s'élèvent au-d(^ssus

du toit du bâtiment et (pii sont munies de ven-

tilateurs. On peutav(M' ces appareils renouveler

l'air et le rafraîchir.

^
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Toutefois, ce moyen est souvent insuffisant et
alors on est obligé d'employer la glace ou les
macliines à produire l'air froid.

FROMAGE DE " (lEX."

^

Dans quelques départements de l'Est de la
France, on fa))rique un fromage très recherché
par les gourmets et qui, comme le Koquefort, a
la pâte parsemée de veines bleues produite par
une fermentation spéciale.

Au cours de nos voyages d'études en indus-
trie laitière, nous avons fabriqué nous-môme ce
Iromage. Nous pouvons donc^ ici encore, parler
en praticien.

La labrication du " (lex " exige une grande
attention et n'est pas exemple de <vrtaines diffi-
cultes

;
mais nous avouons qu'elle n'en offre

pas plus que celle du " Cheddar ".

Un point très important, le i)rincipal i>eut
être, dans la fa,])riralion du " (lex "

c'est que le
petit lait soit soigneusement écoulé du caillé
avant In, mise en moul(% car autreineiit, le fro-
mage gonlleraii, deviendrait d., mauvaise qua-
lité et par suite invendable. Dans ce cas, la fer-
mentation se lerait très irrégulièivnient, les mar-
brures bleues si iv,-her,-hé.'s dans ce fromao-e n,^
se produiraient pas ou mal ; la décomposition
«e ])roduirait au In.ut de peu de temps

; les vers
s'en empareraient, etc.
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A première vue, cette élimination aussi com-

plète que possible du petit lait avant la mise en

moule, paraîtra peu de chose ;
que l'on ne s'y

trompe pas, il faut pour ro])tenir, opérer avec

une habileté qui met la patience de beaucoup

de fromaovrs à l'épreuve et contre laquelle la

plupart sont tentés de réagir. Ils vont trop

vite ou ils croient trop tôt leur tâche achevée.

En outre de cela, les soins à apporter au fro-

mage pendant sa maturation, obligent à une

attention soutenue et il faut pouvoir compter sur

un chef fromager très soucieux de ses devoirs

et habile opérateur.

Le local de la fromagerie doit être sain, propre

et disposé de telle façon que l'on y puisse entre-

tenir une température conslante et régulière,

ainsi qu'il va être dit dans la démonstration du

procédé de fabrication que nous avons employé

et que nous allons décrire :

Blise. m présure.— Le lait est emprésuré à la

température de 25" cent. {IV Far.) en été, et

27" cent. (81° Far.) en hiver; avec une quantité

de présure telle que la coagulai ion soit complète

en une heure environ, rendant ce temps on

recouvre soigneusement la cuve à lait.

Rompaire du mille.— \jIi coagulation terminée,

le iVomag»M- plonge aux denx tiers la main V(U-

ticalement *»t à plat entrer le caillé (^t les parois

de la cuv(% de façon à décoller le caillé dans sa
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partie supérieure, ce qui rend sa division plus
facile.

Le caillé est ensuite brassé énergiquement
avec les mains quand il s'agit d'une petite quan-
tité et dans le cas contraire av(>c un moussoir
semblable à celui employé dans la fabrication du
Grnyère, fig. 66. Il faut dans tous les cas, que le

caillé devi«^nne très promptement presque fluide.

Le caillé étant ainsi parfaitement divisé, on
le laisse reposer pendant environ un quart
d'heure, en ayant soin de recouvrir la cuve. Ici,

nous ouvrons une parenthèse, pour dire que
toutes les opérations qui vont être indiquées,
aussi bien que celles qui viennent de l'être,

doivent avoir lieu dans une pièce exempte de
courants d'air et dans laquelle une température
de 20 à 25 degrés centigrades (68 à 11° Far.) est

observée.

Après quart d'heure de repos, le caillé

s'est ]>récipité au fond de la cuve à fromage
;

on fait alors écouler la jîIus grande j^artie du
petit lait en inclinant la cuve.

Ici, commence l'opération délicate, qui met
toujours la patience du fromager à l'épreuve et

qui a pour but d'éliminer le plus possib\e du
petit lait contenu dans le caillé

.

A cet eifet, le fromager après avoir lait

écouler le petit lait comme il est dit ci dessus
et avoir remis sa cuvmî en ]>lace, amèïie très

doucement et très lentement, à l'aide d'une
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grande cuillère en ferblanc percée de trous, les

grumeaux de caillé sur l'un des côtés de la

cuve de façon à les souder en quelque sorte en-

semble et à en faire un gâteau compacte. Plus

cette opération est faite avec lenteur et mieux

elle est susceptible de réussir ; il ne faut pas

perdre patience un seul instant.

Le caillé étant ainsi amené en une masse qui

est séparée d'une certaine quantité de i^etit lait,

on fait écouler celui-ci en penchant la cuve et

retenant le caillé avec la cuillère.

La cuve est de nouveau remise en place, le

caillé est alors coupé à l'aide de la cuillère, en

morcea\ix de la grosseur du poing, ce qui oblige

une certaine quantité du petit lait à s'écouler

encore; puis le caillé est de nouveau ramené

en tas, d'un côté de la cuve et le petit lait

expulsé comme il a été déjà dit. Cette opération

est renouvelée deux ou trois fois, en divisant de

plus en plus le caillé et en le privant de plus

en plus, également, de petit lait. Pendant tout

ce temps, la température de la fromagerie étant

maintenue de 20 à 25 degrés centigrades, (68 à

77° Far.,) il n'y a pas à craindre, pour le caillé,

un refroidis.sement qui serait nuisible au fro-

mage.

Mise, en moules.—La mise en moules se fait de

deux façons, suivant les moyens dont on dispo-

se :—Dans les petites exi)loitations, où l'on ne

fait qu'un ou deux fromages parjour on procède
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à la mise en moules seulement à l'aide des

mains. A cet effet, on prend un gros morceau
de caillé dans la cuve, on le met dans le moule
et on l'émiette soigneusement en morceaux

. aussi réduits que possible ; on presse en même
temps fortement. Dans les exploitations nu
contraire d'une certaine importance, on broie

le caillé à l'aide d'un moulin qui fait plus vite et

plus régulièrement. A part cela, ce qui va
suivre est observé dans l'un et l'autre cas.

Le moule employé dans cette fiibrication est

un baquet en bois, percé de trous dans les côtés

et dans le fond ; on lui donne le nom de fais-

selle. Il mesure 13 pouces de diamètre inté-

rieur et 7 pouces de profondeur. Il est muni
d'une hausse en ferblanc de 4 pouces de hau-
teur, qui s'y adapte. Le moule en bois étant

rempli jusqu'aux | environ de caillé brisé, on

y sème une poignée de sel que l'on repartit

rapidement et aussi uniformément que possible

sur la surfiice libre, puis on continue à remplir

le moule surmonté de sa hausse.

Egoutta^re.—Le moule étant rempli ainsi que
sa hausse, on le pose sur un égouttoir, puis on
place un disque de bois sur le caillé, et, sur le

disque, un poids ou une pierre d'environ 10

livres.

Le fromage est laissé ainsi à égoutter, pen-

dant environ une heure, au cours de laquelle il

s'affaisse de manière à ce que la pâte descende

il

II
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au-dessous de la hausse. On enlève alors cette

hausse, on tourne le fromage daijs le moule, en

ayant soin cette fois d'y placer une toile, puis

on le charge à nouveau de son disque et de son

poids. Cette opération se répète 4 à 5 fois le.

premier jour, en substituant chaque fois des

toiles sèches aux toiles mouillées.

Les fromages restent en presse toute la nuit

et le lendemain matin on commence la salaison.

Salaison.—La salaison se fait dans des baquets

(cuvettes) en bois, mesurant 16 pouces de dia-

mètre intérieur et 8 pouces de profondeur. Ces

baquets sont appelés mloirs.

Pour procéder à la salaison, on retire les fro-

mages de leur moule et on les introduit dans

les saloirs. On répand alors sur la surface

extérieure une couche de sel. L'absorption du

sel chasse alors le reste du petit lait que le fro-

mage peut contenir encore.

Chaque matin on retourne les fromages dans

leurs saloirs, en ayant soin de jeter la saumure

qui s'est produite et de laver les récipients. On

répand en même temps une nouvelle couche de

sel, mais on diminue la dose graduellement.

La salaison dure ordinairement 8 à 10 jours

pour des fromages de 15 à 18 livres. Elle doit

se faire, ainsi que l'égouttage, dans une pièce

chauttée régulièrement à 25 degrés centigrades,

(t7° Far.) sans quoi, l'écoulement du petit lait

ne se ferait pas ou imparfaitement.
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Séchage et affi,na<re.-—L?, salaison terminée, on
v<înlève les fromages des saloirs et, après les avoir
' îsuyés, on les place sur des étagères installées

généralement dans la même pièce, afin d'éviter
une double dépense de chauffiige. En effet, le

séchoir doit, lui aussi, avoir une température
de 25 degrés centigrades (tr Far.) pendant
tout le temps de la maturation.—Les fromages
sont retournés chaque matin sur leurs éta-

gères.

Généralement au bout de 40 à 45 jours, le

fromage a pris 'le bleu, c'est-à-dire qu'il s'est

marbré à l'intérieur d'une teinte bleue qui le

caractérise. Pour s'en assurer, on peut son-
der le fromage sans nuire à sa qualité. La
croûte est blanchâtre et doit être sans souf-
flures.

Dans les fabriques bien installées, on perce le

fromage avec des aiguilles qui le traversent et

qui ont pour but de fiiire pénétrer l'air à l'inté-

rieur et d'y développer plus activement le bleu
qui n'est autre chose qu'une moisissure particu-
lière. Ces aiguilles sont montées sur une ma-
chine si)éciale.

Une amélioration serait susceptible d'être

apportée aussi dans la fabrication de ce fromage :

Elle consisterait à remplacer les moules en bois
par des moules en fer étamé qui seraient d'un
nettoyage j)lus facile.



m m '
!»

. Liami.._u!puw— m ' » ' >r^

220 FROMAGE DE HOLLANDE.

FROMAGE DE HOLLANDE " CIOUDA

;i«

J'avais toujours entendu dire que la fabrica-

tion du fromage de " Gouda " dit " pâte grasse ",

par rapport à sa pâte onctueuse, ne pouvait se

faire que dans son pays d'origine la Hol-

lande
;
qu'on en avait fait de nombreux essais

en France et ailleurs et que tous étaient restés

infructueux.

Chacun devisait à sa façon, mais presque

unanimement, cet insuccès était attribué à la

qualité particulière des vaches de la Hollande

Méridionale. A ce sujet, il était même raconté

que des industriels de Bretagne avaient fait

venir à une certaine époque des fromagers do

Hollande afin d'être plus sûrs de leur fabrication
;

qu'ils n'avaient rien ménagé pour la réussite de

leurs produits et que, pourtant, ils n'avaient

obtenu aucun bon résultat. En effet, la pâte de

leurs fromages, paraît-il, ne se faisait pas, le

goût en était mauvais, en résumé, ces fromages

n'étaient pas marchands. On prétendait même
que cette épreuve infructueuse avait fait perdre

une somme très importante à ces fabricants

téméraires.

Malgré ces racontars aussi répandus qu'exa-

gérés et le peu d'encouragement qui m'était

donné, je résolus, après un voyage d'études sur

l'industrie laitière que je fis au cours de l'année
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1888, de tenter moi-môme industriellement la

fabrication du fromage " Crouda. "

Pour la généralité de ceux qui assistèrent à
cette tentative, je n'étais qu'un audacieux. Mais,
j'avais confiaiu-e dans mon expérience et cela

me donnait la foi. Je me mis donc à l'œuvre
avec la conviction d'une entière et pleine réus-

site.

J'installai une fromagerie dans un pays lai-

tier, en Bretagne, sur les bords de la Loire, au
milieu d'excellents pâturages donnant un lait

d'une qualité supérieure.

Mes efforts furent alors couronnés d'un suc-
cès complet, et, après quelques mois de fabrica-

tion, j'obtenais tous frais ]:>ayés $1'.50 par cent
livres de lait.

Bepuis cette époque, la fabrication du fro-

mage de Hollande dans cette contrée est deve-
nue florissante et d'autant plus que les con-

sommateurs préfèrent les produits fabriqués

honnêtement dans le pays, à ceux qui leur arri-

vent de Hollande, empoisonnés de margarine.
Ce que j'ai fait en Frai, e par cet essai de dé-

centralisation, réussirait à merveille au Canada,
j'en suis convaincu et le commerce qui ne
demande que de la variété pour satisfaire aux
goûts et aux caprices des consommateurs, secon-
derait je le crois, les efforts faits dans ce sens.

Dans cette pensée, je vais donner ici le mode
de fabrication du fromage de " Gouda "

:

.1

a -!
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MUe en présure.-^he lait ayant été coulé soi-

gneusement et inspecté pour constater sa qua-

Uté on le chauile au bain-niarie Jusqu'à la tem-

pérLture de 35° centigrades (95° Far.) apr^s

l'avoir légèrement coloré avec le colorant ordi-

naire.

On répartit alors très uniformément, une

quantité de présure suffisante pour cailler en 15

minutes.

Coupage du mîVM.—Pendant que la coagula-

tion s'opère il faut avoir soin de couvrir les

cuves qui contiennent le lait, aiin qu'il n'y ait

pas déperdition de chaleur. La masse étant

parfaitement coagulée, ce que l'on reconnaît à

l'apparence du petit lait sur le dessus, on coupe

avec un couteau en forme d«' lyre, qui divise le

caillé en petits dés uniformes. Cette opération

ne doit pas se faire trop promptement, attendu

qu'elle ferait sortir la crème du caillé.

Le caillé étant ainsi divisé, on recouvre la

cuve qui le contient pour que la température

se maintienne. On le laisse ainsi en repos pen-

daut dix minutes ;
pendant ce temps, le caillé

se aépose au fond de la cuve. Quand il est bien

rassemblé en gâteaux, on enlève la majeure

partie du petit lait à l'aide d'un siphon, d'une

pompe ou de robinets placés à diverses hau-

teurs, .

Le petit lait étant enlevé jusqu'à ce que le

caillé apparaisse bien au fond de la cuve eu
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forme de gâteaux, on le remplace par de l'eau
chauffée à 35-40° cent. (95 à 105° Far.) Plus ou
chaulte le caillé, sans dépasser toutefois 40° cent.
(105° Far.) et plus le fromage est de bonne con-
servation.

Au bout de 15 minutes environ, on enlève
cette eau et l'on coupe la masse du caillé par
morceaux que l'on range sur les côtés de la cuve.
Puis on passe ces morceaux de caillé au mou-
lin diviseur qui les

réduit en très petites

parcelles. De ce mou-
lin, le caillé tom})e

dans des moules dont
nous donnons la l'or-

me (iig. 69,) et dans
lesquels on retourne

les fromages jusqu'à ce qu'ils aient pris par-
faitement la forme et qu'ils aient acquis uue
certaine consistance.

Mise en f/rense.—Lea fromages ainsi préparés
sont placés sous des presses à jiression varia-
bles. Avant de les mettre sous presse, on les

retourne quatre fois pendant 20 minutes. On les

laisse ensuite deux heures sous presse sans les

envelopper de linges
; puis pendant 3 heures,

après un retournement, dans un premier linge
sec

;
on fait ensuite un second retournement en

changeant de lingo
; cette nouvelle pression

dure deux heur(>s. On retire enlin ce second

Fig. 09.
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linge et on presse encore j,eudant dex« heureë

sans linges. ,

u ^'rt/,,<,.,."-La pression terminée, on procède

au salage qui «e fait de la manière suivante :

Dans une cuve spéciale et assez peu profonde

on met une saumure forte et dans cette saumure

sont plongés les pains de fromage qui y restent

pendant 24 heures au cours desquelles on les

retourne trois ou quatre fois. On retire alors

les fromages que l'on place sur des tables afin

de terminer leur salaison. A cet efïet, deux fois

par jour, matin et soir on les retourne et à chaque

retournement on couvre leur surface de sel hn.

Cette i^riode de salaison dure 8 à 10 jours sui-

vant la grosseur des fromages.

La salaison terminée, on porte les fromages a

la cave sur des châssis bien secs et bien propres ;

on les retourne tous les jours et on les lave de

temps en temps avec de l'eau chaude pour em-

pêcher la croûte de devenir visqueuse.

Après un mois ou six semaines de cave, le

fromage est mûr à point pour la consommation ;

sa pâte est onctueuse, assez molle, fondante à

la lîouche et possède un excellent goût de crème

qui le fait apprécier par les gourmets.

f 1,

FROMACiES DE BIllE.

Les essais de iabrication du fromage de Brio,

que nous avons faiis récemment dans la Tro-
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vmce do Québec, nous ayant donné pleine
satisfaction, nous allons en indiquer h pro-
cédé, tel que nous l'avons pratiqué ici et d'une
manière semblable en France.
Pour la fabrication de ce fromage, le local se

compose le plus souvent de deux pièces seule-
ment

;
la/row/./«rene proprement dite et le séchoir.

Dans la première a lieu la réception du lait
la mise en présure, le dressage des fromages'
leur égouttage et leur salaison. Dans la seconde'
les fromages subissent un affinage plus ou moins
avancé.

Pour obtenir un fromage complètement affiné,
il faut, en outre, avoir une bonne cave à sj
disposition, mais dans la plupart des cas, cet
affinage complémentaire se fait chez les mar-
chands de fromages et non chez le fabricant
Outma^re.-Avmii de décrire lu f-ibrication

nous indiquerons l'outillage nécessaire. Il se
compose de tables-égouttoires, de baquets à em-
présurer, do moules, éclisses, cajets en paille et
jonc, plateaux en bois dit plancheaux, do
clayons en osier ou en ))ois et de grandes cuillè-
reg percées de trous. Nous donnons do fig. 70
à fig. 76 les dessins de cch divers o]>jets. A part
cela, la fromagerie et le «échoir sont ix.urvus
de tablettes sur lesqucdles on pose les fromages
à s'égoutter et à sécher.

15
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FABRICATION

%^

*.f

La fabrication du Brie n'est pas difficile ainsi

que nous allons le démontrer en initiant comme

suit, le lecteur à ses différentes phases :

Coulage et chaufage.-Le lait en arrivant à la

f¥omagerie, après avoir au préalable été éprouve

par le" fromager pour constater sa qualité, e»t

passé à travers un tamis fin afin de le dépouiller

des impuretés qu'il peut contenir.-

On le chauffe ensuite jusqu'à 25° cent, en

été et 30° en hiver (77 à 80° F.) Ce chaufiage

doit se faire au bain-marie.

Mise en prémre.-Le lait ayant atteint la tem-

pérature convenable, est transvasé dans des

baquets ronds. On y ajoute alors la quantité

de présure nécessaire pour obtenir une coagula-

tion complète en deux heures au plus.

Errémaire du caillé.-TroiH quarts d'heure

après la mise en présure, le lait commence à

devenir épais, une certaine quantité de crème

estanontée à sa surface et comme cette oreme

nuirait 4k iabru'.it,i«n, ou l'enUve dé.lictbt.'m^n:t

à mesure qu%dk m form(^ Toutefois il faut

avoir soin de ne pas laisser refroidir le lait et à

rct ettet, nous engageons à recouvrir les baquets

à l'aide d'un couvercle en bois.

Mise en nioules.-U^ lait est l)on à mettre en

moule, quand, en appli(iuant un doigt renversé
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sur la surface du caillé, celui-ci n'y adhèi'e pas

et qu'il ne reste sur le doiot qu'une trace humide

produite par le petit lait ; ce petit lait doit

être très clair. Dans cet état, on peut i^rocéder

à la mise en moule.

Le moule a été au préalable disposé sur un
cajet de jonc très fin qui repose lui-même sur

un plateau en bois.

Fig. 70.

On introduit le caillé dans le moule en se

servant de la (Cuillère en lér])lanc percée de

trous, à l'aide de laquelle on coupe le caillé en

larges tranches pas très épaisses, que l'on dis-

pose le i)lus uniformément possible dans le

moule en les superposant.

Température de la fromagerie.—Pour que les

opérations qui viennent dojà d'être dé.ontes et

(]ui vont l'être réussissent parfaitement, il faiii

que la temi)érature d(^ la fromagtn'ie soit de 18

à 20° cent. ( 05 à 08^ F. )

Efçouttage des fromages.—A cette température,

le petit lait s'écoule i'acilement et t;'est un \you\i

très important à observer. Quand le caillé

s'est ati'aissé de lui-même dans les cercles qui
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iïi

le retiennent, à la hauteur que le fromage doit

conserver, l'égouttage est terminé.

Refournementa.—Environ 10 heures après le

dressage, et dans tous les cas, dès que le fro-

mage s'est affaissé de moitié dans le moule, on

remplace celui-ci par une éclisse. Vor la,

on entoure le moule avec la dite éclisse oi
,

on enlève le moule et l'on boucle promptement

redisse pour que la pâte encore molle ne se

répande pas au dehors.

Fig. 71. Fig. 72.

On pose alors sur Téclisse qui entoure et

retient ainsi le fromage, un cajet en jonc bien

sec et par dessus un plateau en bois également

très sec.

On passe les doigts des deux mains, sauf le

pouce, sous le plateau inférieur, de chaque

côté ; le pouce libre presse le plateau supérieur

et l'ensemble étant ainsi fortement maintenu,

on opère un mouvement de retournement de

façon que la partie inférieure vienne dessus et

réciproquement. On enlève alors le plateau

mouillé ainsi que le cajet qui l'accompagne et

dans ces conditions le premier retournement

eBt fait. Pendant les 12 heures suivantes, on
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fait quatre retournements semblables qui aident

considérablement à l'égouttage du fromage.

Salaison. Au bout de 12 heures, après le pre-

mier retournement, 021 procède à la première

salaison de la manière suivante :

On dégrafe l'éclisse que l'on enlève entière-

ment, on assèche la surface du fromage à l'aide

d'une éponge, s'il y a excès d'humidité, puis on

répand bien uniformément une coiu^he de sel

fin sur la face et le pourtour. Ou replace ensuite

Fig. 73.

l'éclisse et on abandonne le fromage à lui-môme

sur une table ou des rayons.

Dou/e heures après, le sel est com})lètement

absorbé. On retournt; le fromage comine il est

dit plus haut, en changeant le plateau di^ bois

et le cajet mouillés contr<* des secs. Deux
heures après ce retournement, le fromage s'est

ressuyé et l'on sale l'autre faci^ de la, môme ma-

nière (|ue lii i>reniière ainsi que le |M>urbmr.

Le iVomag»' ainsi salé est placé sur les rayons

de la fromagerie, dans la<|u<'11eon doit coiitiiiuer

à maintenir la température do 18 à 20° cent.

I
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(65 â 68° F.) Il reste ainsi 12 heures, après les-

quelles il est retourné, mais cette fois on rem-

place le cajet de jonc par un de paille et le pla-

teau de bois par un clayon en osier ou en bois.

On les fait passer ensuite au séchoir.

Séjour au séchoir.—La température du séchoir

doit être de 13 à 14° cent. (56 à 58° Far.).—Par

les temps humides, il faut assécher l'air de ce

Fig. 75. Fig. 76.

local à l'aide de chaux vive placée de distance

en distance dans des caisses et en répandant de

la sciure de bois sur le sol, attendu qu'un excès

d'humidité ferait couler les fromages. — Le

sé(^hoir peut être situé au même étage que la fro-

magerie ou au-dessus ; il doit être muni d'ou-

vertures i)ratiquées de telle façon que l'on puisse

faire circuler l'air tout autour des tablettes por-

tant les fromages, avec une activité variable

suivant les circonstances. Ces ouvertures doi-

vent être n^arnies à l'intérieur d'une toile métal-

lique très lino.

Pendant leur séjour au séihoir, on retourne

les fromages tous les deux jours en changeant

chaque fois les <;ajets.
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Il se déveloi;)pe bientôt à la surface une belle

moisissure blanche, veloutée, qui augmente

chaque jour d'épaisseur en tirant sur le bleu

clair d'abord, puis sur le bleu foncé.

vSi les fromages doivent être affinés à la

cave, on les y descend après un séjour de une

semaine au séchoir. Sinon, on les laisse davan-

tage dans ce dernier local, afin qu'ils y subis-

sent un commencement d'affinage qui se ter-

mine chez le marchand détaillant.

Cave d'affinage.—La cave est l'endroit où le

fromage acquiert ses dernières qualités ;
elle est

oénéralement en sous-sol et doit être à l'abri

d'un excès d'humidité, elle doit être voûtée,

les murs l)lanchis à la chaux et le sol battu ou

cimenté.

L'ameublement de ce local est le même que

celui du séchoir ; des tablettes sur lesquelles on

pose les fromages.

Aucun courant d'air actif ne doit régner dans

la cave d'affinage, qui, en outre de cela, doit être

obscure. Toutefois, une aération modérée est

nécessaire. La température doit y être cons-

tante de 11 à 12° cent. (52 à ï>r F.) -Dans ce

local, les fromages sont placés comme dans

le séchoir sur leurs cajets de paille. On les

retourne tous les deux jours en changeant les

cajets,

rciulant leur séjour à la cave, les fromages

s'affinent, la moisissure ]>leuâtre qu'ils ont

1

f
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acquise au séchoir passe aujaunâtre, puis au rou-
geâtre, et après quelques jours, ils sout bous à
être consommés.

I h

FROMAGE DE GÉROMÉ.

Le Géromé tient le milieu entre le Camem-
bert et le Limbourg

; c'est un fromage à pâte
molle qui se fabrique dans les montagnes des
Vosges, faisant partie du département de ce nom,
situé sur la frontière Est de la France, et dans
lesquelles règne un hiver rigoureux et long.
Ce fromage se fait presque uniquement chez

les habitants, qui n'observent pas toujours une
méthode parfaite pour sa fabrication

; mais nous
l'avons pratiquée à l'Ecole d'agriculture et de
laiterie que le gouvernement français a ins-
tallée à " Saulxures:' sous l'habile direction de
Monsieur L. Brunel, ancien élève de l'Ins-
titut agronomique de France et nous pouvons
dès lors mettre sous les yeux de nos lecteurs la

méthode la plus raisonnée.

Matériel de hi fromagerie.—Avant de décrire le
procédé de fabrication employé et indiqué aux
élèves de l'Ecole de Saulxures, nous allons con-
sacrer quekpu^s lignes au matcxiel employé
pour cette fabrication :

Le lait est mis en présure dans des bassines
en fer battu d'uuf^ contenance de m pintes
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environ. Ces bassines sont rondes et munies
d'un couvercle en même métal.
Pour enlever le petit lait et mettre le caillé

dans les moules, on se sert de deux grandes
cuillères rondes en fer battu, dont l'une est per-
cée de trous.

Les moules sont en fer battu, également per-
cés de trous sur toute leur surface cylindrique.
Ces trous sont espacés entre eux d'un pouce
environ.

Il y a des moules hauts et des moules bas
;

les premiers ont 6 pouces de hauteur et les
seconds n'en ont que 3. Leur diamètre de 5
pouces est le même pour les uns comme pour
les autres.

Les moules une fois remplis, sont posés sur
des petites assiettes creuses en ferblanc, de 6
pouces de diamètre, percées de trous.

Les planchettes que l'on place sous les moules
sont en bois de sapin de 4 lignes d'épaisseur

;

elles font 1 pouces sur chaque côté.

Les paillons pour l'égouttage sont en bois
tissé, dans le genre des stores. Ils ont les
mêmes dimensions que les planchettes sur les-
quelles ils se placent.

L'égouttoir est une table en bois, iiu^linée
dans le sens de la longueur. Cette table est
ntunie tout le tour d'un rebord et se termine en
triangle dans la i>artie la plus basse, avec un
passage libre pour le iM-tit l^t.
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i:

P }

Le petit lait sortant des fromages, est recueilli

dans des baquets en bois de sapin dits cuveaux,

que l'on place sous la table. Ces baquets con-

tiennent de 50 à 100 pintes.

Dans le séchoir sont placées des tablettes à

claire-voies pour y placer les fromages à sécher
;

toutefois, on y interpose des paillons tissés en

paille de seigle. Ces tablettes sont mobiles

pour faciliter le nettoyage.

Pour saler les fromages, on emploie un plateau

en bois de 20 pouces v^arrés, ave«î un rebord en

saillie, de 1 pouce.

Les caves sont voûtées et le sol est en ciment.

L'ameublement de ces caves se compose de

tablettes pleines sur lesquelles on met les fro-

mages à affiner.

FABKICATION.

A Saulxures, le lait est apporté des étables à

la fromagerie aussitôt après la traite ;
il est

passé à travers un tamis fin, doublé d'un linge

qui est retenu par un cercle.

Le lait ainsi passé, est versé dans les bassines

en fer battu, domt il a été quest'on plus haut.

Avant de l'emprésurer, on attend qu'il soit à la

température de 28 à 30 degrés centigrades {88 à

86° Far.). A cette température, que Ton constate

à l'aide d'un thermomètre, on mélange au lait,

m' 'I
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de la présure concentrée de façon à le faire coa-

guler dans un espace de temps de 3 à 4 heures.

DisoTis en passant, que la laiterie doit avoir

la température de 17 à 18 degrés centigrades

(63 à 64° Far.).

On constate que la coagulation est complète

quand, en appliquant le revers de la main sur

la surface du caillé, celui-ci ne laisse aucune
trace d'adhérence. Si le caillé colle aux doigts

c'est que la coagulation n'est pas terminée.

Le lait étant suffisamment coagulé, on coupe

le caillé dans tous les sens à l'aide d'un couteau

en bois, et par morceau de 1| à 3 pouces de

côté.

Une grande cuillère percée dj trous est posée

sur la masse, le petit-lait passe par les trous et à

l'aide d'une autre cuillère non percée, on retire

du petit-lait en même temps que l'on prend du
caillé, que l'on met dans les moules. Il faut

avoir soin de remplir ces moules de telle façon,

qu'ils soient pleins tous ensemble et non alter-

nativement. A cet effet, les moules à rem-

lAir sont tous placés devant l'opérateur, qui

distribue le caillé dans chacun d'eux en versant

' une petite quantité à la foisjusqu'à remplissage

complet.

Les moules employés pour cette première opé-

ration sont des moules hauts. Ils reposent sur

des paillons en bois de stores lesquels sont eux-

mêmes placés sur des petites planchettes carrées.
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Chaque moule étant entièrement plein, on laisse

le caillé s'affaisser pendant deux heures, après

quoi on procède au premier retournement, en

prenant beaucoup de précautions, car le fro-

mage n'est pas encore ferme et on pourrait le

déformer.

Pour opérer ce retournement, ainsi que les

suivants, on j^lace d'abord sur le moule une

clayette sèche et pardessus une petite planchette.

Le retournement effectué, le fromage repose

alors Kur la face qui était extérieure aujjaravant.

On retourne ainsi et avec les mêmes i^'écau-

tions, 3 ou 4 fois le premier jour.

Le second jour, le fromage s'étant considéra-

blement affaissé, on le change de moule et ou

le place dans un moule bas
;

Le troisième jour, on procède au salage sur

une face et le pourtour ;

Le quatrième jour, on sale l'autre face et le

pourtour ;

Le cinquième jour, les IVomages conlinuont

leur égouttage, le sel aidant le reste du petit

lait à sortir ;

Enfin, le sixième jour, ou les ])lace dans h^ sé-

choir, où ils ne restent (|ue 24 heures. A ce

moment, on b's sort des moules.

En résumé, il faut deux jours d'égouitage

avant le salage ; puis «leux jours de salage ; un

jou»* d'égoutiage après le salage et un jour de

sétîhago.—Ou rocoiuàuit <|ue le L-oniage est hou

'I!
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18 le Ké-

A ce

à saler, quaud la surfaee devient un peu grasse

à l'aspect et au toucher.

On reconnaît qu'un fromage est salé, quand
il a durci notablement. Si une surface n'a pas
été salée, elle reste plus molle que l'autre.

Le salage se fait au jugé, aveiî du sel | fin,

mais on estime qu'il faut 3 à 4 pour cent de
sel. On ne sale qu'une fois les fromages d'une
livre et d'une livre et demie. Le sel doit être

très sec.

Le premier salage doit se faire du côté qui était

sur l'égouttoir parcequ'il est plus humide et

qu'il tient mieux le sel.

Affinage.—Lqb fromages, quand ils sont des-

cendus à la cave, sont blancs ; on les lave tous

les deux jours avec une eau tiède légèrement
salée, jusqu'à ce qu'ils prennent la teinte jnu-

nâtre qui leur est propre. Toutefois, quand les

fromages quoique jaunes sont trop durs, il faut

les laver pour les ramollir avec de l'eau tiède

sans sel.

Un autre moyen pour ramollir les fromages
trop durs, consiste à faire évaporer de l'eau

dans la tmve. A cet effet, on dispose un four-

neau avec cuve dans un coin de la cave et l'on

a soin pendant l'évaporation de l'eau, de placer

les fromages sV ramollir à l'extrémité opposée do
la cave.

Le retournement des fromages à la cave se

fait tous les deux jours et préférablemont le soir.
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l

Quaud l'été, un fromage est soupçonné d'avoir

des larves de mouches, on le lave à l'eau bouil-

lante, afin de détruire ces larves. Dans tous les

cas, ce lavage se fait avec un chiffon fin que

l'on trempe à chaque fromage dans l'eau.

La tempérriure de la cave doit être de 10°

cent, environ (50° Far.).

Pour qu'un fromage soit mûr à point, il faut

généralement qu'il ait passé cinq à six semaines

en cave.

Expédition.—L'expédition se fait dans des

boîtes rondes de sapin des Vosges, faites de

lames de bois très légères. Avant de placer

chaque fromage dans sa boite on l'enveloppe

dans du papier imperméable qui a pour pro-

priété de ne pas coller au fromage et de l'empê-

cher de s'écraser dans le transport.

ri

'^ ' d



CHAPITRE XXVI.

GLACIÈRES.

La gla<îière est un des élémeuts trop indis-

pcnsîible dans l'industrie laitière i^oiir que je

puisse me dispenser de lui consacrer ici un cha-

pitre spécial.

Sans glace, il est fort difficile de faire du bon

beurre en été ; mais il est si fa<cile de s'en pro-

curer dans toute l'Amérique du Nord, au cours

de l'hiver, que ce serait une imprévoyance im-

pardonnable que de ne pas s'en approvisionner

pour la saison chaude. A cet effet, nous recom-

mandons que chaque laiterie soit pourvue

d'une bonne glacière, bien construite et bien

iniitullée, de façon A t^onserveir la glacée sans

(ju'olle foiiXle. Je vaiw indiqu^îT les moyeire de

faire une bonne glacière sans avoir à dépenser

trop d'argent.

Le genre que je préfère pour les beurreries est

celui de la glacière mixte, c'est-à-dire pourvue

d'un magasin dans lequel on placera le beurre

eu tinettes ou en saumure en attendant son
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i

expédition. J'ai étudié uue glacière répondant à

ces exigences

Dans la partie supérieure on emmagasine la

glace et dans la partie inférieure qui reçoit un

courant d'air froid, on place le beurre à rafraî-

chir et à se conserver.

Ce o-enre de glacière convient à vrai dire, plus

particulièrement aux beurreries d'une certaine

importance, traitant par exemple 6000 livres de

lait par jour et au-dessus.

Pour une beurrerie de moindre importance, on

peut faire une glacière de plein pied, mais alorsje

conseilla d'avoir le magasin à beurre à côté et de

l'installer de façon que l'air froid puisse y

circuler.—Dans ces glacières, je conseille en

outre,de ménager au milieu de la glace une partie

libre dans laquelle on fera une petite installa-

tion avec des tiroirs en zinc ou ferblanc, dans

lesquels on mettra le beurre à se raffermir avant

de le malaxer. Je donne les dessins de ces gla-

cières à la fin de cet ouvrage, planche No. 1.

La glacière doit être autant que possible

aspectée au nord et protégée par un rideau

d'arbres pour que le «oleil n'ait pas d'action

sur la glace.

On peut faire une bonne glacière en bois, en

ayant soin comme dans celles figurées par mes

dessins, de lui donner des mûrs i^omposés de

plusieurs lambris avec courants d'air extérieurs

et d'uu double plafond muni de ventilateurs
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afin que l'air chaud puisse se répandre aisément

au dehors.—Les glacières doivent en outre être

munies d'un vestibule et de doubles i^ortes.

Quand la glacière proprement dite sera

placée au-dessus du magasin à beurre, on devra

y installer un conduit, sorte de cheminée, par
lequel on fera arriver la glace dans la beurrerie

pour ses besoins journaliers.

La glace doit être arrimée avec soin dans la

glacière, de façon à ne pas laisser d'intervalles

entre les morceaux
; elle doit en outre être

recouverte d'une matière isolante afin qu'elle

soit le moins possible exposée à l'action de la

chaleur.

Avec ces précautions, on conservera la glace

tout l'été sans déperdition notable.

Ordinairement, pour une beurrerie traitant

de 8000 à 15,000 livres de lait parjour, une gla-

cière de 12 pieds carrés, intérieurement, est

suffisante
; elle constitue un approvisionnement

de 1300 à 1400 pieds cubes de glace.

Dans les glacières de plein pied, le plancher

doit reposer sur un sol bien battu et bien nivelé,

de façon à ce qu'il ne se produise pas de vides

par le tassement, car (<> serait nuisible à la con-

servation de la glace. En ellet, ces vides ])our-

raient établir des courants d'air inférieurs qui

feraient fondre la glare. Il faut en oui r<' que
le plancher ait une légère peiile aliii de per-

mettre récouleiiu'Ul de Tenu provenant de !u

16
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fonte de glace, au fur et à mesure qu'elle se

produit.

Enfin, nous engageons à drainer parfaitement

le terrain autour de la glacière afin d'éviter

qu'elle soit humide, car dans ce cas, la glace

fondrait promptement.

'
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CHAPITRE XXVII.

PLANS ET DEVIS D INSTALLATION DE BEIJRRERIES

ET FROMAGERIES.

1» Beurrorio centrifuge pour traiter \'l h 15,000 livrijs de lait

par jour.

—

ha planche N» 2 donne le jtlan de cette beurrerie et

de sa glacière.

DEVIS DES APPAREILS ET DE l'iNSTALLATION :

I Marhinc à /apeur de 10 à 12 chevaux de force \

1 Chaudière avec ses appareils d'alimenlation 12 V $ 500

ciievaux vapeur J

l Ecrémeuse A complète " Burnieister ^ Wain "

1 Bassin à lait entier

1 do écrémé

Chaudières à crème ou bassin à crème

Ejecteur pour lait entier (remplaçant le réchauHeur)....

Tubes élévateurs pour lait écrémé

Réfrigérant pour la crème

1 Baii'atte de 300 gallons

I Malaxeur rotatil

1 Bassin à eau .'

I l'ompo à eau avec s(;s accessoires

Tuyaux en fer, arbres de transmission, poulies, cour-

roies, etc

Tuyaux en caoutchouc

I Auge à beurn;

1 BuHot-glacière

1 Balance pour peser le lait à 2 fléaux 000 livres

A reporler : $1503
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244 DEVIS D INSTALLATION.

Report :

1 Ganistre pour recevoir le lait

1 Balance à beurre "Union " 240 livres

Fondation pour l'écrémeuse

Maçonnerie pour la chaudière

Instruments de vérification, thermomètres, etc

Objets divers de nettoyage, râble, ferblanterie etc., etc.

Frais généraux d'installation

1563

8

tl

25

40

8

20

75

Total $ 1750

2» Fromagerie pour traiter 8 à 10,000 livres de lait par jour :

1 Chaudière à vapeur et ses appareils d'alimentation,

etc $ 130

2 Bassins à lait de 5,000 livres avec leurs chantepleures 1 10

3 Pressas debout de 5 moules -»

15 Moules , I
^80

1 Balance pour le lait à 2 fléaux de 600 livres 20

1 Balance pour le sel " Union " de 240 livres 1

1

1 Canistre ù pesoi' le lait 8

l Bassin à petit lait en ferblanc 12,000 livres 40

Installation du séchoir 30

Instruments d'épreuves du lait, thermomètres, etc 8

Tuyautage, fer et caoutchouc 30

Pompe à eau avec ses appareils 18

Pompe à petit lait 5

Divers objets, dippei, Iràlais, ferblanterie 20

Couteaux à couper le caillé ;.... 12

Râteau...'.... 2

Moulina couper le caillé 20

Frais d'installation 25

Total : $ 600
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CHAPITRE XXYIII.

APPAREILS DIVERS.

Nous douiious ci-après les figures de divers

appareils employés en industrie laitière et qui
n'ont pu trouver place dans le texte qui précède.

Nous pensons ainsi donner une satisfaction à

nos lecteurs.

1.
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CHAUDIÈRES X FROM^^E DE LA MAISON DEROY,
FIL a aîné, DE PARIS.
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Fip. 79. Fig. 80.

"*!>
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Fig. 81. Fig. 82.
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Fig. 83
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APPAREILS DIVERS. 249

Fig. 85.—Canistre " Union" pour le lait.

La canistre " Union " est portative, elle est très solide,

et en môme temps très légère. Son fond se compose d'un

disque à la fois concave et convexe, taillé à même une
plaque de fer forgé, et d'un cercle en fer travaillé pour ce seul

dl
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250 APPAREILS DIVERS.

objet. Fond et cercle sont soigneusement étamés. Ils sont façon-
nés de telle manière qu'ils s'entraidont l'un et l'autre et form°ent

à eux deux une soulo, pièce solide. Lo corps do la canistn? est fait
do grandes feuilles de ferblanc reliées ensemble par une seule
soudure longitudinale. L'intérieur présente une surface polie
très facile à nettoyer. Le tout est une amélioration importante
sur l'ancien système.—Le couvercle est fait ])our s'adapter sans
eU'ort tout en fermant hermétiquement la canistrc, de manière
qu'il ne s'échappe ni ne se perde de lait.

MJk.

Fip. 8f).— Poignées do
cùlés " Union."

Fig. 87.—Poignées
du couvercle.

^1

Fig. H ,—CduviTcle de la nanistro.

lil
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i sont façon-

et forment

istro est fait

' une seule

rfaco polie

importante

laplor sans

(ie manière

Fig. 89 —(Jercle sujiérieur.

nées

Fig. 90.—Fond do la canistre "Union."

Fig. 91.—Bois i»réiiaré jiour les boites à fromugd.
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Fip. 9\~Macliinc à luiro les boites à fromage.

Pig. 93.- Chantepleuro (lu bassin "Perfection"
pour la crèmo.
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fc

}

Fig. 94.—Siphon avec orifice et clapet.

Pour mettre ce siphon en opération, il sullit d'ouvrir ou de
fermer l'ouvei'ture au moyen du clapet. Contrairement au
siphon ordinaire, il n'est pas besoin de l'emplir chaque fois
qu'on veut s eu servir.

I
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mettre le beurre à refroidir dans le coffre.
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D. H. BURRELL & CO..
LiTTLE Falls, N.Y., U.S.A.

Manufiicturers, Inrentors and Importers

u
iESE fÂCrOKÏ, CIMiffl

iii MiEï mum
Ail the latest and most improved Machinery and

Apparatns for the manufacture of

CHEESE and BUTTEE.
SPECIALTIES : Hansen's Dairy Préparations, Exlracl ot

liennet, Cheese Color and Huiler Color.

We guarantee thèse préparations to be the purest, slrongest
and inost highly concentrated products on the raarkpt, and they
are therefore the Cheapest to use.

DoES iT PAY to use inferior Rennet in the manufacture of
Cheese ? This seems hice a needless question ; but we ask it
in ail seriousness. Of course it does not pay ; and when you
ocn buy Hansen's oven if it costs a little more per gallon, do
not hesitate or be misled by lower priced goods. They are not
reliable

;
they do not possess the coagulating properties, and

they are not as pure. Make a careful test if you are not
satisfied that tins is true. The évidence of ]»ractical use cannot
1)6 refuted. The importance of Rennet as a factor in the
Phoduction of FiNEST Cheese cannot be over estimated ; and if
you would i)roduce the Best Goods you must employ the Bi>ï
Agencies. The Greatest Skii.l cannot make lino cheese fro>u
poor materials; but ordinary rare and intelligence will i)roduce
the Best where the Best materials areemployed.

Do not spend time, elfort and care in keeping milk «weet
and free Jrom objectionable odors, and then spoil it ail by using
a cheap rennet in making your cheese. Buy the best, it will
pay you

;
in other words, buy Hansen's Rennet 4 Coloking

E.XTHACTS.

Seamless Cheese Bandage, is much handier to use. It makes
a more uniform cheese, and saves lime and labor; if you are
not using it, write for jirices.

Full illustrated and descriptive catalogues mailed on
application.

D. m. BURRI^E.!. & CO.,
LirnK i'ALLS, N.Y., U.S.A.
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D. H. BURRELL & CO.
LiTTLE Palls, N.Y., E.U.A.

Pabiicûats, Inventeurs et Importateurs d'appareils a l'usage des

_rii

Des dernières machines inventées ou perfectionnées
pour la fabrication du Beurre et du Fromage.
SPÉCIALITÉS: Préparations " (T Ilansen" en usage dans

/;";t;"/lftV;.f
'"'^ '' P^'^^^^' préparation , eoirer le

n„r.î^To^?'''''"^^H'^"'T'^*""*^^<'^^ préparations sont les pluspures, les plus fortes et les produits les plus concentrés de tout ce

?, . r^u?^""^
maintenant sur le marché, domme conséquence co sont

les plus économiques à employer.
Est-ce UN PROFIT de se servir de présure inférieure dans la

manufacture du promagk ? Cette question semble oisive, mais
p™ .P°"'"^*''^^'*'T"^^™^''^*- Sans doute que cela ne iiap-

nriT/^ u
''"'"'" ^* 'o''sq»e vous êtes à même d'acheter de laprésure de Hansen, même si elle devait coûter quelques sous deplus par gallon, n' hésitez pas et ne vous laissez pas séduire par

dp'rSSnn'
'^^ "" P"^ ^^ffnenr. Ces derniers ne sont pas digSes

HnJ.^^?
'''

S'\"®
possèdent pas la force nécessaire pour pro-

d^nJt ?.t^''r''^"î?.!*
'•' "^ ««",^ P'^s assez purs. Si vous doutezde notre assertion faites une expé:ience sérieuse et vous jugerez

neT.nV'^'''"'-"*'^-
^^^'- témoignages des hommes du métifr ne

?«?fln i""®,
""" ^® ''"^''- ^'"«Port'inf^e de la présure commetacteur dans ]& fabuication des meilleurs fromages ne peut ê>re

llnfr^^'J
''.''""^ """"^ proposez de ne faire que des produits de

élémenfl Anî'"'''
P°"' réussir n'employer que les meilleurs

éléments. Auriez-vous l'habileté la plus consommée, vous n'ar-

IZlf^ P't^ ^'"'®
f"

^"" fromage avec des matériaux inférieurs,

vn„a fi^""
*''^*' quelques précautions et des aptitudes ordinaires

élêmentT
""^ ^" ^ * ""^'''' ^" choisissant les meilleurs

Ne perdez pas votre temps, votre travail et vos soins à con-server doux le lait et à eu éloigner toutes les odeurs iSbles? si

Icir^Jr^^-
"""'"'^^ '•' Sftei en vous servant pour faire votreUoraage d une présure inférieure et de bas prix. Achetez

erTp««'Jf„r"i"''"'"^'
^"^ vous rapportera du profft

;
en d'autrestermes achetez les extraits de présure et a colorer de "Hansen ' '

r.^.,..
cotons SANS couTuREa pour le fromage sont beaucoup

f}ZuT"'f''
dans l'usage ordfnaire; ils dorfnent plusd'uni-

nl^rlt
*" ^'"™*fî« et qmrgnent du temps et du travail. Si vousne vous en servez pas déjà, écrivez pour avoir la liste des prix.

tour demande, des catalogues illustrés et contenant tous les
renseignements nécessaires seront envoyés gratis par la poste.

D. II. BURRELL & CO., Litti.e Palls, N.Y., R.U.A

aJEï^
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D. H. ROE & ce,
Manufacturers of

S \\îm |illî!§ ||faratus

AND

SUPPLIES
54, 56, 58 & 60 No. Clinton St., Chicago.

aUESSWORK DONT PAY.

Dairymen, Factorymen,
Test each cow's niilk ! Test each patron's mille !

Everybody,
• Test your skimmed milk and buttor milk.

wrni

lî^^ROE'S IMPROVED BABCOCK TEST"

Tliis is unfiuestionably tho most simple, compact and
accurato test on tlie market. Ouly ono acid used, and this caq
ha bought at an y drug-store. Any one wilh a liltlo expérience
can niake as accurate a test as a chimist. Made in 4, 8, 12 anc|
Vi bottlo sizcs. Write for priées.

CHICAGO, ILL , U. S. A.



D. H. ROE & CO.

m m DlTflfS IBÎICLES OE ffl«BIHiflfl[

54, 56, 58 & 60, RUE CLINTON,
CHICAGO.

Travailler an hasard ne paie point I

de à.^,^ZT" ™'" '"' """"' ^' ™'-'^ '*'

LACTOMETRE DE BABCOCK
PERFECTIONNÉ PAR ROE.

ceux acliielemem sur le maivL il „•
^«„'0"s

Ploi g„e d'un seul acide^'^fTe^tVo, te d";,f
,'

l'™'

iai.aveea'>uu,uJs'i:j^-î:';^el,i:reS^
Fa pour 4, 8, 12 et 24 grandeurs de bouteilles.
Écrive pour avoir la liste des prix à •

D. H. HOE & CO., CmcAGO,' lu., E.U.A

È
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NOUVEAU COURS
DE

CalligrapMe Ganadieime
POUR LES ÉCOLES

PRIMAIRES, SUPERIEURFS et COMMERCIALES

La série est de 9 cahiers, format^quarto, imprimés sur exceHent

papier américain, avec couverture illustrée, contenant >-B règles

ae la calligraphie et une méthode nouvelle pour l'enseignement de

"écriture; ouvrage entièrement nouveau, approuvé par le Cotueil

de P Instruction Publique de la Province de Québec, et par les

meilleures institutions.

Oe cours de Calligraphie est basé snr les meilleures ç^éthones

^nçaises, dméricaines et anglaises. Le réglage des cahiers » «ité

Àjet d'une attention toute particulière, et conduit nécesaaire-

lent les élèves à donner à leur écriture la môme pente, le même
corps et les mêmes intervalles.

BITISIOSr DE liA SÉRIE i

No 1. Pormation'des élément» et des lettres simples, avec réglaf:e

quadrillé.

No 2. Mouvement des doigts : mots formés de lettres simples

seulement, avec réglage vertical

.

No 3 Mouvement des doigta et de l' avant-bras ; mots renfermant

des lettres à tête, à boucle et à queue ; chilfres et raa'-ycules, avec

réglage vertical et lignes fines indiquant la hauteur des difiFérentes

No 4. Mots plus longs et plus compliqués ; exercices sur la for-

mation de toutes les lettres, majuscules et minuscules, récapitula-

tion des trois premiers cahiers, avec réglage vertical et doubles

lignes indiquant la hauteur du corps de l'écriture.

No 6. Phrases complètes, avec chiSfros, tirées de l'histoire du
Oanada.
No 6. Phrases complètes, plus compliquées, avec exercices sur

le gros et les majuscules, formes variées.

No 7. Ecriture {ronde) de fille, exemples renfermant un petit

cours de morale.
No 8. Ecriture {anffulaire) de fille, exemples tirés de la morale

de l'histoire, etc.

No 9. Ecriture commerciale, renfermant des formules de billets,

reçus, etc. : en-têtes de btouillard, journal, grand-livre, etc., avee

réglage spécial.

Le tout formant le. série la plus complète et la plus parfaite qm
ait jamais été publiée en langue française.

Pbïx ^!
$10.00 la grosse.

0.95 la dousaine.
0.10 l'exemplaire.

MiMi SiBiB M Amolaib (9 Oahhbb) : Màun Pru^
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«^J^NT-^E PARAITRE.

RECUEIL
DE

EXERCICES SUR L'APPLICATION DES RÈGLES Gî
TICALES.—EXERCICES SUR L'ORTHOGRAPHE I
DÉRIVATION,-DEVOIRS D'INVENTION,—EX
CICES PRÉPARATOIRES DE STYLE, -SUJE'4
DE COMPOSITION D'UN GENRE SIMPLE

J

—-
Ouvrage rédigé conrormément au nouveau programme d'étuë!

par le comité catholique du conseil de l'Instruction pub
et destiné aux écoles élémentaires, aux écolet!

modèles et aux écoles d'adultes.

PAB

B. LIFPENS

LA LETTEE
OU

LEÇONS DE STYLE EPISTOLl
A L'USAGE DES ECOLES PRIMAIRI

PAR

Mii« A. GEEMAIN.I
Ancienne élève de i'Ecole-Normale-Laval

Approuvé par le Conseil de l'Instruction M

#i>
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