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CONSEILS RESUMES,

Dans son bulletin No. 1 du mois d*Avri} 1291, AL J. W,
Robertson, Commissaire de I'Industrie lait &re prés du gou-
vernement fédéral, indique comme suit les ~uins st donner au
Iait.

TRAITE.—La traite doit étre faite autaux que possible par
1a méme personne ¢t i des int rvall = réeuliers. L'homme
«qui trait les vaches doit avoir les usins propres. i je dis
 Fhomme,” c'est qu'il est préférable que ce soit un homme
«ui fasse In traite. Il west pas plus difficile de traire une va-
che avec les mains stches quavece lesmains humides ; 'est

trés certainement plus propre et le lait est plus convenable

aussi bien pour la table que pour la fabrique.

L atmosphére des étables doit &tre saine, pour empécher
que le Iait ne soit empesté ou contamingé.

11 importe de couler le lait avee soin et au plus tét, afin
d’enlever les impuretés qui finiraient par se dissoudre dans
Ic lait, & son grand détriment.

AERATION.—Apres le coulage du lait, i1 faut 'adrer.

Trop souvent cn jette le lait dans une canistre et on I'y Jais- |

se tel que Ja vache Fa donné.  Cette néglizence occasionne
trols résultats bien ficheux dans la fabrication du fromage.

1. L odeur particulidre que le Jait aura pu contracter dans
T'étable ou provenant de Panimal 7y fixera.

2. Les germes de décomposition e reuferme le lait se
développeront. i

3. Le lait deviendra réfractaire A I'action parfaite de I«
presure.

11y 2 donc une nécessité absolue d’aérer le lait. En effet :

1. Le brassage du lait, le tamizage, la distribution en cou- |

ches minces sur une grande surfac , ¢limineront les odeurs

qu’il renferme.
3. Les germes de fermentation qui s¢ trouvent dans le

lait, ont ce caractdre géndral quiils se développent surtont

dans les milieux ot il n'existe que peu ou point d’'oxygéne Ji-
bre. Quand on laisse le lait fraichemant trait saus le bras-
s:r ou I'sgiter, il se produit & I'mtéricur d: I'acide carboni-
«que ct ce gaz favorise le développement d: germesinfiniment

petits.  Une fois développés, ils peuvent continuer leurace
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* tion en vsésence de Noxygéne. I est hmpossible, aveo dn
lait dans de pareilles couditions, d’obtenir cette coagulation
parfaite qui donne un fromage de conserve de belle qualité,
La coasulation parfaite par la présure, de lait légerement
avancé n'est pas possible, si ce lait n’a ét¢ aéréaussitdt aprde

| Ja traite. Ily a de plus une perte sur le rendement quand

"le ait n'est pas adré.

. _ 3. L’aération du lait sembie favoriser I'action de cortaing

i ferments qui, sans rendre le lait acide, lui donne un caractds

' re de maturité nécessaire.

! Cecl est tellement vrai, qu'on a trouvé par la pratique

; qu’il n'est pas possible de faire du * Cheddar @ de qualité

. vraiment supérieure si le lait n'a pas été préalablement aéré,

REerFRoIDISSEMENT. —Refroidir le Jait retarde le moment

.ol il sera sur. Il existe dans le lait des ferments dont I'ace

tion est de changer le sucre de lait en acide lactique ; d'un

atdme du premier, ces ferments font quatre de ce dernier,

Retarder I'action de ces ferments cmpéche par conséquen®
ce qui cn résulte, le lait reste doux plus longtemps.

Le refroidissement ne doit jamais étre  fait avant l'aée
ration—Une température de 60° i 70 suffira pour consers
. ver le Iait doux pour la livraison du matin, POURVU QUR
L'AERATION AIT EU LIEG. Toutefols, il faut que cette aéras
tion soit faite au milicu d'une atmosphére oil I'air est pury
car le lait absorbe facilement les mauvaises odeurs.
¢ CoNSEILs RESUMES.—Je résume comme suit les consells

que 'on devra ne jamais perdre de vue :
1. Laver avee soin tous les vaisscaux et instruments qu¥
servent 3 Ja manipulation du lait. Ce lavage doit se fairs

t d"abord 3 I'exu chaude avec un peun de soda 3 laver; puis 3
P'eau fraide et faire sécher en exposant & Fair. .

2. Traire les vaches avec desmains propres et stchesapres

que le pis a été lavé et brossé.

. 3. Nese servir que de vaisseaux en fer-blane pour Ig

| traite,

4. Ne traire les vaches que dans un endroit ot T'air es§
pur ; autrement le lait semparera de toutes les mauvaises
. odeurs.

5. Adrer le lait aussitgt qu'il a €t could, soir ct matin,

6. Dis que le temps devient chaud, refroidir le lait apris

y Pavolr aéré, maisjamais avant.

7. Mcttre Ic Jait plutdt dans plusicurs pelits vaissesux qug
, dans un grand ; il se conservera mieux, -

- -
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FRAUDES ET FALSIFICATIONS DU LAIT.

LacroMETRE.—CREMOMETRE,

. 11 arrive malheureusement trop souvent que, au mépris
des séviérités de Ja loi, le lait apporté aux fabriques de beurre
‘ou de fromage est fraudé ou falsifié.

1 est done urgent pour tous les fabricants de pouvoir re-
comuaitre In fraude et la falsification quand elles existent ;
pour eela, il faut avoir des instruments de vérification. Il
en existe plusieurs parmi lesquels nous yprendrons le lacto-
métre et le erémométre comme étant les plus simples et aussi

_ceux que I'on se procure le plus facilement ici pour le mo-
‘ment,

Les principales fraudes et falsifications que I'on fait subir
au lait consistent :

lo A lui ajouter de I'eau pour augmenter son volume.

20 Aui enlever unepartie Je sa créme ou 30 i opérer i
1a 1ois ces deux manipulations.

En ajoutant de V'ean au laitenticr, le poids de celui-ci sous
un wéme volume diminue, 11 devient plus léger.

Au contraire, en enlevant la créme simplement,le poidsdu
Jait augmente, il devient plus lourd.

En enlevant de la eréme et en ajoutant de 'eaun dans des

proportiens exactes on peut enlever au lait toute apparence
‘de fraude, attendu que dans ce cas on a augmenté le poids
spécifique d’un ¢5t€ et on P'a diminud de Yautre, c'est-d-dire
(uie I'on a pu avee un peu d’habileté ramener la densité & son
poids vrai en apparence.
- -Je vais indiquer maintenant les moyens 3 employer dans
ces trois cas avee Paide du lactométre et du erémomctre, au-
“quelil faut ajouter le thermométre, le degré de température
dadait le faisant varier sensiblement de poids en plus ouen
moins. .

Lc LACTOMETRE est un instrument dont la graduation re-
yose sur les principes suivants:

1o A une température donnée, Ja densité d’un lait normal
‘et pur est d"un chiffre déterminé.

—=20 A la méme température, un Jait ¢erémé, mais non ad-
ditienné d’caun devient plus Jourd, attendu que Ja créme est
lus Iéaire que le lait.

. 30 La densité va toujours en diminuant si T'on ajonte de
Teau, attendu que le Jait est plus lourd que Yeau.
* Quant au CREMOMETRE, ¢'est un tube en verre,fermé d'un
‘bout et gradué pour mesurer Ja quantité de créme ue peut
‘donner un lait dans un temps déterminé.
¢ Quand on apesé le Iait entier avec Je lactometre, on observe
bien que le¢ lait ne dépasse pas le 0 de I'échelle du erémo-
metre, puis on place cetinstrument dans un endroit trés frais
pendant 24 heures afin que la créme monte sans que le lait
caille.

Aprds ce temps, on constate le degré de créme sur Péchelle

du crémométre, on enlive cette créme avec précaution et on
fait la pesée du Jait éerémé comme nous allons le dire plus
oin.
.~ Les lactoméitres que Pon trouve dans le commeres portent
génfralement inserite  sur leur tige Yindication 60< ou 80°.
Ce chiffre indique qu la température de €9 ou S0° Far. le
lactométre plongé dans le lait y descend jusqui la marque
100 de son (chelle. Il est bon, quand on achite un lacto-
métre de vérifier avant de S'en servir si cette indication est
exacte, ce qui est facile,

On n"a pour cela qu’d prendre du Jait dont on est stir, 3
Yamener 3 1a température de 60 ou 802 Far. et d’y plonger
¢ lactométre ; S'H descend Jusqu'an chiffre 100, c’est quil est
exact. Sl reste audessus ou qu'il descende audessous, ¢'est
qu'il est inexact et dans ce cas, il faut, par titonnements,

chercher en chauffant ou refroidissant le lait, la température
A laquelle le lactometre marquera 100 ; inserire alors cette
température 3 la place de celle erronde et en tenir eompte
trds exactement ensuite dans ses expériences de vérification
du Jait.—Dans ces conditions et avec ces précautions, tous
les lactométres pourront servir utilement.

Lelait sera :—Bon, quand il réunira les earactires suivants:

100 degrés au Jactométre pour ie lait entier.

110 degrés « “ pour le Jait éerémé.

12317 p. o,0 de créme au erémomdtre.

DOUTEUX

1o Quand le lait entier marquera 95 ou 103. Pansle
premier cas on pourra supposer u’'il y aura eu addition ¢’eau
et daus le second Zerémage.

20 Quand il y aura moins de 12 p. 00 d¢ eréme au eré-
mometre.

30 Quand I'éeart entre le lait entier ¢t le lait erémé sera
de moins de 10 degrés an lactomdtre.

MAGYAIS

1o Quand le lait entier donne moins de 94 ou plnsde
106.—Dans Ie promier cas,il y aura sirement addition d’caw
ct dans le second éerémage.

20 Quand le percentage de eréme est triss réduit.

3o Quand le lait écrémé marque moins de 108 au latto-
métre.

4o Quand le Jait entier tout en marquant le degré nornal
de 100 an lactomitre. donne un percentage faible et que le
lait maigre donne moins de 108. Dans ce cas, 1 y 2 ECRE-
MAGE ET ADDITION D'EAT.

Nous engageons sincéremont tous les fabricauts i prendre
I'habitude de faire la vérification de leur la’t en prélevant
chaque jour des &chantillons sur Jes canistres, Quand les
fraudeurs saurontqueTon peut les découvrir. ils cesseront
de falsifier leur lait et ce sera un grand progrés obtenu

3. M<C.

FABRICATION DU BEURRE

Nous voild en Juin, cest le moment oft les fabriques de
beurre ouvrent partout dans la Provinee de Québee. Nous
allons dés lors donner quelques renseignements et conseils
aux fabricants de ce produit dontla réussite parfaite semble
toujours ici un probléme si difficile :

Je¢ commencorai par dire qu'en matitére de fabrication de
beurre, une propreté rigoureuse, des soins et de la méthode
sont choses absolrmen? ndispensables pour réussir.

En Pabsence de ces qualités, il 0’y & que des miécomptesi
attendre.

Avce cela, pour faire de bon beurre, 1 faut de honne ere-
me et pour obtenir une bonne eréme, il faut un lait irrépro-
chable. Or, pour avoir ce lait, il faut des vaches bien nour-
ries et tenues proprement dans des Gtables saines et bien
Adrdes.

Voila le point de départ pour obtenir de bons résultats en
géndral et particulitrement dans la fabrication du beurre.

§i avee du Jait obtenu dans ces conditions, voas n'obtenex
pas de bons résultatsc’est que votre mode d’opérer est difee-
tucux. .

Dans les fabriques, il =trive souvent qu'une seule canistre
de lait provensnt d’une vache malade compromet toute la fa-
brication d’unjour. Il est donc essenticl que le fabricact
gofite le Jzit de chaque patron.  Un fabricant qui ne vent
Pas gofiter le lait n’ect pas un cmployé consciercicux et ne peut
€tre un ouvrier babile,

11 arrive quelqudfois «unc <réme we <e iransforme pas
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en beuarre, malgré un barattage prolongé ; cet accident peut
venir on de Iz présence de lait mauvais, provenant de vaches
walades, ou de la malpropreté de ln baratte, ainsi que des
<haudidres A créme,

Dans le cas des vaches malades, le seul reméde est de re-
Jeter impitoyablement le lalt en provenant et qui est facile 3
reconnaitre au golité par un palais habitué. St au contrai-
re, c'est un manque de soins de propreté, il est urgent d'y re-
médier de suite et de ne plus retomber dans cette grave er-
Teur.

11 faut chaque jour, laver avec soin tous los ustensiles de
Ia laiteric A 'eau chaude d’abord, puis aussitdt aprds & I'eau
fraiche. )

En outre de cela, il faus, une ou deux fois par semaine, Ja-
wer les planchers et les ustensiles, avee de ia lessive de soude
qui fera dissoudre toutes les matidresadhérentes qui fermen-
tent, vépandent de mauvaises edeurs et sont par suite si nui-
sibles 3 la qualité du lait. Rincez ensuite soigneusement 3
grande cau.

Une créme trop acide a beaucoup de difficultds 3 se traus-
former en beurre ; clle développe alors dans la baratte une
odeur d'aigre trés prononeée. On peut dans ce eas, forcer
la matidre grasse ) se séparer, en introduisant dans la créme

uclyues morceaux de cristaux de soude, dite soda 3 Javer.

Sette soude neutralisera I'acidité de la eréme et favorisera la
formation du beurre. Toutefois, ce beurre ne pourra étre
d’un bon goilt et dans tous les cas, il faudra lui faire subir
un lavage abondans et répété plusicurs fois dans la baratte,

Le degré de température est aussi trés important pour le
barattage :—La créme barattée irop froide, mousse et ne se
transforme pas en beurre. Trop chaude, clle donne un beur-
Te visqueux qui se colle aux parois de Ia baratte et dont la
qualité laisse toujours & désire:. Ne barattez jamais au-des-
sus de 56 Far, en 6té et 60 en automne.

XEn Europe, on baratte méme plusfroid et dans le Canada
-olt ]2 provision de glace est si facile 3 faire, on doit employer
largement ce précieux agent pour obtenir le beurre daus les
meilleures conditions possibles, en été.

En automne, il ne faut pas réchauffer Ja erdmne trop brus-
-quement; 11 faut agir progressivement afin d'éviter une tran-
sition qui serait nuisible a la qualité du beurre. 1l ne faut
Jjamais que 'eau du bain-marie qui sert dréchauffer la créme
soit au-dessus de 97% 4 100= Far,, autrement le beurre est
:blanc et de mauvais goiit.

La vitesse du barattage a également son influence.  Elle
différe suivant le systdme de baratte que I’on emploie ; wais
«comme régle générale, il faut que le barattage soit régulier
.t plus lent en été que daus la saison froide.

Une trop grande quantité de créme dans la baratte empé-
«che la formation du beurre ; la créme devient mousscuse. 11
ne faut mettre la crdme qu'a moitié de la baratte.

Pour obtenir un beurre de conserve en 1@me temps qwa-
Tomatique, il faut :

1. Refroidir sa crdme le plus possible A la sortie du cen-
irifuge 3

-2. Ne pas la baratter avact 36 3 48 heures au cours des-
«uelles on doit lui donner progressivement le degré d’acidifi-
cation qui est de 5S 3 60 Far.

-On doit en outre brasser cette créme souvent afin de met-
ire toutes ses parties en contact avec I'air.  Lie moment du
barattage arrive, on.amdne la créme 3 la température que
nous avons indiquée plus haut, soit par refroidissement, soit
par réchauffement.

Avee cette méthode, on obtient toujours un beurre dans le-
quel Yardme est trés développe et-qui se conserve longtemps
avec un bon goiit.

Le barattage doit Slarriter quand le beurre apparait en

b .
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petits grains gros comme dw blé,  On fait éeouler alors la
plus grande partie du lait de henrre, puis on introduit daus
la baratte de l'eau fraiche que Pon fait passer & travers une
passoire de fagon & ce qu’elle tombe prétérablement en pluie
sur le beurre. .

Le lavage doit se faire ainsi jusqu’d ee que Yeau sortant
de la baratte soit claire. On I'écoule compldtement, puis on
lave une dernitre fois avee de la sauthure forte ui expulse
les dernitres traces de petit lait, On fait falre deux ou trois
tours & la baratte pour que la saumure agisse sur tous les
grains du beurre, puis on fait écouler eette saumure et l'on
retire le beurre pour le rassembler sur le malaxeur.

Le malaxage est une opération trés délicate et qui zéné-
ralement ne se fait pas assez attentivement. D’un autre ¢
té, la table ordinaire & malaxer qui est employée au Canada
est un mauvais instrument qui ne peut que faire obtenir un
beurre graisseux par suite du mouvement de glissage du rou;
leau sur le beurre. Ce glissage a lieu fatalement plus ou
moins, quelle que soit I'habileté de Yopérateur qui, 3 un mo,
ment donné se fatigue et ne peut dans cet état observer suffi-
samment le tour qu'il serait indispensable de donner aun ron-
leau.

Le malaxeur méeanique qui ne cofite pas trés cher est
Tinstrument le plus recommandable.

Le beurre ayant été bien lavé dans la baratte u’a besoin
que de quelques coups de rouleaux sur le malaxeur pour Ini
douner Ihomogénéité néeessaire.  On finit de le Javer ; on
le laisse prendre le sel pendant deux heures; on le malaxe
un peu 3 nouveau pour Jui faire perdre 'excédent de sel, puis
on le met en moules ou en tinettes suivant sa destination.

Je recommande, dans toutes les beurreries d’avoir une
chambre aussi fraiche que possible pour travailler le beurre
I'été, ainsi qu'un magasin trds froid pour y conserver le beur-
e jusqu'an moment de la vente. A Y'aide de la glacidre qui
doit accompagner chaque beurrerie, on peut facilement ob-

tenir ce résultat,
E. MacCARTHY,
Directeur de FEcole de Laiteric,

FABRICATION DU FROMAGE EN MAT  °

Nous donnons ci-aprdsle mode de fubrication que nous
avons employé 3 I’Ecole pendant le mois de mai de cette an-
née et qui nous a douné de trds bons résultats,

Les fabricants pourront comparer et dans tous les cas, en
conservant ces notes, elles pourront leur servir pour le mols

correspondant de I'année prochaine. .

MODE DE FABRICATION DU FROMAGE, EMPLOYE A I'ECOLE
PENDANT LE MOIS DE MAI 1891,

MTRISSAGE DU LAIT. .

Dans Ia province de Québee, le mois de mai a des jouss
froids, il faut donc quelquefois activer le MGRISsAGE du lait
en le chauffant jusqu) 88e,  ° A

Un lait suffisamment mir se reconnait 3 son goit sueré ;
daus le cas contraire il est doux.

AERATION DU LAITT. }

A cette époque de Pannée, les vaches étant encore & I'éta-
ble, le lait peut se ressentir de I'air vicié au milien duquel il
est trait et contracter par suite de mauvaises odeurs, généra-
lement nommiées “odeurs animales”, 11 faut absolument
Yen débarrasser pour obtenir un.bon fromage et le seul moyen
pour ccla est de I'aérer énergiquement, aassitét aprds la

IR
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fraite. 81 I’ODEUR DU LAIT DONNE QUELQUE DOUTE AU
FABRICANY, 1L DOIT I’AERER EGALEMENT A LA FABRIQUE.

MisE EN PRESURE.~—DUREE DE COAGULATION.
Lo MISE EN PRESURE doir se fuire & la température de’
B0 A 88¢ ctle caillé doit dtre bon 3 couper en 20 minutes
.environ, Couper un peu mou ct avee beancoup de soin,

Covrace.
Coupez indifféremment avee le couteau 3 lames vertieales,
pu avee celui & lames horizontales d’abord.
Aprés ce premier coupage, attendez avant de procéder au
pecond, que le petit lait apparaisse & peu prés sur toute la

Le petit lait apparaissant bien, faites le second coupage.

BRASSAGE AVANT LA CUISSON.

Aussitdt que le coupsge est terming, nrassezle caillé
Pien duucement avee les mains pendant 10 minutes avant la
guisson pour Jui donner de la fermeté.

Cuissox.

Ne commencez & cHATFFER que 10 minutes aprés le con-
Page fini et le brassage commencé,  Brassez avec les mains
et le ratean jusqu’d Ia fin de la cuisson.

On cuAavrrE graducllement, clest-d-dire d'un  degré
gaviron par 4 4 5 minutes jusqu'd ce que la température ait
atteint Y60 & 987,

ACIDIFICATION.

L degré de cuisson étant obtenu, on le maintient, en cou-
«rant la cuve. Avoir soin de brasser de temps en temps
pour que le caillé ne se prenne pas en masse et pour doneer
une température égale dans toutes ses parties, ainsi qu'une
couleur uniforme.

Si le lait est doux, il faut le laisser Sacidifier dans le petit
dait.

Si au contraire le lait est avancé, on enleve le petit lait
pussitét Ja cuisson terminéde, jusqu) affleurement du eaillé.

EPREGVE AU FER CilATD.

N’enlevez définitivement le petit lait que lorsque le caillé
appliqué au fer chaud donnera des fils de 1 ligne au moins.
Yie moyen de reconnaitre quele caillé est prét 3 subir I'é-
preuve du fer, est d’en prendre une poignée ct de le presser
dans Ja main. Sl est ferme et qu’il cric comme du caout-
choue c'est qu'il est 3 point. Clest & ce moment qu’il doit
donner au fer chaud des fils de une ligne.

JCOGLEMENT DU PETIT LAIT.

Y acidification étant compléte, on fait écouler le petit lait
entiérement et l'on brasse le caillé en le rangeant de chaque
©6té de Ia cuve, en ayant soin de briser les mottes qui pour-
xsient se former,

PILAGE.—CORDAGE ET COGPAGE EN TRANCHES,

Maintenir le caillé 3 Ja température de caisson en couvrant
3 nouveau la cuve, jusqu’d ce qu'il soit assez ferme pour dtre
€0UPE EN TRANCHES.
" En mai, il ne faut pas couper épais.

Laisser ainsi le caillé coupé en tranches, de chaque ¢dté
de la cuve pendant 3} heuresen 2yant soin de le retourner
#outes les T heures.—Maintenir la température de cuisson.

BRrisace AU MOULIN. |

A ce moment, le caillé doit se déchirer comme du eaout-
chouc et sentir le beurre frais, (Vest le moment convenable
pour le briser.—Toutefois, il faut le refroidir jusqu'd 88 &
90~ afin de lui faire retenir sa eréme lorsqu’il passe au mou-
lin,

Le caillé & ce moment doit étre luisant et clastique.—On
le brise, on le hrasse hien, on le range de chaque c¢6té de ln
cuve pour Taire ¢écouler le petit lait qui en sort encore et on
le laisse ainsi une DEMI-HEURE, avant de procéder au salage.

SALAGE.
SALEZ 3 raison de 13 1b. & 2 lbs par mille livres de lait.—
Si le eaillé st humide, mettez un peu plus de sel.—Bien
brasser.

MISE ENX MOULES.
Mettre en moules 20 3 30 minutes aprés le salage, le caillé
nayant pas plus de 80° afin qu’il conserve son argme.

PRESSAGE.

Mcttre en presse et ne presser que trds doucement, de
facon & n'obtenir le maximum de pression que 4 h. aprés la
mise en presse,

Aprés la premidre heure de jression, retirer les fromages
d>la presse et rabattre le coten ur Jeur surface, en ayant
soin dévitor des phs!

ietirer les fromages de la presse aprds 24 348 h. de pres-
sion et aprés deux retournements pendant ce laps de temps.

SECHAGE.

Placer le fromage sur les rayons de la chambre 3 sécher,
qui doit avoir une température constaute Ge 68 3 70°.—Re-
tourner le fromage chaque jour en ayant soin de le frotter
de chaque bout avee du beurre afin qu'il ne fende pas.

FoRMATION DES YEUX.

'l se forme des petits yeux dans le caillé, 3} faus les faire
disparaitre.—Pour cela, il faut retourner les morceaux de
caillé dansla cuve tousles} d'heure au lieu de toutes les3 heu-
res et & chaque fois les recouper en deux.—De plus, il faut
attendre un peun plus longtemps avant de passer au moulin.

E. Mac CarTHY.
Directeur de I'Ecole pratique de laiterie,

DE L’ACTION DE LA PRESURE SUR LE LAIT

L’action de la présure sur le lait, dépend d’un grand nom-
bre de circonstances. telles que :

La force de la présure ;
La qualité du lait ;

Sa température ;

La saison, ete., ete,

La présure agit plus cu moins vite ou plus ou moins len-
tement, suivant Ia proportion des divers éléments qui compo-
sent le lait. Ceci explique pourquoi le lait ne se comporte
pas toujours de Ja m@me manitre, traité pourtant 3 la méme
témpérature et avec une quantité égale d'une meme présure.
—=Suivant la présence plus oumoins forte del'un des éléments
constitutifs du lait, la durée de la coagulation est plas ou
moins forte. Les sels minéraux que contient le lait agissent
surtout dans ce cas, N

La présure agit également d"autant plus vite snr le lait #'l
est avancé, attendu qu’elle est aidée par I'acide lactique qui
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se produit naturcllement dans le lait au fur Jet & mesure de
sa déeomposition,

Au contraire, la présure agit lentement si le lait est alea-
Iin, ¢’est-d-dire si, pour en augmenter la durée de conserva-
tion, ou lui a ajouté du carbonate de soude,(soda) du borax et
méme de I'acide borique.

En ¢t6, le lait coagule plus facilement qu'en hiver, ce qui
fait que dans la saison chaude, il faut moins de présure—Ce
phénomene est dit & Yaction de Ja temqdrature.

Plus un lait est gras et plus il faut de présure pourle
coaguler. Toutefois,il faut bien se garder d’exagérerla dose de
présure dans ce cas, car le caillé Iaisserait ¢éeouler la erdme
avee le petit lait ct par suite, le fromage serait see et cassant.

En mettant trop peu de présure, le lait met trop longtemps
a se cailler et le petit lait s'écoule mal. I en résulte que,
restant dans le fromage, il fermente ct lui donne un goilg
d’aigre qui nuit considérablement & sa qualité.

Bufin, la température du lait a une grande influence sur
Ia nature du caillé.—Emprésuré trop froid, le caillé est trop
tendre, il se travaille trds difficilement et le petitlait nes'en
sépare (u’'incomplétement.—Emprésuré trop chaud, le caillé
est dur et donne un fromage sec.

La conséquence de ceci, c’est qu'un Jait avancé -qui de-
mande par suite de son étatacide 3 &tre emprésuré plus froid,
exige par cela méme plus de présure afin d’obtenir malgré la
basse température d’emprésurage, un caillé ferme et dontle
petit lait se séparera complitement et facilement.

E. MacCARTHY
Dir. de I'Ecole pratique de Laiterie.

REGLEMENTS DE FABRIQUES.

Les personnes qui possédent des fabriques sont quelque-
fois crmbarrassées pour faire entre elles et les patrons un
riglement établissant claircment les droits et les devoirs de
chacun.—Nous publions ci-aprds, celul qui a été fait cette
année pour la fabrique de fromage de St-Simon, appartenant
3 monsteur L. T. Brodeur et qui nous a paru pouvoir servir
de type.

REGLEMENT DE LA FROMAGERIE DE ST-SIMON,

OBLIGATIONS DES PATRONS ENVERS LE PROPRIETAIRE.
Les patrons s'engagent :

To. A apporter le lait & la fabrique une fois par jour de 5
4 8% h. du matin.

Z20. A couler, aérer e refroidir le lait immédiatement
aprés la traite. )

L'aération est en effet indispensable, car elle a pour résul-
iat de faire perdre au lait son odeur snimale. Dans ces con-
ditions, Ie lait donne un meilleur rendement et un fromage
d'une qualité supérieure. Quant au refroidissement, il a
pour effet de conserver le lait plus longtemps en bon état,
surtout pendant les chaleurs d’été. ,

3o. Le fabricant sera seul juge de la qualité du lait, Il
pourra le refuser 8'il le trouve altéré ou falsifié.

40. Dans le cas de falsification du lait de quelque manidre
que ce soit, le patron qui S'en sera rendu coupable, sera pas-
sible d’une amende de $5.00 3 $50.00 pour chaque infraction
3 Ia ol qui existe pour punir sévérementce genre de fraude.

50. Le fromagesera trausporté par les patrons, dela fabri-
que 3 la station du chemin de fer la plus rapprochée, Cha-
cun contribuerad c2 transport daus la proportion du lait
fourni,

OBLIGATIONS DU PROPRIETAIRE ENVERS LES PATRONS,
Le propriétaire s'engage de son coté : :
lo. A fabriquer du fromage de premitre qualité moyen-
nant 13 centin par livre de fromage, lequel sera retenu surt
le produit de chaque vente, .
2o. A vendre le fromage le plus haut prix possible suivant
I'état du marché au moment ot les ventes seront effectuées,
et & faire les répartitions d’argent sans pour cela que les pa-
trons aient aucune charge extra i supporter. ‘
30. A remettre aux patrons le plus exact ‘ment possible le!
petit lait leur revenant, dans la proportion de 83 p. 0,0.

SUrPLEMENT : — Les patrons s'engagent en outre d obs
server rigourcusement les preseriptions indiquées par la So-
ciété d’Industrie Laitidre de la provinee de Québec, pour
les soins & donuer au lait.—Un exemplaire imprimé de ces
prescriptions sera remis d chacan d'eux, . .

Aprds avoir pris connaissance des présents réglements et
avoir déclaré les bien comprendre, les soussignés s'engagent
A Jes observer rigoureusement.

BEURRERIE-ECOL;J— DU PORTAGE )
ANNEXE DE L'ECOLE D’AGRICULTURE DE L ASSOMPTION

<

L'Ecole d"Agriculture de I'Assomption a ouvert en 188
une beurrerie-éeole oit les éléves agricoles apprennent la fa;
brication du beurre, ’

De plus, on y regoit GRATUITEMENT les personnes noh
¢éleves de 1'éeole qui désirent étudier spécialement cette
branche de I'industrie laiti¢re ; ils n'ont qud payer leur pen-
sion §7 & 9 par mois,

M. Aimé Lord dirige la beurreric depuis le printemps
dernier et donne deslegons sur la laiterie. Son beurre, ex-
posé an nom de I'Ecole d’Agriculture de I’ Assomption vient
de remporter le 2¢ prix & Pexposition internationale de la
Jamaique.

— .

LE FROMAGE CANADIEN EN ANGLETERRE -

-

Le comité chargé des intéréts du commerce des produits
laitiers, 3 la chambre de commerce de Londres [Home and
foreign Produce Exchange, Limited] a fait publier dernidre-
ment une série de conseils A I'adresse des propriétairesde fa-
briques et autres intéressés. Nous les traduisons pour nos lee-
teurs.

“ Tout en {¢licitant les propriétaires de fabriques de fro-
“ mage des progrés sccomplis daus les 15 dernidres annéeg,
‘“ nous ne saurions nous empécher de reconnaitre que ees pro-
“ ords semblent s'arréter, si I'on n’est pas méme rendu 3 un
“ mouvement rétrograde.

¢ Les produits de 1890, en général nous ont donné beaun-
“ coup de fromages 3 pite trop serrée,pen attirant [unkind],
* durs, ayant un caractire de sécheresse assezprononcé pour
¢ faire naitre des soupgons d'/u¢émage. Il nous a semblé
** aussi, pendant la saison, que les fabricants ont envoyé sur
“le marché leur fromage aussitt ou avant qu'il ne fit suf_
«fisamment miri ; les scheteurs doivent bien porter une part
¢ de blame pour accepter de pareilles marchandises ; cepen-
¢ dant les fromages sont la cause premidre de czt état de
“choses, Pour gagner un avantage temporaire, en vendant
““un petit peu plus de fromage dans les temps d’activité du
“marché, la conséyquence est que les consommateurs regoi-

b
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¢ yent un article qui eréera des préjugés durables contre les
¢ fromages importés. Mentionnons en-passant que les froma-
# gers anglais mettent ravement sur le marché des fromages
f.qui ne sont pas en bon état pour la vente,

“ La température et P'état du pacage affectent le lait en
$t.quantité et en qualité, il ne faut pas oublier cela et lesiro-
# magers bons praticiens (et non automates) savent comuent

- ¥ se tirer daffaire quand ils ont 3 souffrir de ces causes.

“.0On semble colorer le fromage dans tous les tons imagina-
#bies, souvent trop rouge ; et cependant Ja demande pour le
¥ fromage coloré diminue d'annde en aunée.

“La qualité des boites va en diminuant; nous reecomman-
¢ dons fortement aux fabricants de soigner particulidrement
¢ ce point. U article cofiteux comme le fromage mérite an
¢ meins une bonne boite;on ne doit employer que du bois bien
# prépard, et faire ces boites de fagon 3 ee quelles ajustent
# trds bien au fromage,  Cette remarque s'applique surtout
$t aux scetions 3 Fest de Toronto.

“I1y a aussila questxon cmbarassante du pesage ; pres-
#.que toutes les maisons importantes d'ici ont fait des essais
¥ pendant cette saison ; Lors méme des arrivages, on a dé-
#-termingé les poids moyens d plusieurs reprises et on a cons-
¥ tat¢ des différences incompréhensibles.
¥ faites dans le but d'tro utiles & nos intéréts commuus.

“ Par ordre du Comité,
“@G. J. Acocks, Sce.

Les fabricants comprendront, 31a lecture de cesnotes, pous.
quol il importe d’avoir un fromage RICHE et qui ne soit pas
81 dfir ct si scc qu'on le soupgomne d’éerémage.  Clest quele
marché anglais, comme caractdre général, donne 3 bon droit
£a préférence au fromage qui a ce caractére.  Ce marché est
notre seul marché important ; le Canada y est bien coté,chsa
xéputation lui vaut de £ & .cent sur toute sa production, cn
comparant les prixque les Amdéricains obtiennent, 3 ceux que
de Canada obtient.

A ce miéme propos, nous attirensPattention de nos lecteurs
gur les ranarques de 3. MacPherson 3 Sorel. Lon verra
que les chanecments qu'il a apportés dans sa fubrication ten-
de.t exactament A aseurer au fromage cette texture riche ¢t
onctueuse que le marché Anglais demande. A ce titre, ses
xerarques demandent une étude spéeiale et le numéro dejuil-
et du bulletin contiendra un article résumant bien exacte-
aent les.changements pratiques dans le proeédé Macphersor

J.pE L. TACHE.

Ces remarques sout |
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AUX FADRICANTS DE FROMAGE POUR LE
MOIS DE JUILLET,

CONSEILS

PAR Jas. W. ROBERTSON,
Coenissaire de [ Industrie Laitiére,

(Traduit de Panglais par J. C. CAHPAIS, Assistant
COHII’OIS:Z!H’C de lindustrie laititre.)

Le fromage de juillet, de méme que le beurre de
ce mois, a la répiitation d'étre le moins bon de I'été.
Les conditions pour la production, la préparation et
la conservation du lait dans l'état conve.able pour
la manufacture de bon fromage peuvent étre mainte-
nues, si les patrons veulent se conformer aux simples
régles qui suivent :—

1. Les vaches ont besoin de soins attentifs de leur
propriétaire pour ce qui concerne les points suivants,
savoir :—

(a) Une abondante ration de nourriture succulente
ou d’aliments anologues ;

(# La falicité de boire de I'eau pure au moins deux
foi~ par jour ;

¢c) Distribution quotxdxcnne de sel ;

(@) Abri dans le paturage pour se soustraire a l'in-
fluence débilitante du soleil de juillet ;

(¢) Régularité observée pour les heures de la trai-
te ;

(f) Bons soins et bons traitements continuels, avec
le profic pour but.

2. Il faut empécher les vaches de boire de l'ean
impure et d’étre molestées par les chiens.

3. (@) On doit couler le lait aussitét apres que la
vache est traite ;

{6) On doit l'aérer au moyen d'un appareil 3 aérer
ou en le transvidant, l'agitant ou le brassant,

(¢) On doit le refroidir pour 'amener a la tempé-
rature de l'atmosphére :

(4) On doit le mettre a 'abri de I'infection causée
par Yair impur ou vicié.

On obtiendra un avantage immédiat et durable en
attirant I'attention de tous les patrons sur ces divers
points, par I'envoi d’une note courte, claire et polie
leur disant quel est leur devoir sous ces divers rap-
ports.

Lorsque le rendement des vaches en lait commen-
ce a diminuer, la tentation de suppléer d’une manié-
re quelconque au déficit dans la quantité augmente.
L’Acte passé par le gouvernement- fédéral pour com-
battre les fraudes dans Yapprovisionnement du lait
dans les fabriques de fromace, de beurre, ou de lait
condensé, est un acte de saine législation.

11 défend d'envoyer-dans ces fabrique (1) du tait
étendu d’eau ou (2) falsifi¢ de quelque maniére, ou
(3) du lait dont on a enlevé de la créme, ou (4) du
lait connu sous le nom de lait écrémé, ou (5) du lait




: dont la derniére partie extraite du. pis de la vache
[les égortsT a été gardée, ou {6] tout lait infecté ou
partiellement sur. La pénalité pour chaque offense
commise contre les diversessections de cet acte, aprés
conviction devant un ou des juges de paix, consiste
en une amende n’excédant pas sinquante piastres, et
de pas moins de cing piastres, avec en sus les frais
de poursuite. '

L’amende, lorsqu’elle est touchée, est pavable, une
moitié au plaignant cu dénonciateur, et 'autre moiti¢
au représentant de la fubrique ot le lait a été€ envoyé,
pour étre distribuée parmi les patrons dans la propor-
tion de leur part respective dans le produit de la fa-
brique.

Que chaque fabricant de fromage fasse publier le
contenu de ce bulletin dans le journal de sa localitg,
et voie de plus a.ce que chaque patronregoive un ex-
emplaire sur lequel il sera publié.

Voici quelques unes des qaulités qu'on exige du
fromage de juillet et qu'il doit avoir .—

1. Saveui riche, nette et goiit de créme.

2. Corps solide, ferme et onctueux.

3. Substance douce, floconneuse et belle.

4. Couleur brillante et uniforme.

5. Différence attrayante, symétrique et agréable a
Peeil.

Afin qu'on puisse manufacturer d’une maniére ré-
guliére du fromage ayant toutes ces qualités, je con-
seille de prendre pour guide les notes - uivantes :—

1. Obtenir un mélange pa-fait de la présure avecle
lait en-diluant 'extrait de presuie ct en brassant vi-
goureusement.

2. Mettre assez de présure pour faire coaguler le
caillé bon 2 couper aw bout de 35 & 40 minutes
2 une température de 8¢ & 9o, Lorsqu'on emploie
plus de présure qu'a l'o.dinaire, il faut ajouter une
quantité proportionnellement plus grande de seldans
le caillé.

3. Laisser a I'état de repos parfait, le contenu du
bassin (vaf) lorsque la coagulation commence. Les
vibrations du plancher et du bassin pendant Pépais-
sissement du lait est une source de perte.

4. Employer pour le coupage, le couteau hor’zon-
tal le premier ; et ne pas commencer activement le
brassage, avant que les cubes <e caiiié commencent a
étre un peu chauds. .

z. Elever giaducliement la température de 96 a
98< Fahr,

6. Continuerle brassage jusqu'a ce que les parti-
cules de caillé soient sibien “cuites” ou “asséchées™
que lorsqu'on presse une poignée pend'ant quelques
instants, les particules de cette poignée puissent se
séparer de nouveau au plus simple attouchement.

7. Enlever le petit lait aussitét qu'on peut consta-
ter au moyen de I'épreuve de fer c.wud la présence
de l'acidité - 1l faudra prolorger le Jéveloppement

. -
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de l'acidité avant de retiver le petit lait, s'ily a dugaz
dans le caillé.

8. Brasser avec la main jusqu'a ce que le caillé soit
Jerme est avantageux.

9. Maintenir la températvre & 94 ou au-dessus.,

10 Laisser le caillé s'entreméler tout d’une masse,

11 Le tourner assez fréquemment pour que (2 pe«
tit lait ne se forme pas ni ne séjourne en petites mag<
ses dans ou sur le caillé.

12. Adérer le caillé s'il devient gazeux (en le brag«
sant ou en le passant au moulin si c’est nécessaire) et
le tenir ensuit: 3 une température au-dessus de 94%,

13. Le guz développé dans le caillé€ gazeux empé«
che le développement de l'acidité ; et la présence de
Pacidit: urévient la formation du gaz: Il faut opéreg
de maniére a enlever le gaz par 'aération et 2 maine
tenir la température en ajoutant de I'eau chaude an
caillé, ou en introduisant de la vapeur dans le bassin
ou le vase dans lequel il est.

14. Il n'est bon de bien entreméier et masser le
caillé que lorsque celui-ci est suffisamment sec et bien
aéré.

15. Lorsque la texture du caillé devient d’une na-
ture fibreuse, il faut le passer dans le mouiin 2 cou«
per. )

16. On pratique l'aération en brassant le caillé
avant d’y mettre le sel. Il suffit de le brasser pendant
i5 minutes. ’

17. On met le sel dans la proportion de 2143
234 lbs. par 1,000 lbs. de lait, suivant que le caillé est
plus ou moins humide. Il faut varier la quantité de
sel avec jugement, suivant la plus ou moins grande
quantité d’humidité. *

18. On deit commencer le moulage du caillé lors«
que la surface rude produite sur chaque morceau de
caillé par le sel, commence 2 *disparaitre pour faire
place a une surface douce et lisse.

19. Les meules de fromage qui présentent sur leurs
bords des cordons en relief sont des indices de néglis
gence apoortée duns le moulage/et diminuent la
leur du fromage de 2 a 3 chelins par quintal, surle
marché anglais.  Du soin dans le pressage, l'appli«
cation des bandages et de lattention de tourner le
fromage en moule le matin empéchera la formation
de ces cordons. Le pressage doit durer 2u moins 2G
heures. Traité de cette facon, le fromage aura une
apparence attrayante, propre, symétrique et agréable
i Peeil. .

20. On abaisse la température des chambres & sé«
cher en les arrosant d’eau froide le matin et le midi.

21. La chambre 2 sécher doit étre parfaitement
aérée et ter.ue propre.

—

¥ZF Ces conseils s'appliquent aussi aux temps d¢
grandes chaleurs de la fin de juin.

o
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MONTREAL, 25 MAI 1891,

FROMAGE.— D’'aprés un rapport spécial que nous
avons regu jeudi, le grand nombre d’envois, a2 Mont-
‘réal, fait baisser les prix du fromage dans une pro-
“portion plus forte qu'on ne s’y attendait, Les pre-
‘miéres qualités font aujourd’hui de 93{ a2 10 cts. A
Ingersoll et & Belleville, ces jours derniers, 'on n'a pu

" Téaliser que 934 cts sur plus de 3,000 boites, soit 1 ct

de moins que la semaine précédente.
+ Ion accuse une grande amélioration daas la qua-
lité des fromages venant de Québec dont la vente a

rapporté 10 ¢ts.
{ Les quotatipns du fromage hier mentionnaient
DY cts. )

_« BEURRE,—La production du beurre nouveau équi-
vaut i la demande actuelle, Les petites quartités,
plus convenables aux acheteurs, font de 22 a 24. ¢ts ;
tandis que, par 70 lbs et plus, le prix reste a 22 cts,
Les envois commencent . arriver dans une plus gran-
‘de proportion ct l'on s'attend 2 une baisse de 2 a4 cts
par livre
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Fabricgnt de Beuzse.

M. 0. MAGNAN; de St-Alexis de Montealm, demande un
fabricant pour une beurreric fonctionnant avec des PANNES
grands bassins).

Mai 1891,

J.A.Vaillancourt

Marchand-Commissionnaire de Provisions

B33 ruodes Comminsaires
BEURRE, FROMAGE et (EUFS placés aux prix les plas.

avantazeux,

Attention spéciale donnée aux censignations de beurre et de
fromage. :
§&5>Avances libérales sur tonsignations.

TINETTES en belle épinette blanche, 30, 30 et 70 Ibs, four-
nitures pour fromageries.

Spécialité de tinettes pour beurreries.
anglais pour beurreries.

Sollicite la consignation de toutes sortes de produits agricoles.

Aussi meilleur st
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