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AUX LECTEURS DU BUILLETIN

Monsicur E. MacCarthy, directeur de 'école de 1a Société
et du Bulletin, est retourné en France, avant lafindela
saison A'6té, comme i g'en éfaib reservé le droit, lors de son
engagement avec 1a société. Monsicur MacCarthy est chargé
de faire un rapport A la société sur la fabrication du lait con-
densé ou concentré (suivant e mot que lon voudra em-
ployer) et sur I'industrie du beurre en boites pour I'expor-
tation aux colonies.

Les communications qui se rapportent 3 I’écolo doivent
&tre adressées au secrétaire de Jz société, 3 Québec,

—X’école sera oussrte au public jusqu's la fin de la sai-
son, 3 St Hugues, chez M. L. T. Brodeur, comme c:-devant.
M. Toupin, le fabricant, est un excellent praticien qui pour-
ra donner des conseile bien utiles aux visiteurs et aux éldves.
Les apprentis de I'senée, surtout, devraient, avant quela
saison ne s6it Lecwainée, aller passer quelques jonrs aPécole ;
32 besogne ne presse pas beaucoup 3 cette saison, et 3 ce mo-
mpent ot ils ont tout leur apprentissage de 1'été bien clair
daus l’espr'xt les conseils des gens d'expérience leur servi-
yont d'autant mieux. -
J. pE L. TacHE,

Secrétsire S. 1. L.

RAPPORT MENSUEL DE L'INSPECTEUR
GENERAL

St-Hyacinthe, 24 Aofit 1891.
Monxsieur J. E L. TAchE,

Secrétaire de 1a Société 'Industrie Laitidre,
Monsiear,

Le 25 Juin dernier, j'avais honneur d’adresser 3 Mon-
sicur MacCarthy, alors directeur du Bulletin de Ia * Société
d’Industrie Laitidre ” mon premier rappoit mensuel, avce
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priére de V'insérer dans le Bulletin du mois de Juillet, mais
comme il y avait asees de matitre de regue. pour remplir cg
No T'on a remis cetle msert.xon 3 ce]m du mois d’Aofit.

J’ai Yhonneur de vous faire rapport de ce que ) 2 fx't et
observd depuis le 25 juin.

J’ai visité une partie des fabranes de ¢ing synd.c:us ek
reva qnelques unes d¢ celles de trois des syndieats mentions
nés Gans mon promier rapport ce qui m’a mis & méne de
constater qu'il y avait amélioration depuis que j'étais passé
dans ces dernidres. Cela est évidemment d4 2 Vinsp.ection
fréquente faite daus chsque fabriqgue. Ily a amélivration
marquée dans la fourniture du lait, tant sous le rappor!; de
sa conservation que de sa densité. Cependant ce n'es: pas
encore parfait il s'en faug, car il ert regrettable que tant de
gens s'obstinent 3 ne pas aérer leur lait tant du mat'a que
du soir, avart de T'envoyer 3 la fabrique, et par ce faiten
retirer moins de profit. 11 est vrai que beaucoup de fabri-
cauts n'étaicnt pas asser difficiles 4 ce sujet, mais ils senk
foreés de le devenir par I'inspection régulidre, car pour ma
part J'insiste fortement auprds des fuspecteurs de syndiests,
pour qu'ils ne cessent de répéter 1a chose non seulement aug
fabricants mais aux patrons cux-mémes quand Voecasion &
présente.

Comme je I'ai dit plus haut il y = aussi amélioration en o8
qui regarde 1a densité du lait, mais encore ld il est pém'bh
de constater combien de patrons ont été foreés de se co
en payaut des dommages pour avoir mis de l'eau daus lenz
Iait ou Pavoir plus ou moins écrémé, d’autres moins coupas
bles donnent satisfaction aprés réception d’une Jettre de I'inge
pecteur les avertissant qu'il 2 trouvéleur lait anormal,

A T'appui de cels je mantionne nneparhe des rapports que
m'a fait M.Louis William Parcat inspectenr du syndicat des
comtés de Nicolet et Yamaska, Il appert par ces rapporip
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qu'il a fait rembouser $61 par 17 patrons, aussi M, Parent,
s'applique A faire aussl minuticuSement que possible 1'épren-
ve du lait & son passage dans les fabriques; preuve, c’est que
derni¢rement, étant A essayer lelait 'on s’aviea de I'éprouver
lui-méme en mettant une:petite quantité d’ean dans une des
canistres rendues 3 la fromagerie, mais cctte supercheric dé-
montra 3 ses auteurs que M. Parent connaissait son affaire,
car 4 l'instance de ceux quié taient présents 3 cette épreuve, il
déclara qu'il avait trouvé 3ojo d’eau aditionné A un des
lgits. Et comme op Jui avoua alors avoir voulu mettre ses
connaissances 3 1'épreuve, il doana le No de la canistre dans
laquelle il avait pris I'échantilion du lait fautif,lequel corres-
pondait bien au nom du propriétaire de ce lait. Depuiscet-
te époque les gens qui ont vu faire cette expérience croiraient
éfre découverts s'ils mettaient plein un dé d’eau dans leur
1§it. Les instruments dont se sert M, Parent sont le lacto-
mesre, le crémométre et le Babeock.,

Deopuis que les grandes chaleurs sont commencées, beau-
coup de fromagers se sont plaints que Jeur fromage était sou-
vent porté & perdre beaucoup de beurre dans la presse et ce-
Iz saus en connaitre la cause ; laquelle est presque toujours
1& réception de lait mal soigné soit en n’étant pas suffisamment
aéré ou refroidi immédiatement apras la traite. L'on re-
marque cet accident souvent dans le fromage du lundi, qui
dgus beaucoup de fabriques est fait avec du lait de trois
traites. Il arrive aussi que cette perte de beurre provient
d’avoir laissé trop d’acide se déclarer dans le caillé avant 1'é:
coulement du petit lait, et méme apréds que le caiilé est en
blocs avant de le couper au moulin. Tenir le caillé trop chaud
quand il est tassé sur le bassin est aussi une raison pour oc-
casionner la sortic du beurre.  L’on ne devrait jamais tenir
une température plus élevée que 100 degrés, 96 3 98 est Ia
bonome, 1l faut s'assurer si le robinet (valve) du tuyau 3 va-
peur ferme bien, parce que beaucoup laissent entrer de la
vapeur sous le bassin aprés &tre fermé : cela est dangereux
surtout si I'on cuit } la vapeur sdche, parce que le fer-blanc
vient tréds chaud et communique au caillé, cette chaleur, ce
«qui est encore une cause de la perte du beurre dans certains
cas. Une autre cause de la perte du beurre est 1a négligen-
ce de certains fromagers, qui nes'appliquent pas assez & dur-
cir leur caillé dans le petit lait, en continuant de le brasser
apres la cuisson, jusqud ce qu'ils soient certains qu'il sera
bign ferme au moment ol il sera assez acidifié pour enlever
le petit Jait,et par ce moyen s'exempter beaucoup de brassage
aprés que celui-ci est sorti, caril est impossible de prend.e
un"caillé mon ct de le durcir aprés lasortic du petitlaitsans
qu'il y it perte; cependant il faut bien faire ce travailet sa-
crifier un peu de la quantité pour avoir une meilleure qua-
lité, mais je répdte quon aursit df plus brasser dans le petit
Iait,

Malgré que T'on nous ait djd. blimé en Angleterre d'y
envoyer notre fromage trop frais. je crois que nous péchons
pln;s gravement que jamais cette aunée de ce coté 13, car je
connais maints endroits, des mie “x renommés pour la fabri-
cation, oit Pon vend le fromage huit ou dix jours aprés sa

confection et cela d'une manidre régulidre, et si I'on fuit.
observer i ces gens 1d qu'ils vontgiter notre marché par cette
mauiére d’agir, 'on nous répond que les acheteurs, voulant:
’acheter comme tel, ils uuraient bien tort de refuser de faire
de V'argent, quand ils le peuvent ; car disent-ils le fromage
n'a pas le temps de beaucoup diminuer et il nous faut un
local beaucoup moins vaste et étanche pour le conserver. Un
acheteur me disait encore qu'il avait acheté du froma-
ge de quatre jours et qu'il avait passé. Si ceux qui sont
chargés de vendre le fromage de lear localité sont coupables
de le vendre trop jeune assurément ceux qui I'achétent le
sont d’avantage parcequ’ils sont bien plus 4 méme de savoir
a quoi ils exposent V'avenir de cette industrie,

En résumé j'espere que la propagation des syndicats aura
le mérite de corriger ce défaut comme bien d’autres, et par
13 nous assurer avant longtemps un marché ot nos produits
laitiers seront accueillis comme les meilleurs du monde
entier, '

Veuillez me croire, Monsieur le Secrétaire, avec beaucoup
de respect,

Votre tout dévoué serviteur,
SAUL COTE I.8.

CONSERVATION INDEFINIE DU LAIT A LETAT
NATUREL

Notre Directeur, M. E. MacCarthy, a fait, il y a
quelques années en Europe, une découverte qui peut
rendre de grands services aux pays chauds qui sont
privés de lait frais, c'est celle de la conservation in-
définie du lait a I'état naturel.—Un journal d’Alger
(Possession frangaise d’Afrigue,) “ la Vigie Algé-
rienne ”, s'exprime d'une ragon on ne peut plus élo-
gieuse sur cette découverte, par la plume du Docteur
Bertherard, médecin de la Colonisation.—Nous en
extrayons ce qui suit :

“ Dans une de mes derniéres causeries hygiéni-
“ ques, j'avais appelé I'attention du public sur la né-
“ cessité absolue de surveiller attentivement la qua-
“ 1ité du lait, sa pureté, surtout de le faire bouillir,
“ pour détruire les germes morbides qu'il pourrait
“ contenir et en méme temps pour prévenir son a'-
“ tération si promptement provoquée par la tempé-
“ rature Algérienne. Mais ce dernier moyen n'a
“ qu'une valeur préservative de peu de durée, et je
“ crois étre agréable et utile aux nourrices, aux ad-
“ ministrations hospitaliéres, aux veoyageurs de long
* cours, etc., en leur parlant d'un nouveau procédé de
* conservation absolue de ce précieux et indispensa-
 ble aliment. .
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“ 1l y a cinq mois, un de nos concitoyens me re-
““ mit une caisse qu'il venait de recevoir, contenant
¢ des boites d’un lait conservé par une méthode tou-
“ te particuliére,—le meilleur moyen de contrdler
“ I'exactitude de cette prétention étant, & mon avis,
" de n'ouvrir les récipients que dans quatre ou cing
“ mois et 3 I'époque des fortes chaleurs, nous avons
“ d'un commun accord iaissé intactes les dites boites
“ jusqu'a 'époque convenue,—le terme vicnt de son- .
“ner, les boites ont été ouvertes ces jours-ci et nous'
““ont offert un lait admirablement conservé, d'une’
“ saveur excellente, d'une odeur identique a celle du
“lait fraichement trait. A T'ébullition, il s'est cou-
““vert d’'une bonne couche de créme. Comme ali~!
“ ment, il a révélé un goiit exquis, une digestibilité !
“ parfaite.—Avec les chaleurs que nous venons de su- |

“ bir, un pareil résultat est merveilleux. !

“ Quoique n’ayant pas l'avantage de connaitre per- |
“sonnellement M. MacCarthy, ce n’est pas pour nous ’
“un étranger puisqu'a plusieurs reprises il a résidé |
“dans la Colonie comme officier de I'armée et que de
-+ plus, il est le neveu de notre honorablePrésidentdela
“Société climatologique d’Algpr.—Sachant que si, -
“ dans les colonies ot régnent lgé fizvres et la dyssen-
“ terie en maitresses absolues et impitoyables, la con-
“servation du lait pouvait &tre assurée pour continuer
“ un régime lacté, on y sauveraitbeaucoup de malades,
*“Tauteur du procédé en question s’ingénia 2 procurer
“ ce liquide alimentaire aussi sain que pcssible et & I'é-
“ tat naturel.—Aprés de nombreux essais de laboratoi-
“re, il se décida & envoyer des échantillons sur plu-
“ sieurs points et notamment en Algérie, au Tonkin,
“a Londres, a Paris, etc,, etc.

“ De “ Hanoi,” (Tonkin,) il a été répondu que le lait

*“ est arrivé en parfait état de conservation, malgré les
-“ orages et les chaleurs torrides du mois de mai.—Le

“ ner une boite sans I'ouvrir, laquelle, aprés cette dou-
“ble traversée d'une durée de trois mois au moins et
-“un s€jour d’un mois au Tonkin, vient de montrer un,
““ contenu parfait de conservation, d’un trés bon goiit
*% et bouillant comme du lait frais,aprés séx mois de con-
“ serve dans son récipient.
“ A “Londres ”, cu a d’abord procédé a un examen
‘% de physique qui a donné les appréciations suivan-
“ tes :—A I'ouvertare récente des flacons, fraicheur ab-
“ solue du liquide, saveur douce, qualitésse conservant
# pendant plusieurs jours dans des bouteilles ouvertes
-#¢ et sans bouchon, déposées 3 I'air dans une salle sujet-
“ te & des variations considérables de température.—
“ Les caractéres chimiques ont été reconnus identigues
“ 3 ceux du lait frais ; le lait conservé.est pur, abon-
¥ dant en qualités nutritives; on n'y a découvert aucun
“ agent antiseptique ou-préservateur ; la saveur est ex-
« cellente, tout-a-fait exempte du gofit particulier au
« lait chaufié—Le microscope n'a 1évélé la présence
« d’aucune bactérie, d’aucun microbe ou autres orga-
“ nismes similaires, (cette analyse consciencieuse au-

“tant que savante €té faite par I'éminent Docteur

=

“ Arthur Hill Hassall, de la Faculté de médecine- de
“ Londres et par le savant chimiste Edwy Godwin
“ Clayton, du laboratoire de chimie de Londres,) 3
“ A “Paris ", les boites ont €té ouvertes aprés Awuie
“iou zewf mois. Ony a reconnu un lait d’'un godt ni-
“ turel et agréable, d'une belle nuance et contenant; &
* F'analyse chimique qui en a été faite par le laboratoi-

. “ re municipal, tous les éléments d'un lait riche en nra-

* tiéres nutritives—L'examen a de plus prouvé gie

i ** celait était exempt de toute substance étrangeére

“ telle que fécule, sucre, glycérine, dextrine, borax,
“ acide salicylique, etc.

“ Ces attestations pouvant paraitre quelque peu ex-
“ traordinaires, j'ai obtenu de 'obligeance de l'inven-
“ teur quelques détails précieux sur son mode d'opé-

i * rer et avec son autorisation je vais en donner ici con-
! “ naissance : Y

“ Le principe repose sur I'action combinée du vide,
* de la transition brusque d'une haute & une trés bas-
“ se température et d’une transformation physique de
* la inatiére grasse qui forme la créme.

* Le lait est d’abord soumis, le plus prés possible

:  de la traite, 2 une opération mécanique qui a pour

* but de le débarrasser de tous les ferments qu'il con-~
“ tient, et de modifier la nature de la matiére grasse
“ qui ne pourra plus ensuite se rassembler en gru-
“ meaux et restera toujours a I'état de créme,

“ Il passe ensuite dans un second appareil gui en
“ extrait presque tout l'air, qu'il renferme.—Le lait ar-
“ rive en pluie fine dans cet appareil, il est par suite
“ trés divisé et l'air qu'il contient mécaniquement est
“ entrainé par I'action d'une pompe spéciale qui fait
« constamment le vide.—Il reste encore & ce moment
« dans le lait une certaine quantité d’air en dissolution
« et dont une opération particuliére assure I'éimina-
«tion compléte. :

“ Le lait est ensuite réparti avec certaines précautitns
“ et a I'abri de l'air extérieur, dans des boites ou fla~
“ cons qui ont été préalablement stérilisés, c'est-a-dire
¢ dépouillés de tout germe fermentescible, par un pro~
« céd€ particulier, - ]

“ Une fois complétemant remplis, ces flacons sont
“ hermétiquement fermés, toujours 2 I'abri de I'air, puis,
“]e lait est soumis & I'action lente et plusieurs fois ré~
“ pétée a des degrés différents d'une haute et d’une
« basse température. *

“ De cette fagon, le lait se trouve complétement pri-
« vé d'air, les microbes ne sauraient y vivre. D’autre
* part il est débarrassé de toutes impuretés, il ne con-
“ contient aucun ferment.—Enfin, le refroidissement
“ énergique qu'il subit par brusque transition, lui rend
“ les propriétés de fraicheur qui en font pendant long~
* temps.un lait absolument similaire & celui qui vient
“d'étretrait. Il possdéde les qualités d'un aliment
“sain et nutritif. Ilest propre surtout alalimenta-
“ tion des malades, 3 I'allaitement des enfants en bas
“age dont il est pour Ja. santé une sécurité absolue. :

“ En présonce de cette merveilleuse et utile découw
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4yerte et des efforts qu'elle a coiités 2 son auteur, j'ai
la conviction que les gouvernements ne tarderont
8¢ pasdaccordera M. E. MacCarthy les récompenses
¢ qu'il a si bien méritées. Je ne doute pas quiils re-
$¢ connaissent unanimement le service que cet opiniatre
¢ et parspicace chercheur a su rendre a leurs colonies
« enpropageant un aliment sain et absolument naturel
# qui lui donne des droitsa la reconnaissance publi-
& que.”
Dr. E. BERTHERAND,
Médeein de colonisation & Alger,

Signé:

CONSIDERATIONS GENERALES SUR L'ACTION DES
FERMENTS, DES ACIDES, DE LA TEMPERA-
TURE ET DU SEL DANS LA FARICATION
DES FROMAGES CUITS

11 est prouvé aujourd’hui, aprés bien des contre-
verses, que la coagulation du lait au.moyen de la
présure, n'est autre chose qu'un plcnomenc de fermen-
Zation, produit par la présence d’une substance par-
t.culiérc, qui forme le ferment et qui est extrait de
42 muyueuse yastrique des veaux. Cette substance
n'est autre que la présure ; mélée au lait, elle devient
Yagent actitif du liquide coagulant et elle exerce une
action spécifique directe sur la caséine,

On a2 cru longtemps, par errenr, que la présure
agissait sur le lait, entransformant la lactine en acide
Jactique. Cette théorie n'est plus soutenable, depuis
que I'on a fait coaguler de la caséine au moyen de Ia
présure, aprés I'avoir privée de la lactine.

La présure chauffée jusqu'a T'ébullition perd ses
Propriétés fermentescibles. Ainsi, de la présure in-
troduite dans du lit en ébullition, ne le coagule pas,
son principe fermentescible est détruit par la haute
température du lait. Il est certain qu'aprés un cer-
tain temps, ce lait coagulera, mais cette coagulatfon
mie sera pas due 2 Paction de la présure mais bien 2
<celle de la transformation du sucre de lait en acide
Jactique qui déterminera une précipitation du ca-
séum. La présure sera facile a établir, attendu que
da cas€ine obtenu dans des conditions aura les mémes
propriétés que celle obtenue par I'acidification, c'esi-
a-dire qu'elle se dissoudra dans la lessive de soude et
-dans T'acide cacétique. Or, la caséine obtenue par
Ja présure ne se dissout pas dans ces deux réactifs.

Nous avons rencontré quelquefois des présures du
Lommerce ayant une réaction fortement acide. Dans
e cas, c'est I'acide seul qui ‘précipite la caséine et le
ferment n'exerce pas son action coagulatrice. Dans
ce cas encore, la caséine obtenue est soluble comme
nous venons de le dire ; elle ne le serait pas si le fer-
ment avait agi. -

En résumé, les acides ne peuvent remplacerla pré-
sure dans son action spécifique, attendu qu'ils n'opé-
rent qu'unc simple séparation de la caséine et jamais
une caséification proprement dite.

En été, la présure agira plus énergiquement surdu
lait avancé, il en faudra moins a température égale;
mais commne il est préférable de n’emprésurer qu'assez
froid le lait ddja acide, il ne faut pasdiminuer la dose
de présure dans ce cas.

En hiver, sur du lait doux et riche en matiéres
grasses, il faut davantage de présure. Quand le lait
est trés gras, on peut élever la température d’empré-
surage d’'un degré, afin que la pate, malgré la pré-
sence d'une forte proportion de matiére grasse ne soit
pas plus molle et que les fromages conservent la con-
sistance voulue.

Lorsque la coagulation du lait est opérée, la ca-
séine enveloppe et retient toutes les parties consti-
tuantes du lait, matiére grasse et petit lait comme
une éponge imbibée retient I'eau.

Si on ne divisait pas la caséine, le petit-lait ne s'é-
coulerait qu'en partierelativement faible ; toutefois,il
faut apporter des précautions dans la division du
caillé, a:tendu qu'en opérant trop brusquement, on
pourrait entrainer une partie de la matiére grasse et
provoquer une perte sur la caséine.

En agitant le caillé aprés sa division dans le petit-
lait chaud qui renferme de la présure, ou élimine plus
ou moins 'humidité du caillé, 1I S'ensuit donc, que
plus on agira lentement dans cette opération et plus
les fragments de cailié deviendront secs.

La premiére condition pour la qualité de tout bon
fromage ext d’arriver & ce que le caillé soit aussi ho-
mogéne que possible dans toute sa masse, Une des
conditions pour arriver & ce résultat, est de diviser la
masse coagulée en fragments assez petits et de re-
muer constamment, De cette maniére, le caillé at-

-teindra la consistance voulue dans toutes ses parties

parce que le petit lait chargé de présure exercera
uniformément son action sur le caillé dans le bassin
ou la chaudiére,

Pour reconnaitre qu'un caillé est prét, il faut que
le fromager ait une certaine habileté personnelleet il
est difficile d’établir sur ce sujet des réglesécrites de-
vant lesquelles la pratique et les observations—-conti-
nuées pendant longtemps sont les meilleurs guides.

Les points principaux 3 observer cependant, sont
les suivants :

La masse du caillé doit é&tre élastique, elle doit
avoir perdu toute viscosité, le degré d'humidité doit
étre normal et le fromage doit &tre trés homogéne,

Certaines recommandations sont a faire pour la
cuisson du caillé :—D’abord, le caillé ne doit é&tre
chauffé que lorsqu’il a acquis la consistance voulue ;
d’autre part, il ne faut chauffer que trés lentement,

En agissant contrairement a cette régle, les frag-
ments de caillé peuvent acquérir & leur surface une
consistance tellement ferme (écorce, croiite), que cet
état sS'oppose a I'éconlement du petit lait. Dans ces
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-conditions, les fromages se boursouflent plus tard,
pendant la maZuration, parce que le petit lait n'a pas
-ét¢ suffisammeut éloigné, .

Dans la fabrication du Cheddar, le caillé restant
dans le bassin pendant longtemps a la température
de 98° F,, il en résulte que la fermentation lactique
se produit an bout de peu de temps dans le petit lait.

Elle a pour effet de donner au caillé la saveur et
Podeur qu'il aurait s'il était obtenu avec du lait aigri;
de plus, des réactions particuliéres s’opérent dans le
eaillé méme et donnent au fromage qui en résulte,des
qualités et une apparence bien différentes de celles
des autres fromages.

Ainsi, par exemple, alors qu'on évite avec soin que
-des yeux se forment dans le Cheddar,ce qui s’obtient
par lacidification dont il vient d'étre mention, au
contraire, dans le fromage de Gruyére, on cherche a
obtenir un petit nombre d’yeux volumineux en évi-
tant soigneusement toute acidification du caillé.

L’acidification du caillé obtenu avec du lait doux,
permet d’accélérer Iz. marche dc 13 fermentation du
fromage qui en résulte ; c’est ce qui explique le peu
de temps qu'il faut au “ Chcddar ” pour devenir bon
A consommer '; toutefois, une aeidification trop in-
tense nuit certainement a la faculté de conservation
des produits qui, dans ce cas sont sujets a se gdter
promptement si on ne les consomme pas dans un as-
sez court délai.

Dans le cas de lait avancé, on n’est généralement
pas d’accord sur Ia dose de présurea employer et sur
e degré de température de Pemprésurage.—Beau-
coup de fromagers et méme des maitres dans Yart de
la fromagerie, prétendent, sans toutefois en donner
Texplication, qu'il faut dans ce cas, diminuer ja dose
«de présure et emprésurer plus chaud.~Monsieur le

iProfesseur Robertson, notamment, est d’avis d'em-

jprésurer :lans ces.conditions de température.

Mon intention n'est pas de mettre en suspicion.
ITautorité incontestable de M. Robertson, mais -je ne
-suis pas d’accord avec lui sur ce point, En quelyues
:mots je vais expliguer en vertu de quelle théorie je
ipréfére une plus haute dose de présure et une tempé-
irature plus basse d'emprésurage dans le cas de lait
:avancé. _

En conseillant de diminuer la dose de présure.dans
ile cas de lait acidifi€, on veut empécher évidemment
~que le caillé ne devienne trop dur.—Cette maxime, a
.mon avis, ne devrait pas étre encouragée surtout dans
.une fabrication comme celle du “ Cheddar " qui mii-

1it également dans toute sa masse, attendu que la
-fermentation s'établit d’autant plus lenterhent que le
1ait dont on s'est servi était plus aigre et que dans ce
-cas les ferments de la présure sont d'autant plus in-
-dispensables.

Nous conseillons .donc, au contraire, non seulement
-de ne pas diminuer la dose de présure, mais au con-
traire de Faugmenter quelque peu et en revanche,d’a-
-baisser la température du lait.

B e

"

De cette maritre, la présure agit sur le caillé par
voie de fermentation, avant de laisser le temps a l'a-
cide lactique d’agir par voie d'acidification. Dans le
premier cas, comme nous l'avons dit plus haut, la ca-
séification s'opére par l'effet du ferment etdans le se-
cond, l'action de l'acide lactique ne donne qu'upe
simple séparation du caillé, Voila pour la dose de
présure,

Quant au degré d’emprésurage, ii doit i notre avis
étre plus bas pour du lait acide, attendu que plus la
température est élevée dans le lait, plus il y ade
chance pour que l'acide lactique se développe rapide-
ment et vienne nuire a l'action de la présure.

Je dirai maintenant quelques mots du salage :

Le salage dans la pite est celui qui est employé
généralement dans la fabrication du ¢ Cheddar” ;
C'est celui aussi qui donpe le n.oins de peine, qui de-
mande le moins d’habileté.—Une fois les fromages
au séchoir on n’a plus qu'a les retourner. :

Le salage a sec donne une pate plus délicate, mais
il demande beaucoup de peine et des soins journa-

iers,

Dans les fromages salés, dans la pite avant la mise
en moules, la fermentation ne s'établit pas de la
méme maniére, elle ne peut étre aussi active au dé-
but et dans le cas du Cheddar, quand le sel a été in-
corporé alors qu'il existe des yeux, ceux-ci ne sen
volnt plus, quelques soins que l'on apporte pour
cela.

Au contraire, dans les fromages qui sont salési-
sec, la fermer:tation s’empare plus rapidement de la
pite et le sel ne vienit opérer que graduellement ; de’
la une plus grande finesse, .

Ea MC :C. .

MARCHE AU BEURRE ET AU FROMAGE

{RarporT DE D, A, McPaErsoN & Co., MoNTREAL,)

Brurrs.—Bonne demande Jdes marchés étrangersa 20 et
20% cts pour beurre fin des derniers mois de la saison, Le
beurre des mois précédents se.vénd 19 & 20 suivant la qualité.
Il se ferait un commerce considérable avec 'étranger, mais &
cause des prix trop élevés que les fabriques dewmandent pour
I'automne, les affaires ne sont pas actives—Il goffre des
quaatités considérables de beurre de laiterie ; les stocks sont
aéja forts, Le beurre de choix de I'Ouest se vend 315
cents.

FromacE—Bonne demande pendant les deux dernidres
semaines et les prix out. mosté de 8} et 83 & 9% et 9%, ° Au
momant ol nous écrivons, le marché semble un peu fatigus;
mais nous ne croyons pas qu'il y ait de baisse sensilble et
nous anticipons des prix trds élevés pour Y'automne. ’

: - D. A. Mc Prggsox & Co,.
Montréal, 29 Aot 1591, -
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RECTIFICATION

Au cours de notre article du mois de Juin, sur la
direction & donner aux IEcrémeuses centrifuges,
une erreur s'est glissée sous notre plume ¢t nous ve-
nons la rectifier :—Nous avons dit que la mise en
marche et l'arrét de la *de Laval” devaient se faire
graduellement et qu'a cet cffet on faisait passer la
courroie de la poulie foile sur la poulie fixe.—Or, la
s“de Laval” ne comnorte quune poulie pour la trans-
mission du mouvement venant du moteur (engin).
Cette poulie s'emboite sur un coéne en métal qui fait
partie de I'intermédiaire. Si I'on serre la pouliesur le
cdne, il y a adhérence ¢t par suite entrainement.—
C’est donc en serrant ou en desserrant  progressive-
ment la poulie que 'on obtient ou que T'on peut ra-
lentir le mouvement. Ces résultats sont obtenus par
Ia friction plus ou moins forte de la poulie sur le
cone, c’ust ce que l'on appelle embrayage.

. 1. MeC.

FABRICATION DU FROMAGE

Ceux qui s'occupent d’industrie laitidre; ont eu I'avanta-
ge de pouvoir assister, 4 une conférence pratique sur la con-
fection du fromage ~heddar, donnée le 10 aofit 3 V'Ecole
de fromagerie, 3 St-Hugues de Bagot, par M. D. M. Mac-
Pherson, de Lancaster, Ont. Ce monsicur avait bien vou-
1u, sur invitation d'intéressés, se rendre 2 I'endroit ci-haut
mertionné, afin de faire part de ses hautes connaissances en
cette matitre & I'assistance qui se composait de presque tous
les iuspecteurs de syndicats de fromageries et de plusicurs
fromagers des alentours, Tous se sont retirés satisfaits des
bonnes explications de M. MacPherson.

Ux TExoIN.

FABRICATION DES FROMAGES FRANCAIS
AU CANADA

BRIE.—CANENBERT.—COGLOMMIERS
Je m’étais promis A moi-m&me et J’avais promis au comité
de direction de la société d'industrie laititre, de faire, 3
Técole, des échantillons de fromages affinés frangais. J'ai
-tenu wa promesse et j'en ai profité pour faire sur ce sujet un
cours d’instruction théorique et pratique & quelques &léveg
- qui ont désiré apprendre cette fabrication.

Axjourd’hui, les fromagers sont miirs et j'ai la satisfac
dion d’avoir parfaitement réussi malgré les mauvaises condi-
tions danslesquelles jai travaillé, En effet, le séchoir et la

- cave 6taient constamment & une température trop élevée et
- de plus, la cave était trop humide ce qui n’a pas permisd
V'affinage de se faire dans des conditions aussi heureuses,
«comme aspect extérieur surtout, que je I'aurais désiré.
Qomme qualité, le fromage est parfait et Vépreuve cst

concluante,  On peut dire maintenant en toute assurauce
que, en Cananda, on peut réussir & faire plasieurs sortes des
fromages frangais si estimés partout par rapport & leur déli-
catesse de goiit,

Je puis également dire que ma satisfaction est la méme
av point de vue du rendement.

in effet, j'ai obtenu dans la fabrication de ces fromages,
prés de 13 1bs de fromage par cent livres de lait. Il n’a done
fallu que 7 1bs § de lait pour faire une livre de fromage.

Ce résultat est d'autant plus intéressant que, dans les
grands centres du Canada et des Etats-Unis, les fromages
affinés frangnis se vendent A un prix trés élevé.

J’ai non seulement Pespoir, mais je suis s & Pheure qu'il
est que mes essais auront comme conséyquence la sréation de
ectte nouvelle branche de Tindustrie dans la province de
Québec et je =uis heureux, comme pour le beurre co..servé
en buites, d'en avoir été le promoteur.  J'ai l'espoir qu'elle
! fera Ja fortune de celui «qui sera icl le premier & I'exercer.

E. MacCARTHY,

FABRICATION DU BEURRE

tLavadr)

Le meilleur procédé pour faire le beurre est sans contredit
celui qui donne le plus grand et le plus beaun rendement.Ce-
pendant tous admettent que le beurre de qualité supérieure
est dit plutdt 3 Fhabileté du fabricant qu’au mode de fabri-
cation. Du reste, si l'on a trouvé une méthode ézonomique
pour fabriquer un excellent beurre, ¢'est 13 la méthade qu’on
doit adopter.

Comne une des parties les plus importantes de la fabrica-
tion du beurre est le lavage, j'essaierai d’exposer en quoi
consiste ce point que je pourrais appeler capital, Il com-
prend treis phases :

1° Le barattage de la créme étant achevé, opération dont
la durée varie suivant la quantité de créme mis dans la ba-
ratte, suivant le degré d’acidification de is crdme et suivant
la température ;—Von arréte la baratte lorsque les grains
du beurre sont de la grosseur d’une lentille et Yon ajoute de

"eau froide (une pinte pour chaque gallon de eréme). Puis
aprés avoir tourn¢ lentement la baratte quelques instants,
P’on voit surnager le beurre clair et net & la surface. 11 est
alors débarrassé des matidres albumineuses ou caséeuses
qu'on laisse écouler avece le petit Iait,

22 Ceci étant fait on procéde au lavage proprement dit.
En été la température de I'eaw de Javage ne doit pas dépas-
ser 54 T, ; sinon, T'on doit se servir de glace pour la re-
froidir. Sa glace peut se mettre ou bien dans lc réservoir a
Iean ou bien 3 Pentrée de 12 baratte pour abzisser la tem-
pérature de I'ean qu'on y mettra. Jamaisla glace ne doit
étre en contact avec le beurre. Xn rdgle générale, il faus
employer au moins un gallon et demi d’eaun pour un gallon
de créme.  Clest-d-dire que la baratte ayaut €t¢ A moitié
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rewplie de erdéme pour le barattage, elle doit &tre aux trois
«quarts remplie d’eau pour le lavage. Le buvurre dans ces
circonstances a moins de tendances A se prendre en masse et
Popération se fzit alors plus facilement,

3° Enfin un dernier lavage fait avec la moitié dela
quantité d’eau du précédent donne un beurre parfaitement
pur et libre de tout corps étranger ; surtout si au lieu d’eau
on se sert d’une saumure faible.

Le beurre mal lavé n’a pas Ja belle couleur du beurre pur.
1l reste toujours phile et prend le goiit du fromage lorsqu’il

a été laissé en cave quelques semaines.
AIME Lorp,

Directeur de Vécole de laiterie & 1’Ecole
d'Ag. de I'Assomption.
L’Assomption, 3¢ juin 1891,

o

AVIS

Nous avons regu quelques bouteilles 2 échantillons
dont M. I'abbé Choquette nous a parlé lors dela
derniére convention de la Société d’Industrie Lai-
tiére. Ces bouteilles, renfermées dans des étuis de
bois, peuvent voyager par la malle. Elles permettront
aux fabricantsde beurre et de fromage de transmettre,
a peu de frais, au Directeur de la Station expérimen-
tale, 3 St-Hyacinthe, les échantillons de lait qu'ils dé-
sireraient faire analyser.

Ces bouteilles seront expédiées par la malle au prix
de €o centins chacune.

N.B.-—Chaque bouteille portc un trait circulaire in-
diquant la quantité de lit qu’il faut y mettre, 1l
faut également laisser la poudre blanche qui se trouve
au fond de chacune.

J.A.Vaillancourt

Marchand-Conzmissionnaive de Provisions
833 rucdons Comminnaires

BEURRE, FROMAGE et (BUFS placés aux prix les plus
avantageux.

Attention spéciale donnée aux censignations de beurre et de
fromage.
»a5~Avances libérales sur consignations.

TINETTES en belle épivette blanche, 30, 50 et 70 lbs, four-
nitures pour fromageries.

Spécialité de tinettes pour beurreries.  Aussi meilicur sel

auglais pour beurreries.
Sollicite la consignation de toutes surtes de produits agricoles.

Tmprimé par Boucher de LaYiudre, éditeur, 3 St-Hyacinthe, P. Q.
No“}}% 'm: (‘)ascades, 3 Yimprimerie du ¢ Courrier de ga Hyace{nthc."




