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LA FROMAGERIE CAXAUIEXN;:.

.. -UlBLlOTHCgUt
/

Depuis qnolqiîos années, dos manufarturos de

fromage naissaient coninn.» par enchantement

dans les divers Comtés de la Province de Québec.

Rou ville, ponr sa part, compte déjà trois f'roma

geries existantes, c«dle de Mr. Frégeau à Rouge-

mont, celle du Dr. Poulin à Marieville, une autre

en la paroisse de St. Jean-Baptiste, et une autre

enfin que Mr. Victor Robert, membre du Comté
pour la Chambre locale, est en voie d'ériger en la

paroisse de Ste. Ang(Me.
L'enthousiasme que soulève toujours une nou-

velle entreprise couronnée de succès, plus encore

peut-être l'éloignement des fournisseurs de lait à

la fromagerie, ont été cause sans doute de cette

multiplicité de fabriquers.

Une des conditions importantes à la réussite

d'une manufacture de fromage, c'est d'être située

dans un lieu central. Une bâtisse de 80 pieds sur

26 est suflisante pour l'exploitation du lait de 300

F»0;iA'^. !î";îK n.VNVIUENiCE. l

11661
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;\ ôOO vaches, a l'une flos extrémités du premier

otage, l'on fait une cliambre destinée à la fabrica

tion du fromage, d'environ 24 pieds, si l'on n'em-

ploie qu'une cuve ou vat,ou de 30 si l'on en em;

ploie deux.

Nous aurons plus tard l'occasion de parler des

instruments qui servent à la confection du fro-

mage.

Les quelques pages qui vont suivre sont le ré-

sultat d'études variées, de notes diverses, puisées

aux meilleurs sources, que l'auteur offre aux fa-

bricants de fromage et aux cultivateurs, espérant

que ce petit manuel ne leur sera pas entièrement

inutile.

1er.—Du Lait.

Inutile d'observer que la qualité du fromage

dépend principalement de celle du lait, et que la

qualité de ce dernier dépend de celle des vaches.

Voulez-vous avoir de bon lait,ayez de bonnes va-

ches .Or pour atteindre ce résultat, les bons soins

sont indispensables.G'est la condition de leur santé^

de leur vigueur et de leur rendement.

«L'animal bien soigné, dit l'Abbé Leclerc, se

porte bien, donne de bons fumiers, s'engraisse

facilement et augmente de valeur. Il faut aux

animaux une nourriture abondante etappropriée,

I . 'I



(le l'eauipuro, un logoiiUMil cliaiid. hit»» ariv et

propre.

«C'est un très mauvais svstrnie, dit eneoro l'Ab-

bé LecleiT, que d'épai'gnor sur la )iourrltni'e des

animaux. Deux vaelies mal nourries coûtent plus

et rapportent moins qu'une seule qui l'est abon-

damment. La qualité de la nourriture a, non

moins que sa quantité, une grande influenee sur

le profit qu'on peut tirer des animaux. Plus le

fourrage est bon, meilleur est le fumier. »

Il a élié constaté au moyen du lactomètre, eu

diverses oc^a^ions, que la qualité de leau influe

beaucoup sur la qualité du lait, et il est de fait

que les vaches qui paccageut sur des terrains ma^

récageux donnent un lait bien inférieur en riches-

se à celui des vaches qui pâturent sur des ter-

rains secs, traversés par des ruisseaux, de petites

rivières, ou sur lesquels se trouvent des sources.

Quant au logement, Texpérience démontre cha-

que jour qu'une étable chaude l'emporte de beau-

coup sur une étable froide. D'abord une vache^

logée chaudement mange moins que si elle était

au froid ; en second lieu, sa santé est meilleure
;

et enfin son lait est bien plus riche, et plus abon-

dant. L'étable doit être propre, bien; aérée, au

moyen de ventilateurs placés audessus de la tôt»

des animaux
; la place d'une vache doit être d'au-

moins de deux métrés de large.

Au moyen de l'actomètre, les fabricants de fra-

/
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vîU'he a t^ié hiv.'iiit'f, l.t ijm.iUi»* «1«'s iiàUiriges où

elle «'Si, IVaii «jirdlo i)(>iL «'I siirloiit la «iiiiiuliUi

(l'eau que des patrons inalhoimùLes ijouvLMit iii.'*ler

an lait.

Unit on nenf livres do lait de vaches bien nour-

ries, donnent en moyenne une livre de fromage,

ta'idts qn'ancon traire, il tant onze ;ï douze livres

d'autre lait pour produire la nnv.ne quantité de

iVomage. Il est reconnu ijue pendant la saison

dV'lé, il faut en moyenne D. 0. livres de bon lait

pour une livre de fromage. Ainsi neuf cents livres

de lait donnent cent livres de Iromage, tant au

patron qui n'a fourni (jue du bon lait qu'à celui

qui en a fourni du méchant. 11 y a une différence

d'environ vingt-cinq par cent entre le bon et le

mauvais lait. Le fournisseur du bon perd cette

différence qui retourne à l'avantage du fournis-

seur du mauvais lait.

Ne serait il pas à propos que les fabricants de

fromage avisent aux moyens d'éviter ou du moins

de réparer cette injustice ?

IL—Composition du Lait.

11 est difficile de déterminer absolument la

composition du lait ; elle varie selon les vaches,

el on la manière dont on les traite, selon les di-

verses saisons de Tannée. Ainsi le lait est plus
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[)î'()p:'0 ;iti hi'HîT'.' en hiver cl |.iii> j»1'»;iM' ;.ti T: -

iiii»;:»' i ij <';t\ Tue v.uijt: Iraii»' !roi> loir ['in j*»;.

(Idiuie plus (If l.iil. iM.iiss;)ii l;iil rM \)\\\> [k\a\^>

qiKi tsi eilc ii«' ïri;\\[ ^^]\v do'.ix l'i»is. Si r'.'u- iiC-i

liaiîL' qu'une l'ois |;;j- jour. s.>:i Lut «.v^l jû'i:. li.-ii.'.

niais ( n îiiuiiaii»; (jUiinlitr. i.v i-irii.;» r Jail IJin

roulic;:! j'ius 'l'iau que celui lin' rii .ii'rni( r lien,

La j'Jiisr)u «^st fjUf dans le pis de la vai'lii\ 11 siiîja

rinliiiencc des lois de la j^'iavilaliou ; et comiiie

l'eau est rinirrédieiiL le plus pesant du lait, elle

se dépose au i'ond, et la rr«''un\ plus légère, audes-

sus. Aussi les égculs sont-ils de dix à douze fois

plus riches eu beurre 'que le premier lait tire.

D'où il faut eouelure que le premier tiers du lait

tiré est celui qui contient le plus d'e'au, le second,

le plus de fromage, et le troisième le plus de beur

re.

La science a fait subir au lait foule d'analvses

chimi(iues, mais il est impossible d'en citer

deux identiques. D'après une récente expérience

d'un chimiste américain, le lait contiendrait sur

ICOO parties 973 parties d'eau, 30 de beurre, 48,2

de fromage, 43,6 de sucre de lait ou lactose, 2,31

de phosphate de chaux, 0,42 de magnésie, 0,47 de

1er. ! ,04 de chloride de potassium,0,66 de sodium
et de soda. D'autres chimistes ont trouvé de l'albu-

mine parmi les constituants du lait, et plusieurs

regardent cette substance comme le principe de la

décomposition du lait dans les temps chauds.
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\a) l.iil (''tivinr», soumis à l'aiMlyso, a donnéeiî

^iliisiiMirs circoiislancrs 07 parLlos dVau sut' 100,

vt s(Mil(MULMit huis parties d(3 niaLière propre au

IVoniap:!'.

L'analyse du premier lait d'une vache qui vient

de vrler, a donné 15,1 par cent de froniage,'2,G dc

Leurre, 2 de matière muqueuse et 80,3 d'eau.

En moyenne, le lait pur donné 12 et demi par

cent de crème. Mais il n'est pas rare qu'il donne

jusqu'à 15, 20 et môme 25. Audessous de 10, il

n'est guère propre au beurre.

Le lactomètre. ou plutôt l'hydromètre, [ instru-

ment pour peser les liquides ], fait connaître la

densité du lait ^' La densité d'un corps est sa masse

BOUS l'unité de volume. On ne peut dire qu'elle

ebt la densité absolue, c'est-à-dire la quantité

réelle de matière qu'un corps renferme
; on ne

peut déterminer que sa densité relative^ c'est-à-dire

la quantité de matière qu'il contient, à volume

égal, par rapport à un autre corps, pris pour terme

de comparaison. Ce corps pour les solides et les

liquides est l'eau distillée prise à 4 degrés audes-

sus du zéro". [ Ganot. p. 22].

Etant connu le poids spécifique du lait à l'état

pur, [ ou le papport de son poids sous un certain

volume, à celui d'un égal volume d'eau distillée

à 4 degrés audessus du zéro ], il est ensuite facile,

au moyen de l'hydromètre de constater la quan-

tité d'eau ajoutée.
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En moyenne, le lait pèse qii.'itre fois plus pu»

Tean. En d'antres termes, riiydromrlre ur.Kliieà

!00 pour le JaitàGOo Farenheit doit niinqnri'

96 dans Tean.

Mais cette densité n'est pas con<iUinfe ; diveiî^en

expérienees dt'nnonti'entqii elle varie selon (jirinn'

vache appartient à telle ou telle race. Ainsi, plon-

gé dans le lait pur de la vache Jersey, pur saii-,

rhydromètre marque 95, tandis qu'il ni.in|ne 100

dans celui de la vache Arshire, 106 dans («'lui de

laHereford, et lll dans celui de la Dcvcmi. Cr^

faits prouvent que le lait est d'autant plus ricins

en beurre qu'il est moins dense, la crême éj);ii<sn

étant à 30o audesousde la marque de re.ni, et

qu'au contraire, il est d'autant plus riche en

caséine ou fromage qu'il est plus dense, le lait de

la Devon marquant 15 degrés audessus de leau.

L'addition de l'eau au lait riche en froma;^(î,en

réduit le poids spécifique, tandis qu'elle augmente

celui du lait riche en beurre.

La malhonnêteté a suggéré aux vendeurs d(î

lait plusieurs moyens de tromper l'acheteur. Au
moyen du sucre brûlé, ils lui enlèvent la couleur

bleue que lui donnent Técrémage et l'eau, et ils

ont foule d^expédientsde cette nature.

New-York a porté contre ces industriels, des

lois assez sévères. Ceux qui vendent du lait écré-

mé, sûr, altéré de quelque manière que ce soiu

/
il.
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«Jii qui relionneiil leségoûis, sont passibles d'une

i. monde de vingl-cinqà cent piastres.

III—Odeur et altération du Lait.

H est généralement admis qne l'odeur et la

qiialitédn laitdépendentbeanconpde la nourritu-

Vf' (le la varhe. Nous avons déjà remarqué qne les

v;;( lies qui paissent dans les terrains niarécageu.x,

au sein des mauvaises herbes, ne donnent pas un
lait aussi riche, ni aussi doux que celles qui

pal urent dans des prairies où le trèfle et le mille

ri'ois.sent. Les Mauvaises herbes, les plantes à

ci'tMij- rance, influent considérablement sur la

^wivcnr du lait qui ne se compose,au l'ond,que de ce

dont ranimai se nourrit. Il est aussi difficile pour

uiu.! vache de donner un lait irréprochable,

lorsque' sa nourriture est mauvaise, que pour un
bon DU' de faire un cidre doux avec des pommes
su les.

L'a iinr..phére même au milieu duquel vivent

les varhfs, influe sur l'odeur du lait. Les étables

sales. les cours malpropres, lui donnent une odeur

de fumier, un goût « d'écurie n^ selon l'expression

commune, difficile à supporter.

Il est doue important que les vaches aient de

boiîs pâturages, où l'eau soit claire et courante;

que les étables soient propres, bien aérées, et les

f'oui's bn^i rntretenues.
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Ramener les vaclios du parc à la course, les

faire poursuivre par un chieu, ou par un honini i

à cheval,sont encore aulant de causes qui donuei;t

mauvaise odeur au lait et en précipitent la decoJii-

position.<( Les vaches qu'on lait courir,celles qu'où

maltraite, contrarie, ou louruienle ne livrent

guère qu'un liquide pauvre et peu abondant».

S'il importe que la nourritui'e soit debou'i;

qualité, il importe aussi (prelle soit abondaiir.c.

Le pâturage doit être assez fertile pour que l'iJin-

mal puisse emplir son estomac en peu de temps,

et ensuite ruminer à son aise, couché ou deboni.

Il fatigue s'il est obligé pour satisfaire safanu.

de manger du matin au soir. L'eau doit au.;^i

être à portée, au milieu du parc, afincjuedau;

les jours de chaleur, la vache ne soit pas conli-aiu-

te pour apaiser sa soif, de parcourir de lou_^ue^

distances en plein soleil, car alors elle boit exiio-

memenl, ce qui la rend lourde et indisposei.'.»».

appauvrit son lait. Ces faits sont tangibles. Vo;.-

lez-vous avoir de bon lait de vos vaches, traiV--',

les ])ien ; donnez-leur une nourriture saiinj tu

abondante, de l'eau claire, des appartements

conforta blés, propres et salubres. Elles ne donui'; j -

qu'en proportion de ce qu'elles reçoivent.

Maintenant ce n'est pas tout d'avoir de bon ' ii

il faut apporter à sa conservation les soins né;*o.v

saires.

//
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Il faut le traire dans des vaisseaux propres, ot

gi le pis de la vache est sale, ii faut le laver à l'eau

chaude ou tiède, et non à l'eau froide. Car co

dernier procédé refroidit le j)is, et empêche la

vache de donner tout son lait.

On s'évite le trouble du lavage, en tenant les

é tables propres, en mettant de la litière sous les

vaches, en ayant le «oin, lorsqu'on les trait, d'en

frotter le pis avec la main pour enlever les saletés

qui y adhèrent; et enfin, en plaçant son vaisseau

de manière à ce qu'aucune d'elle n'y tombe. I^es

vases danslesquels on trait le lait, et dans lesquels

0l\ le conserve doivent être de la plus rigoureuse

propreté. La nature des vaisseaux dont on se sert,

joue un grand rôle dans la laiterie.
^

.

L'usage des vaisseaux en bois, soit pour traire

ou conserver le lait, doit être supprimé. On sait

que le bois étant poreux, a par conséquent la

propriété d'absorber le lait ; de plus les douves

des seaux ne sejoignantjamais exactement il reste

toujours entr'elles quelques particules de lait que

ïîi lavage, ni savonnage ne peut enlever. Elles

s'aigrissent et déterminent promptement l'altérati-

on du lait qui vient en contact avec elles. En sorte

que pour entretenir ces vaisseaux proprement, il

faut les démonter et remonter paur les lessiver,,

frotter et laver partout.

'i
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Les vases en fer-blanc ou en fer étamé sont les

meilleurs connus. Il faut les faire remplacer ou

les faire étamer dèsque l'étain est disparu, et

choisir de préférence ceux de forme hémisphéri-

que au fond parceque c'est dans les angles et dans

les coins que le fer se découvre et se rouille plus

aisément
;
or cette rouille, on le saitj altère énor-

mément le lait.

On assure que, contenu dans des vases en étaiii,

le lait donne une plus grande proportion de crè-

me.

Quelque soit la femelle qui le donne, on retrou

va toujours dans le lait, trois principes consti.

tuants essentiels qui sont :1a crème, principe cons-

tituant du beurre ; le caillé, principe constituant

du fromage ; le petit lait, ou sérum,

Le lait de brebis fournit plus de beurre que le

lait de vache ; mais en retour, il offre peu de coii-

sistence, et se rancit aisément. Le caillé est abon-

dant, gras, visqueux, peu ferme.

Le lait de chèvre, plus doux que celui de la

vache, est moins gras que celui de la brebris.

C'est le plus pauvre en beurre, le plus riche en

fromage. Le beurre de chèvre est d'une blancheur

constante, doux, agréable, ferme et se tient long-

temps frais.

«Le lait n'arrive à sa perfection dit un autour,

que lorsque la femelle atteint l'âge convenable.
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C'ii ;< rtiu.iKjiié qu'il fallait que la vache eut

jMUte \i ou 4 luis i>ourqiie l'oi'gane mammaire fut

i 11 éi;!t dt' iti(îj.;irer un excellent lait, et continiul^,

il 1» l'ouiîrr tel jusqu'au moment ou la femelle

j!,'»»isanl à 1.1 ;:i. lisse, la lactation diminue et cesse

-nli( ii'-.iiciu : c(M|ui arrive communément vers la

Hlii'Ujc on I2enie années, ou après le Tième ou

8;<"^iiM \é';i;j[i*.

(iPs a!lér;il:r.ns que peut subir le lait sont nom-

biMifW's : nous citerons les principales. Le lait mu
fff provient <In ce que la vache a mangé qnelcjue

}ti;inl(' foiiinissant une matière tintoriale rouge,

on (if» l.t {>!(înre an trayon de quelqu'insecte. La
co\il('iir bN'uedulait est due à diverses causes

dont \n plus part sont inconnues. Les causes les

pîif^ oui iiiiiires sont : l'exposition prolongée des

v;!rli(>s ;nix ardeurs du soleil, aux vents froids,

an m.niv;us temps, la fatigue, la mauvaise nonr-

ritiin». cto, etc. Une poignée de sel dans une pin

te «r«»a!i, un changement de nourriture et de trai-

te 1! « 1 f, ramènent le lait à sa couleur naturelle.

U' safran donne au lait une couleur jaune. La
sav'Mir du lait subit rinflence de ce dont se

nourrit la vache. Ainsi il est amer si elle ne man-
g«» «jue do la paille d'avoine, d'orge ou de seigle

;

ali-(cé si elle mange de l'ail, «c/(/e, si elle mange
tî( s feuilles de vigne.

Le laii sa!é est cidinaire chez Ic^^. vache? qui

•ni'

%
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in-

n'onl pas porté pendant la saison pîV'-(\l«Mih».

On distingne encore le lait non roa^.ii.il,»!»'. il.'i,

dit-on, à rindigostion de pois verts ;
!<• lait /;/v;;/; ;-

tement coagalable^ on celui dont \-.\ w.aWi'n' r;«-

séeuse se coagule si rapidement qn'o;i ne p.;it v--

cueillir à sa surface qu'une quantife tirs U'-^'CM-e

d'une crôme fluide et inconsistante. Cf p!ii^nom«*

ne est déterminé soit par un temps oia^t'iix. uin»

température trop élevée, des partiniies d»» lait

acidifiées, restées au fond des vases,ou la malpro-

preté des vaisseaux.

IV—Refroidissement.

Tenir et fournir le lait en bonne condition, lelle

est la première obligation du cultivateur.

Les devoirs du fabricant de fromai^e ii?» couî

mencent réellement qu'à là délivrance du lait à

la manufacture. Les précautions et les soins né-

cessaires étant adoptés, prenons le lait chaud [n'y^l

à être coulé dans la chaudière qui l'attend sur la

plate-forme, ou dans le wagon.

Nous disons con/e parceque cette précaution est

absolument nécessaire à la propreté.

L'usage de couler le lait avant de l'envovi-'r à la

fromagerie, n'est pas général. Quelques fabricanis

de fromage ne le permettent pas même, allé^u a t

que les couloirs sont ordinairement si mal tenus

qufi c'est hîlter la décomposition du lait que dï*^
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portncttre qu'on le coule. Aussi, si l'on en ordonne

le coulage^ faudra-t-il exiger des laitiers la propre-

lé la plus rigoureuse.

Le refroidissement du lait a été le sujet de con-

troverses dont les conclusions ont été affirmatives.

Aujourd'hui, tout le monde en reconnaît la né-

cessité.

Le moyen le plus simple et le plus naturel de

l'opérer, est de plonger dans une cuve d'eau froide,

on dans un puits la chaudière contenant le lait

chaud; de l'agiter de temps en temps, afin de

forcer le lait chaud qui se tient toujours au-dessus

du vaisseau, à se mélanger au lait refroidi par le

contact de l'eau froide.

Jamais la chaudière dans laquelle orî a déposé

le lait ne doit être exposée aux rayons du soleil;

on doit la mettre dans un lieu frais où il circule

un air pur.

La voiture qui tranporte le lait, doit être

couverte ; car l'on comprend qu'exposé aux

ardeurs du soleil, pendant une heure ou plus, il

ne saurait manquer de s'altérer considérable

ment.

Les fabricants de fromage doivent eî" à c.

que les fournisseurs n'apportent à la fromagerie

que de bon lait ; ils doivent refuser sans pitié cenx

dont les vaisseaux sont mal entretenus, dont le

lait entre en décomposition, et ils ev iterbnt par ce

moyen le reproche défaire du mauvais fromage.

î, V'i
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Noii^ avoîis cl.''jà nMii-'irrinô ({iio la rjii;ilif('» du

i'rom.iye ùciifiid de (•«'11'' du l;iil; nous .ijoiiici'ons^

que le plus lialiihî r<ilii'iraiit ik» saurait corriger

les défanls do la iiialièrc foiiniic, etqiio quelque

soit sou habililé. il uesauia-it faire de bon IVonin;^»}

avec de lîiiiuvais lait. Kt c'est uoui'IauL toujours

sur Ini (jucM-etoinlteut les reproclu^s. Il est don.o

de sou iu'eiet de U(> re<'(>voir(iue de lion kiit. et do

renvoyer sans merci ces l;(Mis ni;ilhonnètes ou

mai[)ro}'res que l'amour du fi.'iinseiil dii'ii^e, sans

égard pour la icpiilaliou d'anlrui ou 'œuvre à

laquelle ils sassocleut.

V—Réception du Lait.

Les méihodes de rêce])liou varient infHiinienL
;

cl)aque Cromagei-ie a la sienne. Les anciennes,

aux Etats-Unis, coutinuent celle où les conduc-

teurs transfèrent le lait à la machine ou cliandiète

à peser. Ce système est le plus aisé, maJs aussi le

plus lent. En outre, il nécessite plus d'employés, et

des soins de lavage que ne requiert pas un certain

appareil consistant en une machine tournant sur

son pivot, qui au moyen d'une chaîne au bout de

laquelle sont fixés deux bras en fer saisissent le

vaisseau conteuant le lait,et le déverse en un seul

mouvement dans la chaudière à peser.

Le fabricant de fromage doit apporter beaucoup

IROMAG ER lE CANADIENNE.

'.iHii&'fi' —!! 1



! r..\ ni'jMACKiiiK

,.»'•

.»'

»;;

t <

i

!..

"1.

'.li

.1'
:

i

«l(»soiii, noM-s(Mil«Mïi«;Mt à p(>sor le lait, maiscnroro

ù faire reinnnjucr an porLenr qu'il lui tient un

roiiipto fidèle, exact, et (ju'il le crédite d'autant

dans ses livres. Un sait que des manières trop

liàU';(.^son trop brus({ues,Iaissent toujours qnelques

sou])(;ons dans la pensée du fournissenr. La
politesse et le bon ton sont nécessaires là, comme
dans toutes les autres relations sociales. Il est donc

essentiel d'avoir pour receveurs des hommes bien

élevés, de bonnes manières, et polis, si Ton vent

garder la confiance des gens. Il ne faut pas oublier

non plus que le porteur a droit de savoir combien

pèse le lait qu'il a apporté, et de combien il est

crédité dans les livres.

Le receveur de lait, doit de son côté, n'admettre

que de bon lait, comme nous l'avons déjà dit, et

doit être pour cette fin, un homme d'expérience,

possédant un coup d'oeil juste, et un odorat qui ne

lui fasse pas défaut.

VI—Coloration des Fromages.

En Angleterre, on se sert du rocou pour donner

aux fromages, une couleur d'un jaune doré. Le
rocou^ arnatto ou annatto d'Espagne, est une pâte

plus ou moins molle qu'on trouve partout dans le

commerce. On met cette pâte dans un morceau de

linge pour faire ce qu'on appelle un nouet. On
trempe ce nouet dans le lait en le promenant ot en

l'exprimant avec les doigts, ou on le presse contre

m

^
I :

..m- *^-
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les parois du l);u]iiot
; ou riMniu' le l.ii'. .'U'.n' nu ^

spiiLulo de b(3:s [)t)\iv bicu uitMt'i" la coiiltMii', et ou

ivlh'ii iti fiouet k)i's(|ue leliquidiî a i)ris la t<Muttî

qu'où désire; la dose du ruroin^al d(; 30 ^l'aui.

[ l ouceeuviiou pour uu l'roiuai^e de 50 kilograui-

mes— 100 livres ). [ Maisou Rustique, p. lit», vol. 3 ].

Là coloratiou n'ajoute rieu à la qualité du l'ro-

mage
;
elle la détériore au contraire. Mai» il laut,.

autaut que possible, adapter sa marcliaudiso aux

goûts des acheteurs.

Ainsi les fromages fortement colorés sont en

grande demande sur les marchés de Londres, de

Liverpool et autres.

La coloration des fromages, a sans doute pour

but de lui donner la couleur du b(»au beurre. Les

acneteurs y sont habitués, de vieille date, et plus

la coloration est brillante et réussie, plus le froma-

ge leur semble de qualité supérieure.

Le rocou ou annotto s'achète tout préparé ou

est préparé à la fromagerie.

Quoiqu'il puisse coûter moins cher préparé par

le fabricant de fromage, il est cependant plus sûr

de l'acheter tout préparé.

Dans tous les cas, ceci est au choix d'un chacun,

et nous donnerons nne recette pour le préparer.

—

1 Jettez cinq livres d'excellent annotto dans

cinq gallons d'une forte lessive, faite avec de la

cendre de bois ; chauffez graduellement jusqu'à

dissolution de Tannolto; brassez le tout afin que
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1(? l'ocou U(} coHc pas ail parvis ni au fond du
cii.n.diDii. La (lissf)'iili()ii uiMMeL*, ajoutez cinq

livres de s(d sod.i
[
sal soda

j vl v'iiui gallons d'eau

•douce. Failes bouillir le tout vingt à trente minu-

ii,'s, et vous aurez dix gallons de nialièrecoloranle

Que!'.jnes-uiis ouiefeteuî le sel soda, mais on pense

^énéialenieiit qu'il donne plus de J'orce à la pré-

pariilion,outre uua ouleur plus belle etplus riche.

VII Présure.

La piésure est un ariirle indispensable à la

confection du fromage. Rien ne saurait la supplan-

ter, et c'est toujours sans succès qu'on a cherché

à lui substituer d'autres subslanees. Divers acides

amènent la coagulation, mais enlèvent la qualité

du fromage. L'on avait d'abord supposé quels

jus gastrique de l'estomac de veau élail acide, et

que c'était en s'aigrissantqu'il produisait la coagu-

lation. Mais il a été démontré que de bon caillé

peut éti'e obtenu avec du lait doux et frais tiré,

au moyen de la présure, sans aucun développe-

ment d'acide,soit dans le caillé, soit dans le peiiit-

lait.

On ignore la nature du principe contenu dans

la présure qui produit la coagulation. Sur ce point

la science fait défaut.

« Le caillé peut se former en abandonnant le lait

à lui-môme pendant un certain temps, à une tem-

pérature de 15 à 18 cent., ou bien en l'exposant à

.41
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\[\ chaleur crun Iovcm'
;
nuiis nii pont aussi :!(''[,;i!<'r

la malii'ii» rjisotMise du soi uni au niuycn (rnu

gr.ind nomhie de coi-ps do ii.iturr liés dillorcule

(jL)i aocélèrc'.il coLlo opéraliou. Les acidcsdo toute

espèce, dit Lllia[)ial, op«3reut prouipteuieul la

congulalion du lait écrémé; elle a lieu [»lus ou

moins vite selon la force des acides, mais si on les

emploie à forte dose, le potitlait et la niidière

Cciséense en conservent la saveur, ce qui nuit à

leur qualité.— Les sels avec excès d'acide, tels que

la crème de tartre, le sel d'oseille, produisent le

même efiét, mais la coiigulaiion n'est complète

qu'autant que le lait est presque bouillant lors-

qu'on y jette ces sels. La gomme arabique eu

poudre, l'amidon, le sucre, etc., bouillis avec le

lait séparent le caillé en quelques minutes.

—

L'alcool précipite très-promptement la matière

caséeuse sous la forme de molécules divisées qui

se déposent dans le fond des vases.—Les plantes

jéniinemment acides et les fleurs de quelques

•égétaux, telles que celles de l'artichaut, du char-

Ion, caillent le laiL Leur vertu est très-puissante

mr le lait chaud; mais la substance qui est le

)lus généralement employée, c'est la partie delail

caillé qu'on trouve dans l'estomac des jeunes

reaux qu'on égorge avant qu'ils soient sevrés et

bet estomac lui-même. L'usage qu'on fait de cette

jubstance lui a fait donner le nom de présure ».

io. En Suisse j on prend un estomac frais ou
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<'ai!I«'l!(' (h* vcan (j'i'oii vidt^ du lall cailli' qu'il

(•i)iili(îiit, ou 11' salo lr'!_,'"'ro!ueiit à l'intériour, ou It»

souille et on le lait sécher à une température

modérée. Quehjues jours avant de s'en servir, on
le coupe en mor«'eanx et on le jette dans un litre

de petit-lait, on d'eau tiède dans laquelle on a mis
un peu de sel. Deux jours après, on peut se servir

i\\\ Hquidc comme présure; elle se conserve

plusieurs semaines dans des vases fermés déposés

dans un lieu Irais. Seulement après 4 à 5 jours,

il faut avoir soin d'enlever les morceaux de cail-

lette qui feraient fermenter la présure et donne-

raient au fromage un goût désagréable.

•2o. Dans quelques autres endroits, or hoche

très-menu la caillette, on y ajoute quelques cuil-

lerées de crème et du sel, de manière à en faire;

une bouillie qu'on met dans une vessie et qu'on

fait sécher. La veille du jour où l'on doit s'en

servir, ou en délaie une quantité suffisante dans

l'eau chaude.

—En Lombardie, Testomac vidé, salé et séché,

est coupé trés-menu, mêlé à du sel et à du poivre

en poudre, et le tout transformé en une bouillie

épaisse avec du petit-lait ou de l'eau. Quand on

veut s'en servir, on en met dans un linge qu'on

plonge et qu'on promène dans le lait chauffé.

Dans le Limbourg, on ne vide pas l'estomac, on

le sèche seulement un peu et on le remplit d'eau

tiède, et d'ur.e poignée de sel ;
après ^\ houres on

mtm-m"
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flltn* le iKlnidi' (jui a spjouni''' dans ri-^NMii.h' et.

on s'tJii st'iL coniiiic lU* [(résurc I)\mtiTS(Miliii rmit

macôi-ei' pciKlaiit 24 lunires et plus IV^lDiiiac Irais

dans une saunuiro.

lio. Suivant Marslial, il faut prondro rcstouiai'

d'un V(Nni aussitôt (jn'il a été tué. Ou rt?tii'iî tout

le laiL (.-aillé (|ui est dedans; on lave le sac à

plusieurs eaux froides; ensuite ou le sale en

dedans, et en dehors de manière à ce (lu'il reste

imprégné d'une couche de sel; ou le met dans

\ine terrine ou pot de grès, où il rest(î '2 ou 3 jours.

Au boutde ce temps, on ôte la poche de la terrine,

et on la suspend pendant 2 ou 3 autres jours pour

qu'elle sèche ;
après cela, elle est salée de nouveau,

et lorscju'ellea bien pris le sel, on la coupe et ou

la fait sécher sur des planches. Elle peut alors se

conserver dans un lieu sec, ou ])ien être déposée

dans une terrine, seule ou avec une forte saumu-

re, en la couvrant d'un morceau de parchemin

piqué avec une forte épingle.

Mme. Havward, célèbre dans tout le Gloucester

par son habilité dans l'art de diriger les travaux

de la laiterie, prépare ainsi sa présure.

Pour six estomacs st?cs et salés d'une année,elle

ajoute 2 citrons et 8 litres d'eau. Elle en prépare

à la fois une grande quantité 80 litres, parcequ'elle

a reconnu que la présure est d'autant meilleure

qu'elle en a fait une plus grande quantité, et

elle n'en fait usage qu'après deux mois au moins

de ropos.

''^'^
V

""
^7S!?'''***3^wsfc»i. ^-
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'^10. Uiio îiiilio pre'p.'iiv'ilion a été indiquée p.'ir

Pin'lciuson.—On juciid rc-loiiiac d'un venu de

s'\ sMiMÏiK^s environ, et api'î.'.î avoir ouvert

celle pociie. 0!i ru relii*e le ('.'lillé (ju'ou met daus

lin vase pi(^[»i'('. el (ju^ou ueLloie el lave à grande

eai' iiiS(|n"à ce qu'il soit l)ieu blanc et bien net
;

on Teieud sur nu linge pour le faire sécher, et on

le met (Miliu daus un autre vase avec une bonne

jioii;uce (le sel. Kusuite. ou prend la poche ou esto-

mac lui-nicuHMju'ou lave abondamment, et quand

il est bien propre ou le sale fortement en dedans,

et en dehors ;
on y remet le caillé, et ou place le

tout dans un pot de grés recouvert d'une vessie

pour intercepter Tair. Pour Tusage, on ouvre le

sac, on met le caillé daus un mortier de pierre

ou un bol, on le bat avec un pilon de bois, on

ajoute trois jaunes d œufs, un quart de litre de

crème, un peu de salVaii en poudre, un peu de

clous de girofïle et de macis ou muscade. Le tout

étant bien mêlé, est remis dans le sac, et on fait

ensuit(; une forte saumure avec du sel et une

poignée de sassafras [ arbre de l'Amérique Sep-

tentrionale du genre du laurier) bouilli dans

l'eau. Quand cette saumure est froide et tirée à

chur dans un vase de terre très pi'opre, ort y
ajoute i cuillerées de caillé préparé comme ci-

dessus, cette quantité sulïira pour faire cailler 60

litres de lait. , ,

Il existe plusieurs autres formules ou reccltes
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»au de

Diiverc

t dans

grande

?n net
;

', et ou

ï bonne

ou esto-

t quand

ledans,

place le

î vessie

)uvre le

; pierre

bois, on

litre de

peu de

Le tout

on fait

et une

ue Sep-

li dans

tirée à

e, on y
mme ci-

iUcr 60

recel les

pour la préparation et la composition do la'présu-

re. mais c'est toujours la caillette de veau qui en

fait la base ; dans quelques pays on lui substitue

la «'aillotce d'aaneau, de chevreau et même de

cochon de lait ; l'essentiel est que ces casiaux

soient bien lavés, salés et desséchés, ou conservés

dans la saumure. «Maison Rusliiiue, p. 36 vol. 3».

L'estomac du veau étant double, il faut bien se

garder de prendre la mauvaise partie. On ne doit,

prendi'o que celle dans laquelle se trouve le lait,

caillé, et si Testoniac est vide, que celle dont la

surface interne est unie, polie, luisante.

Nous avons exposé plus haut les diverses ma-

nières dont on préparait la présure autrefois. Cc:-

méthodes ont subi une foule de modifications à

mesure que l'industrie du fromage a progressa.

Nous indiquerons maintenant celles suivies eu

Amérique.

Dans tous les cas, l'estomac doit être tourné à

l'envers, vidé de tout ce qu'il contient, et la surfa-

ce intérieure soigneusement nettoyée de tous les

brins d'herbe, de foin, ou autre matière qui pour-

raient s'y trouver.

Mais on ne doit jamais laver la présure, et avoir

grand soin de n'en détériorer aucunement la

membrane interne,parce que c'esten cette derniè-

re que réside toute la force ou le principe coigu-

lant. Le lavage enlèverait le jus gastrique alî'.i'-..

^'»i#,'.^£.irlS!Cl'-! ËSÊÊÊÊÊmi
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Mirait on conséquence la présure, et la rendrait

j)rrs([u'inipropî'e à faire le fromage.

Lorsqu'elle est soigneusement et proprement
nel tovée, on la sale fortement en dedans et en

dehors, puis on la suspend dans un endroit frais,

ma's sec, car la chaleur lui enlève beaucoup de

ïovrv. tandis qu'au contraire, cette force augmente
et se développe à la gelée, ainsi qu'on le constate

pa]' les présures qui ont passé l'hiver suspendues

dans quelque lieu froid. Elles sont bien supérieu-

res aux nouvelles. Un autre moyen de les préser-

ver, c'est de les empaqueter dans le sel. C'est la

pratique suivie par les meilleures fromageries, et

elle est bien préférable, en ce qu'elle ne nécessite

pas un lieu frais et sec, ce qui ne se trouve pas

commodémenten été, et en ce que, par ce moyen,

les mites ne peuvent s'introduire dans la présure

sèche. On ne doit se servir que de bon sel, de sel

pur et du meilleur.

Les Allemands ont une autre méthode de

conservation ; ils soufflent la présure comme une

vessie, et la font sécher. Ce procédé, très simple,

leur réussit parfaitement, dit-on, mais il n'est pas

suivi aux Ktats-Unis.

Les meilleures présures sont celles des veaux

tués douze ou dix-huit heures après qu'ils ont

copieusement tété.

La ninnière do préparer les présures pour 1 i;sa-

|;
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ge n'est pas difficile, et elle est conavîe de tous les

fabricants de fromage. On a soin, en les mettant

tremper, d'élaguer celles qui sont gâtées ou qui

n'offrent par toutes les garanties possibles.

Le triage, l'orsqu'elles sont empaquetées dans

le sel, ne présente aucune difficulté, car la présu-

re appauvrie ou gâté, offre soit une odeur particu-

lière, soit une apparence terne, maladive et déco-

lorée. Celle-là, il faut la rejeter sans pitié, car elle

exercera sur le fromage de désastreux effets. C'esL

à elle que l'on attribue le fromage qui ne sîî gar-

de pas, et celui que les américains ont baptisé du

)îom pompeux de hiijfij cheese.

Le petit lait clair est le liquide le plus ordin<-.i-

re et le meilleur pour tremper la présure. Aiiti'o-

fois l'on se servait,et quelque fois encore aujour-

d'hui, l'on fait usage de l'eau; mais elle doit «Hrii

douce, pure et bouillie. Plus le petit lait est pur,

meilleur il est. On le clarifie en le faisant bouil.

lir d'abord, en l'écrémant ensuite, puis ou le lais

se refroidir et déposer afinqueles matières étraugi'

res se déposent au fond du vase. Ainsi préparé, il

agit plus fortement sur la présure,en extrait plus

complètement le jus gastrique et les autres su Ins-

tances propres à faire coaguler le lait.

Vingt à vingt-cinq bonnes présures dans un

demi baril de petit lait feront une prépara tiou

«uffisante. Si l'on en met un plus graml îion:br ,

S
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il ne sera pas hors de propos d'aiigmenler le petit

lait en proportion, car il est douteux que la quan-

iité sus-indiquée soit assez forte pour extraire la

quintessence de plus de présures.

Par trois fois, l'on plongera ces derjiières dans

un bain de petit lait, renouvelé àchiique fois*

La seconde préparation sera à peu prcs aussi forte

que la premièi'e. Le troisième rinrnge peut être

fait dans du petit lait frais donton se servira,pour

une nouvelle préparation. Après le second rinra

ge, on met les présures dans un sac fait d'un

couloir en toile, pour les tenir séparées, et on les

plonge dans le bain dont on se servira pour une

•autre préparation. Si l'on fait usage de présures

:!sèches, il faudra saler le petit lait avant de les y
; introduire. Au reste, il faut le saler chaque fois

-qu'on le renouvelle. Soir et matin, l'on devra

agi I or fortement les présures dans le bain, et je-

ter une poignée de sel sur celles qui restent flot

tantes.

On ne saurait apporter trop de soins et de pro-

preté aux diverses opérations concernant la pré-

paration cilla conservation de la présure; car

elles (exercent une influence considérable sur la

qualité du fromage. L'on ne doit pas faire usage

de pi'ésures trop nouvelles
;
car elles font lever

le fromage, et avant de s'en servir il est prudent

d'en expérimenter la force sur une petite quanti-

lé lie lait.

i

i

1

''i'

'iiJiii

m
iiiii

!l!':!

m



CAXADIEN^'E d7

VIII—Formatioîi au cvlilo.

Sur ce point, nous exposeroî^^ fV.iî)or(l ':;; ui'i-

iiière de procéder indiquée par los vieux aiit-'ui-.-:

avant de faire connaître celle des rorMîMiinoraiiis,

«La formation du caillé est une b[)éi';it<>ii im-

portante qui demande beaucoup (l'attention, l
une grande habitude, parcequ'ello est sons Vid-

fluence de plusieurs circonstances très-variahl":^

La température du lait est la première eiio-^e à

considérer. On la détermine en plongeaiil dans

le liquide la main, lorsqu'on a acquis !e tael con-

venable, ou un thei'momètre qu'on iais--e qnel.

quG temps pour qu'il prenne la température léel'e

du lait. Il est reconnu d'après un grand noni]»re

d'expériences que la chaleur la plus convena1)'e

est celle de 28 à 30 cent. [23 à 2 R.
] Une àd(Mix

heures sont le temps nécessaire pour o])tenir un >

coagulation complète. Quant cà laquanfitéde la

présure, elle varie suivant sa préparation, sa for-

ce et son ancienneté, la saison et souvent la natu-

re du lait. En Angleterre, on considère, lernie

moyen,remploi de 12 grammes, ( 3 gros ) de présu-

re comme suffisant pour coaguler 10 litres de lait
;

c'est environ la 800 ©partie
;
dans leGloncesh-r,

on ne fait pas usage de plus de 8 grammes [ ? grniï]

pour la même quantité de lait; etfîucoro nv^i'^s

''^'^^'T'.ZJÊàâ J MUMWs»;
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eu France pour plusieurs espr'ces de fromage?.^—

Si le lait est trop chaud, ou < rafraîchit avec un
peu d'eau froide ou de lait froid de la traite pré-

cédente; s'il est trop froid,on le rechaulTe avec de

Peau chaude ou du lait chaud. La meilleure mé-

thode de faire chauffer le lait est par Tiiitermé-

diaire du Lain-marie.

L'orsqu'on opère sur de petites quantités on se

sert de vases de fer-blanc ou de zinc. Dans quel-

ques pays, on remue le lait pour qu'il ne se forim*

pas de pellicule à sa surface. La pr sure se met
après la couleur et aussitôt que le mélange est

fait, on couvre le baquet afin que le lait ne perde

pas 2 degrés de sa terapârature au moment de la

mis(; en présure, on doit ai. tant que possible em-

ployer la même personne pour faire chaque fois

(îette opération parceqne la pratique est le meil-

leur guide. Il faut moins de présure pour un lait

<;haud que pour celui qui est froid ; moins aussi

pour celui qui est écrémé que pour celui qui ne

l'est pas. On reconnaît une bonne coagulation,

lorsque ie caillé forme une masse homogène sans

grumeaux, qu'il est él stique et se coupe facile-

ment. Dans le cours de cette manipulation, on

aura égard à la saison, à l'atmosphère, à la natu-

re du lait plus ou moins gras, plus ou moins
aqueux, et à toutes le> circonstances qui peuvent

accélérer ou retarder la formation du caillé. Un

'i''

;(';

i!'..'
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fromap^pf.'iitavoc trop do précipilatioii osi Ioij.»;i:n

de qualité inférieure ; cette observatinîi iies'a]j[)li-

que qu'au fromage non cuit. « Maison iliistii|uiï

p. 37, vol. 3.

Les données de la science actuelle sur la l'or-

matinn du caillé peuvent se résumer commo
suit :—Le degré de température le plus favorable

à la coagulation est 82 dans les temps chauds et

86 dans les temps froids ;—le caillé se forme plus

promptement, après la mise de la présure, à une

température élevée qu'à une température Lasso
;

et si la chaleur n'est pas égale sur toutes les par-

ties de la vat^ le caillé formé dans les parties où

la température est plus basse, est dur, difficile à

rompre, tandisque formé dans les parties chaudes

de la vat, il reste tendre et se coupe facilement.

Gela démontre non seulement que la présure pré-

cipite la coagulation à une température plus éle-

vée, mais encore l'importance d'entretenir une

chaleur égale surtout les points de la vat.

Lorsque le lait commence à s'épaissir, et qu'il

n'est plus nécessaire d'en remuer la masse pour

empêcher l'ascension de la crôme, quelques fabri-

cants de fromage ont l'habitude de couvrir la vat

avec un grand drap de toile afin de conserver une
température uniforme sur tous les points. C'e^ '^^

une sage précaution, car non seulement elle cèft^

serve une chaleur égale, mais encore elle favoriï^»

l'action de la présure et facilite, en le rendant

i»-
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plus |pi!(]iw\ 1.1 (]i\ ision ou lo rompage (lu caiflt

qui (k'vv;i suivri-.

ru»^ lois l;i ].r(''.-nre hion incorporée au lait, il

seuiblc jH('r(M-;i]):.Mjue la masse soit abandonnéeà
\\u !( p<»- «Mil ici- jnsqu'à ce qjie le caillé soitpropre

au roiup.);:!\ le uiouvement paraissant occasion-

ner la forniatio!} d'un caillé défectueux. L'expéri-

eri( c. au ri'sle. 'l-Muonti-e que trop brasser le lait

qui couinKwice ;^i s'é])aissir, empêche laformalion

du caille solide ; n'en formant qu'un in>

pai'fait, (j'.ii l'efuse de s'unir en une mas::e

uni foi nu», et losle en petites parcelles séparées.

Au couîî'.rii'e. le caillé formé d'un lait tranquille

doiuie i.n maijnifique fromage.

Apiî's l'incorporation de la présure au lait, il

faul travailler à empêcher Foscension delà ci'é

n.e et la foi mation d'un caillé de crémt».

Ou y parviendra en agitant, non sciilenentla

surface,mais encore la niasse entière. Autrement

Pou court risque d'enrichir une partie et d'appau

vrir l'autre en ne repartissant pas également les

matières propres à donner au fromage ce qui fait

sa qualité et sa bonté Et dans un même brassiriy

l'on aura tantôt un fromage riche et tantôt un

fron);ige pauvre. La premièi'e chose à faire au ^i-

tùt (jue la température de la vçit qm conlicnt le

1m:!, est portée à un dîgré convenable, c'(>st d'y

vcxiocr la matière coloiante.. Cette piepuratioa

i3
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alcaline a pour effet de retarder le développement

de l'acide lacliqnc, quand il ne se coniLtine pas

avec lui pour former un sel neutre. [
La qualité

de présure nécessaire à la foinialiou du cjiillé,

dépend de sa force et doit être déterminée par ex-

périence- Il faut en mettre suffisamment pour

opé-rer la coagulation en dix ou quinze minutes

et rendre le caillé propre à la division ou au rom,

page en trente ou quarante minutes. Si le lait est

vieux, la même quantité de présure opérera plus

piomptement la coagulation.

La présure doit être as<ez forte pour pouvoir

en un quart d'heure, coaguler mille livres de lait.

IX—Division ou Kompage du caillé.

« Lorsque le caillé est bien pris et qu'il est

suffisamment raffermi, ( dit la Maison Rustique p.

37 vol. 3 ) on le rompt afin de le diviser et de

séparer le petit lait
; on procède à ce rompage de

plusieurs manières ; la suivante paraît être la

meilleure. On coupe le fromage avec un couteau

à trois lames qui pénètre jusqu'au fond du
baquet; on va doucement en commençant, et on

fait les incisions dans les deux sens à angles droits

à un pouce de distance : on a soin de détacher

FROMAGEP.IE CANADIENNE. 3
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le raillé du toiirdn hnqiiot ; on le laisse reposer

5 ou 6 minutes afin de lui donner le temps de se

précipiter, on recommence ensuite es nicisiDus

qui sont plus rapprochées. Aprèscjnelques minutes

de repos on coupe de nouveau » n a^^iss.iut plus

vivement, mais graduellement. Une main sert à

mettre le caillé en mouvement avec l'écumoir

pour remuer les gros morceaux . la surface, afin

qu'aucun ne puisse échapper. Lorsque le fromage

est ainsi divisé en morceaux très-petits et à peu

près égaux, on recouvre le bacquet, et on laisse

reposer ».

Le rompage n'a pas toujours été pratiqué par

les fabricants de fromage ; c'est un des progrès

de ces années dernières qui n*a pas manqué de

soulever toutes les récriminattons des anciens,

tant il est vrai que la routine est une seconde

nature. Aujourd'hui l'on est revenu de ces vieilles

idées, et la division du caillé est une opération

qui se pratique pour toutes les fromageries. Toute

la question, est de savoir quand la faire, com-

ment la faire.

Dans la pratique, il y a quelque divergence

d'opinion sur le moment propice. Les uns font le

rompage un peu plus tôt ou un peu plus tard

que lés autres, et il en est qui ne précisent pas

toujours le moment de le faire. Mais tous ad-

mettent qu'on ne doit diviser le caillé que lors-
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(pi"il osl, fissoz f(?rme pour se rompi'O carrément,

(juil est doux an toucher et ne blanchit pas le

[iclii Inil. On n«' doit pas attendre qu'il ait durci

;iu point de fuir devant le couteau, mais il faut

oiici'cr hi division de toute la masse, eu une

seule fois, pendant qiU3 le caillé est (Micore Icudre.

On p(Mit indillerennueut pi'onuMier son cout«\au

en tous sens sans qu'il soit besoin de laisse^' le

caillé reposcM* et durcir davantag(\ car s'il (»st

propre à être tranché en partie, il doit l'Atre aussi

pour le tout, et le plus tôt l'opération est faitt», le

mieux c'est. Le rompage doit être fait avec au-

tant de soins, aussi également et en moins de

mouvements possibles. Ce serait un immense
avantage si le rompago pouvait être fait instanta-

nément, uniformément et sans agitation. Le

couteau à lames rapprochées est bien supérieur

à celui dont lestâmes sont distantes.il ne doit pas

y avoir plus d'un quart de pouce entre les lames.

Jusqu'où maintenant faut-il pousser la division

du caillé est une question controversée. Cepen-

dant les divergences d'opinions disparaissent beau-

coup depuis que l'on a abandonné la manie de

ne rompre le caillé qu'en p arties larges et gros-

sières.

Quelques uns pourtant tiennent encore à ce con-

damnable système, quoique la plupart reconnais-

sent la supériorité du rompage du caillé en parties

#^'^V>
N" .»^
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Init'set ténues. Il est constat^qno los morceaux de

trop lar^M'S diineiisions ne cuisent pas suflisani-

mi'nl surtout si le lait est assez vieux pour travail-

ler i)roniplement. La conséijuence est un tissu

ini^gal et un mauvais goût.

Le rompage du caillé en morceaux minces et

petits, —dans un juste milieu,— est la méthode

suivie' de nos jours.

Ya\ résumé, le caillé doit être coupé et tranché,

et l'opération terminée, aussitôt que la chose peut

sefaire sans perte ; le rompage doit se faire aussi

proinptement et en le moins de mouvements pos-

sibles;les morceaux doivent être petits ; la tempé-

rature uniforme sur tous les points de la vat;

élevée,jusqu"à ce que la caille soit fait ; la cuisson

prompte et égale.

X—Chaleur.

La chaleur est un des éléments les plus impor-

tants à la confection du fromage. Elle doit être

égale et régulière sur toutes les parties de la vat,

et cet appareil est le meilleur qui peut chauffer

le lait également et uniformément sur tous les

points de la vat.

La difficulté, avec la plupart des appareils, si-

non avectous, est d'élever la température de mani-

î?re à ce qu'une partie de la vat ne soit pas soumise à

il'
'."1
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iinof'li'ilonr pins ôUn'éofiirmif» autre vÀ plus ôlovéo

(ju'il n'est nècossairc. Et (;'ost cep^'ndaiit voiUi

\\inU)vini\(\ ('(Htc é'^alilc de tempérai un» (pril

laut s'elï'on'c^' d'oblenir, si Ton veut laire du

froinaî^o de i)remière (jualilé.

La chaleur du sang, 1)8 ou 100 degrés, semble»

être celle requise pour la conftM'tiou du IVom-ig»'.

C'est à cette température (jue la présui'e agit le

plus activement. Mais une fois qu'on y esl pai'-

venn, il faut bien se gai'der de la laisser baisser,

car le caillé se détériore, et loin de cuire et de se

condenser comme il le devrait, il ne l'ait que s'ai-

grir.

On doit élever graduellement la température

jnsqu'à la chaleur du sang, et l'y maintenir jus-

qu'à ce que le caillé soit prêt à s'enfoncer.

XI—Acide.

L'acide est encore un des principaux agents

dans la confection du fromage. Il s'en développe

toujours dans la manipulation de ce dernier,

mais la question est de savoir quand ce dévelop

pement a lieu. On dit que l'acide lactique existe

en petite quantité dans le lait frais et récemment

tiré, et que son développement, quoique sous des

circonstances favorables, est toujours lent.

Lorsque le lait est convenablement refroidi,
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t'jpiès qu'il a été trait, qiip de plus, il est déposé

dans \\ï\ lieu Irais à la froning(M'ie, l'on constate"

ra, en opérant sur sa masse, qu'il est ce qu'on

appelle «lait doux.» Le goût n'est pas aussi frais

ni aussi tr.-niché ([ue Ioi'S(]u'iI vient d'être refroi-

di, au sortir du [tis de la vacdie, mais il est im-

j)Ossible de constatei* en lui la présence d'aucun

acide;, et on ne sauraitménie le qualifun* de vieux

'.ait. Quel(jues-uns pensent que ce dernier est

plus propre à la fabrication du froma.^re que le

lait frais, parcequ'il travaille plus promptement,

que l'acide se développe plus rapidement, et

l'on y gagne du temps.

Mais c'est le contraire, le lait ne saurait être

trop doux lorsqu'on y introduit la présure, —et

si l'acide se développe plus lentement dans le

lait doux, il a du moins cet avantage sur le vieux

lait, que le fromage qu'il produit se conserve

très-bien et est d'une saveur exquise.

C'est dans le petit lait, et non dans le caillé,

que l'acide doit exister. Si le lait est sur ou

commence à le devenir, l'acide lactique se déve-

loppera dans toutae les parties de la masse entière.

Il faut alors, autant que possible opérer la sépara-

tion du petit lait,et du caillé, ou plutôt expulser

le petit lait du caillé, afin que l'acide ne se déve-

loppe que dans le petit-lait.

On ne doit pas permettre à l'acide de se déve-
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lopper avant que le caillé soit mit et que le petit

lait en soit expulsé ; alors laissez le petit lait s'ac-

cidifier avant que le caillé descende dans la mas-

se.

Le développement de l'acide est absolument

nécessaire pour que le fromage se conserve bien,

et ait un goût doux et agréable.

L'absence de l'acide lactique occasionne la dé-

composition de l'albumine, le développement de

l'acide butireux, et la combinaison des deux, don-

ne au fromage un goût fort et rance.

La plus grande difficulté, l'orsqu'on opère sur

du lait sur, est de faire en sorte que l'action de

la présure et de la chaleur soit telle sur le caillé,

qu'elle puisse le condenser convenablement, et

en expulser le petit-lait. En ce cas, élevez la tem-

pérature à 104 et même à 106 dégrés,et maintenez

la à cette hauteur jusq 'à ce que le caillé soit cuit.

S'il est un moyen d'empêcher le lait sûr de faire

un fromage qui pleure, qui suinte, c'est la cuis,

son à une température élevée, uniforme sur tous

les points, et en aussi peu de temps que possible.

L'acide, par son action sur les globules butireu-

ses, rend leur enveloppe plus tendre. Alors, ma-
nipulez le caillé avec autant de soin que possible,

refroidissez-le bien avant de le presser; pressez

doucement, augmentant peu à peu la presèion.
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XII—Quand le caillé doit être retiré.

Rien n'esJ plus difficile, dans la fabrication du

froiTiMge, (îiu;(l<3 déterminer le point précis où

Ton doit relirer le caillé de la vat, et le saler. Le

l'oLirer, soit un peu trop lot, ou un peu trop tard,

est également funeste à la qualité du fromage.

Nous indiquerons un moyen qui, sans êlre in-

faillible, est cependant d'un grand secours.

Faites chauffer un for à un degré suffisant

pour griller le fromage ;prenez une petite poignée

de caillé, pressez la pour en extraire le petit lait
;

appliquez le fer dessus quelques instants, ou jus

qu'à ce qu'il fonde ou rôtisse comme le fromage
;

alors retirez doucement votre fer. Si le caillé

n'est pas cuit, il se rompera et s'émiettera. Si an

contraire il est cuit, et en état d'être tiré, il adhé-

rera au fer, formant de beaux et nombreux fila-

ments longs d'un pouce ou deux.

S'il est trop cuit, les filaments sont moins nom-
breux mais plus longs. Ce sera la preuve que

l'acide s'est développé plus qu'il ne le fallait.

XIII—Salaison du caillé.

La doctrine ancienne sur cette question est

exposée comme suit dans la Maison Rustique,p.38,

vol. M.

:'i,i„i|'

Im
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«La salaison, se fait de deux manières, aussitôt

que le fromage est sorti de la presse, on le place

sur une linge propre dans la forme
; on le plonge

ainsi arrangé dans une forte saumure où il reste

plusieurs jours ; on l'y retourne au moins une

fois par jour ;
autrement, on couvre la surface et

on frotte les côtés avec du sel pilé.

Chaque fois qu'on le retourne ; on répète cette

opération plusieurs jours consécutifs ayant soin

de changer deux fois le linge pendant le temps-

On commence la salaison24heures après la fabrica-

tion, et dans quelques laiteries pendant la pressi

on. En général, on sale quand le fromage est

complètement pressé. Dans l'une ou l'autre prati-

que les fromages sont ainsi otés du moule et pla-

cés sur la table à saler. Pendant 10 jours, on

frotte la surface avec du sel fm une fois par jour.

La quantité do sel consommé est à peu près de

deux et demi kil.[o livres] pour 100 livres de fro-

mage. »

Voyons maintenant la méthode contemporaine

ou celle que nous devons suivre.

Il n'y a que deux opinions sur ce point : saler

chaud ou saler froid.—Sans nous arrêter à discu-

ter la valeur des deux méthodes, nous indique-

rons celle suivie le plus généralement.

On sale lorsque le caillé est chaud et qu'il coule

à fond, il est plus aplc à prendre le sel, et la salai-

''^i^Sl;-,-
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son a lien bion plus iiiiiformément et plus vôgu-

lièivment; la qnnntité employée dans los diver-

ses fromageries varie de 4 à 5 onces par cent 100

livres de lait, ou denx livres et demie à trois li-

vres lin huitième par mille livres de lait ou cent

livres de caillé. Beaucoup de sel retarde la matu-

ration du fromage, mais il le conserve bien. Le

tableau suivant indiquera les proportions su ivan*

lesquelles on doit saler :

Salaison de 1.000 Sbs de lait par 2 ïbs. 8onces

Lait Sel Lait Sel

îbs. îbs {onces Ifes tfes ÎONCES

Ta" nr r rsoô 2 Ô"

50 2 2000 5

75 3 3000 7 8
100 4 4000 10
200 8 5000 12 8

300 12 (5000 15

400 1 7000 17 8
500 1 4 8000 20
600 1 8. 9000 22 8

700 1 12.

800 2

900 2
;

4

i'
M"ii;'iii'

' .ni-!'

,:]', II"-
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Salaison de I.OUO pau à Ibs 2 onces

Lait Skl Lait SliL

20 1 1000 :]
,

2 !

40 2
i
2000. G

j

4

m 3 3000 6

80 4 4000 12 8

100 50U0 15 U)

200 10 GOOO; 18 12

300 15 7000; 21 14

400 1 4 BOOOi 25 09

500 1 9 9000 28 2

600 1 14

700 2 3

800 2 8

900 2 13

XIV—Lait gâté.

La chose la plus désastreuse dans une froma-

gerie, c'est le lait gâté, corrompu. Il signifie

mauvais caillé, huffy cheese^ mauvais fromage,

pauvres prix. Et cependant combien de fois n'arri-

vetil, dans les jours d'éîé, que le lait se corrompt

et se gâte? Combien alors est difficile, ingrate et

improductive la besogne du manufacturier.

Dans ces cas extrêmes, voici comment il devra

opérer. Chauffer aussitôt et aussi promptement

que possible j rompre et divist^r le caillé très fin
;
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le cuire parfaitement; développer Tacide autant

W]ue le ooillé pourra le permettre, presser forte-

ment. S'il y avait un autre brassin dont le petit

lait serait bon, jetez le après avoir retiré le petit

laiL du mauvais brassin, dans le caillé de ce der-

nier pour l'y faire cuire. Augmentez la quantité

de sel, abaissez la température au degré de celle

de l'atmosphère, aérez bien avant de mettre en

presse, et pressez foi'tement.

Le caillé, formé de lait sûr, s'améliore par le

lavage à l'eau chaude.

XV—Maturation et traitement au magasin

« Lorsqne l«?s fromages ont été salés et séchés,

(Maison Rustique, 38. v. 3) on les porte au ma-

gasin. Là ils sont phicés sur des tablettes ou ca-

siers jusqu'à :e qu'ils soient pressés, pendant un
temps plus ou moins long, suivant l'espèce. Pen-

dant les 10 ou 15 premiers jours on les frotte vive

ment avec un linge une fois par jour, ou on les

enduit de beurre. Durant tout le temps de leur sé-

jour au magasin, (>n les surveille journellement;on

les retourne de temps en temps ; on les frotte

ordinairement trois fois par semaine en été et 2

fois en hiver, toutes les fois qu'il se forme un

léger duvet à la surface.

Ces principes généraux s'appliquent plus géné-

I ïW.V":

S! m''
'm
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ralemcntà la fabrication des tVoina;^or> non cuils^

Dans les Ironiages i;uiLs, la sonlo cUirôrenco est

dans la coagnlalion à une température plus élevée

ojt une cuisson particulière du caille. Les opéra-

tions sont à pou près les mêmes.

Employer du bon lait, suivant de bonnes mé-
thodes,sont lesconditions nécessaires avec un peu

d'habitude pour faire de bons fromages, et utiliser

avantageusement les produits de la " laiterie."

La chambre, ou les chambres à conserver le

fromage, { comme on voudra l'appeler, ) doivent

être propres; bien closes, avoir des murs à l'épreu-

ve du vent, du mauvais temps et des intempéries

des saisons. Une température uniforme de 70 à

80 dégrés doit y régner coiistamment
; un air pur,

et souvent renouvelez-le, est uécessaire. Avec

ces précautions, le fromage se conservera bien et

mûrira sans s'altérer aucunement.

La première fois que l'on retire unejmeule de

fromage de son éclisse, on doit, afin d'en empêcher

la surface, de sécher et de se crevasser, fortement

l'arroser et l'enduire de petit-lait de beurre chaud
Rien n'est préférable au petit-lait chaud pour cet-

te fin si importante, car Ton comprend que si la

surface est sèche ou trop sèche, elle aura une bien

pauvre apparence, et en outre, les fissurses qui la

sillonnent sont autant de places où les mouches
et autres insectes déposeront leurs œufs. " .

•
.-
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Le pinceau est le meilleur iustrumcîut pour

étendre le beurre cliaud.

Si l'on peut enduire la meule aussitôt qu'on l\i

tirée de Téclisse, ou aura soin de la couvrir d'une

toile, ou de la mettre sous une boite circulaire

afin d'en tenir In moiteur et de la préserver du
contact immédi.'it de Pair.

Gomme le lait de beurre est la substance la

plus propre, à enduire le fromagp, nous indique,

rons la. manière de le préparer Faites une écu-

moire, avec le fond d'un vieux vaisseau en fer

blanc, à laquelle vous adoptez un Ion g mancbe
de bois, suspendez dans une place couve nable un
fvrand cbandron que vous emplissez au deux tiers

de la graisse et de l'écume que vous avez préala-

blement recueillie sur la vat; chauffez doucement

jusqu'à ce que la portion cnséeuse coule au fond,

])uis laissez reposer et refroidir. Retirez le beurre

pendant ([u'il est encore chnud et onctueux, et

mettez le dans un tonneau ; l'orsqu'il estsuffîsam-

meut refroidi et qu'il commence un peu à s'épais-

sir, salez-le légèrement.placez le tonneau dans un

endroit frais et tenez le bien couvert. Ainsi voug

aurez uno excellente préparation pour le prin-

temps suivant ; cardans les printemps froids, lors-

que la fromagerie commence a confectionner, il

-ï'éîève pende crème au dt^ssius de la vat, et il

laut du temps avant que Ton puisse préparer un

Ai*
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brassin. Il ne faut pas étendre sur les surfaces de

a moule plus do potît-lait do bourre qu'elle no

peut en absorber. Le lendemain du jour que vous

avez placé vos meules en rang et enduit la surfa-

ce supérieure, tournez-les et enduisez l'autre.

Pondant la première quinzaine, il faut, chaque

jour, tourner la meule, et en frotter et polir les

surfaces avec la main nue.

Une sévère propreté tant dans le magasin que

dans ses environs est de rigueur pous la conser-

vation du fromage.

XVI-Procédé " Oheddar "

Tel est le nom du procédé le plus en renommée
en Angleterre, pour la fabrication du fromage.

Nous en donnerons une brève analyse. La
quantité de lait est celle fournie par 60 vaches.

Le lait du soir, refroidi à 62 dégrés est déposé

dans une cuve, et on y ajoute celui du matin

aussitôt qu'il est trait. Si la température de ce

mélange est audessous-de 78, on Pélève à celui

de la chaleur, 78 à 80, température la plus favo-

rable à la coagulation. On atteint ce but soit au

moyen d'eau chaude à une tenipérature n'excé-

dant pas 150 dégrés, ou lorsque la cuve ou ton-

neau est foncé aux deux extrémités, eu y introdui-

sant un jet de vapeur.
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La quantité de lait ôtant de 165 galloiifi, on y
jette la quantité d'ciiinotto voulue, on môle sor-

gneusoment afin de donner une belle couleur au

fromage. On ajoute cinq quarts de petit lait sur,

plus une quantité de présure suffisante pour
faire cailler le tout en soixante minutes

; on
brasse doucement et lors(iue le mélange est

fail, on couvre le tonneau d'un drap de toile,et

on laisse le caillé se foimer. A l'expiration d'envi-

ron 15 minutes, on agite légèrement la surface

pour emp'^'cber l'ascension de la crème, opération

qne l'on réitère si le caillé est lent à se former.

C'est pourquoi, il est préférable que la coagulati-

on ait lieu en cinquante ou soixante minutes, car

autrement il y a perte.

[l faut éviter de brasser le lait pour empêcher

la crème de monter à la surface, si Ton s'apperçoit

que le caillé commence à se former.

Aussitôt que le caillé a atteint un certain degré

de consistance, l'on procède au rompage minuti-

eusement; cette opération doit être faite en une

demi-heure; avant de la commencer, l'on enlève

du tonneau une certaine quantité de petit lait

que l'on fait chauffer à 150o que l'on verse de

nouveau avant soin de brasser activement afin de

ne pas échauffer le caillé. Cette quantité doit être

mffisante pour porter toute la masse à 80 dégrés;

*>n doit la mélanger avec soin et entiorçmLnt.

m

"Il
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L'addition du pétillait chaud, eu élovant la toni

pérature, hâte laséparatiou du p-'Ut lalLd'aviîc 1,»

caillé, et aide le développameut d(3 l'acide. [Si

cependant on avait constaté la présence de l'aride,

alors on ne devrait ajouter aucune quantité d<^ pe.

lit lait chaud.Le caillé,une fois snfïisîimnicut rom.

pu, doit être laissé en repos, pendant environ une

heure. Alors, on laisse le petit lait s'écouler jus-

qu'à ce que le caillé ap paraisse à la surface
;
puis

on divise de nouveau, mais auparavant l'on a eu

soin de faire chaufler à 150 ©une certaine quanti-

té de petit lait qu'une personne devra verser sur

le caillé avec précaution, et par intervalle, tandis

qu'une autre brasse doucement jusqu'à ce que la

température s'élève à 98 ou 100 Farenbcit. L'on

continue à arroser ainsi jusqu'à ce que le caillé

ait acquis un certain degré de fermeté et de con-

sistance, ce que l'œil et le toucher du manufactu-

rier intelligent a bientôt reconnu.

On reconnaît le caillé suffisamment cuit, lors-

qu'il présente de petites parcelles granulleuses,

qu'il est ferme et élastique au toucher, et qui

frotté entre les mains, n'y adhère pas, mais se

sépare en parcelles. L'on brassera donc jusqu'à

ce que le caillé soit parvenu à la consistance

requise, mais jamais audelà. Autrement le caillé

FROxMAGEBlE CA^ADII;^'^•£.
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dovioiidiait troj) dur, trop difficile àdiviser. Vingt

il trente minutes suffisent ordinairement.

L.'i saturation du caillé au moyen du petit lait

f'iiaud a reflet de séparer complètement le soli-

de etlelifiuide;il nohauraitan pis aller,n'en adhérer

plus aux parcelles qu'une très faible quantiLé,qui

cède facilement à la pression. Si l'acide n'est pas

suffisamment développé dans le caillé, on le bras-

se de temps en temps jusquà ce qu'il y ait un
développement d'acide suffisant. Alors on met
le caillé sous presse ; le soir on élève la pression,

on le tourne, et le couvre d'un drap de toile bien

propre, et on presse de nouveau. Le lendemain

matin, même opération, mais pression plus forte,

et ainsi le soir.

XYII—Recettes diverses.

A la pap:e 16 de cet oposcule, nous avons dit

.

,

oloration du fromage et donné une

roc •
' 1 ! f^' p 1 j 1- préparer l'annotto.

Cette dernière substance semble devoir céder

le pas à une autre matière colorante, bien plus

généralement en usage dans toutes les meil-

loMT-p^- fromageries américaines. Nous voulons

pdii: (1. l'annatoine. C'est le nom donné à l'ex-

\r-i\idA\ i i i". .; !'r>
^'-'> ivhre connu sous le nom

S:=nu/i-t; ;'• lat.'lysr cnjniique, l'annatoine a

!iili'"|S'

Mf'
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donné snr 100 parties 85.90 (l(Mnalit'n.' {'olorantu

o^«^•lnique ;
4.0G de condiv, !).!).") trcau.

Voici coinnient on la i)iv|)jir(\

j^o.l—Mettezdeux livres de potasse pure et uiin

livre de sel-soda ( sal-soda ) dans cinq «;allonsd'eau

claire et froide ;
brassez de temps en temps jus

'à ce que le tout soit dissous—ce qui prendra de

iiuit à douze heures. Le sédiment de la potass.»

pure qui ressemble à la suie, surnagera à la sur-

face. Alors, brassez promptement et si la potasse

est entièrement dissoute, le sédiment coule a fond

du vaisseau. Si le dépôt ne se fait pas du premier

coup, brassez fortement, jusqu'à ce que la liqueur

soit aussi claire que l'eau douce ;
retirez la alors

et laissez le reste déposer. La double ou triple

répétition de cette opération vous permettj'a d'uti-

ser tout l'alcali.

No. 2 Mettez deux livres d'annattoine dans

quatre gallons d'eau claire et froide, 'H laissez

reposer au moins de douze à quarante heures ou

jusqu'à ce que le tout soit entièrement dissous
;

brassez fortement.

No. 3 Mêlez les deux préparations, No. 1 et 2,

ensemble, et laissez reposer jusqu'à ce que

l'annattoine soit entièrement dissoute par la solu-

tion de potasse et de sel soda; brassez de temps en

temps.

Mettez ce composé dans des cruches de terre,

si c'est possible, et brassez avant que d'en faire

usage.
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l'iiii (if'îHi piiilo siilïitpoiu' mille livres de lait.

Pv'paralioii des prcsii,)rs bavaroUcs.—Mettez 13

{^allons (le potit-L'iit doux préablement bouilli et

('•crème dans une jarre en terre, dans lesquels vous

faiti^s dissoudre un quartde sel. Coupez 20 présu-

res en petits morceaux, introduisez-les dans un
sac de toile à bandage, mettez le tout dans le

petit lait, et laissez trcnijjer 12 à 15 jours, ayant

soin, chaque jour, de forcer les présures à s'incor-

porer la liqueur. Alors enlevez les présures et

mettez-les dans une autre jarre ainsi préparée.

Usez de cette liqueur en quantité suffisante pour

opérer la coagulation en 20 minutes. On doit

tenir les jarres dans un lieu frais et obscur.

XYIIî—Conservation des fromages,

et accidents auxquels ils sont sujets.

La conservation des fromages est un point des

plus importants, surtout pour ceux qui sont desti-

nés à être embarqués. Leur consistance et leur

état de fermentation plus ou moins avancée dans

les magasins ou chambre à fromages, doivent

servir de guide. Le mode de fabrication entre

au<^si pour beaucoup dans leur durée.

Les fromages qui ont reçu de la présure trop

l'aicho. et dont le petit-lait n'est pas totalement

séparé, sont sujets k lever, et conservent dans
leur intérieur des trous ou larges réservoirs d'air

m'h
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le perce avec des brorlulhs de iVi' daiisleseiî-

droits où il lève le plus ;
l'air ou les gaz s'échap-

pent par ces ouvertures, lo fromage s'affaisse, et

rintérieur présente uioius de cavités. Pour

prévenir cet accident, les Anglais se servent

d'une poudre qui se vend sous le nom de poudre

à fromage ; elle se compose d'une livre de nitre

et un once de bol d'arménie en poudre, et inti-

mement mélangés. Avant de saler le fromage, et

lorsqu'on est sur le point de le mettre en presse,

ou le frotte avec un once de ce mélange.

Le rôle que joue le sel est fort important. Nous
avons vu en effet que le caséum à l'état sec se

conservait indéfiniment, mais il ne possède alors

qu'une saveur fade, insipide et peu agréable.

L'addition du sel d'un côté et la préparation ou
maturation en magasin ùe l'autre, opérations qui

demandent le plu^. Je soins et de surveillence, ont

pour but de procurer une fermentatioa lente ou

une réaction graduelle entre les principes élémen-

taires du fromnge. Cette réaction marche d'autant

plus rapidement que le fromage est plus mou, et

que le local est plus chaud et humide. Plus la

fermentation a été lente, plus la saveur du froma-

ge (?st franche, douce et agréable. C'est au moment
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précis où cette réaction entre les éléments a

produit des combinaisons agréables au goût qu'il

faut consommer le fromage
;
plus îôt il n'est

))arfait, plus tard il entre en décomposition.

Lorsque le fromage est suffisamment passé,on le

met dans un endroit frais etpastrop humide.

«Les fromages de Hollande sont gé)iéralement

enduits d'une couche de vernis à l'huile de lin;

cette préparation est sans doute une des principa-

les causes de leur inaltérabilité dans les voyages

de long cours ; leur petit volume y entre peut-être

aussi pour quelque chose. Le vernis forme une

couche unie, solide et sèche qui s'oppose à l'accès

de l'air et de l'humidité qui sont les agents les

plus actifs de la fermentation ».

Les insectes qui attaquent les fromages sont
;

lo.Le ciron ou mitte des fromages [ accaru s
j

siro], qui les dévore lorsqu'ils sont à demi secs

Ces animaux sont d'autant plus dangereux qu'ils

éclos.ent sous la croûte, puis se répandent dans

l'intérieur où ils causent des pertes considérables.

Quand on a soin de brosser souvent les fromages

avec une baguette, de les essuyer avec un linge,

de laver à l'eau bouillante les tablettes où ils

r('pos(3nt, on parvient à se débarrasser des cirons

Mis ie pins sûr moyen est, après avoir frotté

•
'

1 f, {a:i ;-<•:• .5 vpc une saumure, de les laisser sé-

cixur et ae i«:is enduire avec do l'huile.
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2o. Les larves de la moiicho vert -doré, de la

mouche commune, de la mouche stercoraire et

surtout,de la mouche pourriture.Ges larves s'in-

troduisent dans le fromage et y font beaucoup de

(légat

On fait périr tous ces animaux par le vinaigre?

la vapeur de souffre brûlé, le chlore et des lava-

ges au chlorure de chaux. Lorsque le magasin

contient ces insectes en abondance, on enlève les

fromages, on gratte, et on lave les tablettes avec

de l'eau tenant en dissolution du chlorure de

chaux ; on rince de même le plancher et on

blanchit les murs à l'eau de chaux. On recom-

mande aussi une fumigation de chlore, mais

nous pensons que les lavages sont suffisants. Lors-

que les casiers sont secs, on replace les fromages,

qui ont été préalablement lavés avec une eau

légèrement chlorurée, séchés, essuyés avec un

linge, ou grattés au besoin, et ensuite ou frottés

comme il a été dit, avec un drap imbibé d'huile.

Quant à la moisissure, il suffit pour s'en déli-

vrer, de racler le fromage, de l'essuyer et le

frotter d'huile. ( Maison Rustique p. 57 vol' 3
)

XIX—Notions générales.

Albumine.—L*albumine est une substance

glaireuse qui se rencontre surtout dans le règne

animal
; on la retrouve presque pure dans le

blanc d'œuf.

a
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Sons l'action de la chaleur, elle se coagule, et

forme une substance solide, s'unit aux sels mé-

talliques et foi'me une matière insoluble dans

l'eau. C'est un réactif puissant contre les poisons.

L'expérience démontre q^'un blauc-d'œuf neutra-

lise quatre grains de sublime corrosif.

On distingue deux sortes d'albumine; liquide,

telle qu'on la rencontre dans l'économie animale
;

solide et insoluble comme dans le blanc-d'œuf

cuit.

XX—Lactomjbtre.

Le lactomètre ou instrument propre à mesurer

la quantité de crème fournie par le lait, est d'un

emploi bien précieux dans une ferme. Il permet

d'apprécier )a richesse en crôme et en beurre de

tout le lait qu'on recueille, ainsi que celle du pro-

duit de chaque animal en particulier suivant la

saison, l'état de santé, la bonne ou mauvaise

condition du régime alimentaire,etc. ,—de mêler

des laits de richesses diverses pour en obtenir

des produits particuliers ; de mesurer la quantité

de crème fournie par un lait qu'on achète ; de

constater si l'on recueille, dans les manipulati-

ons en grand, toute la matière butireuse indiquée

dans les essais en petit, d'apprécier dans les laite-

ries banales, la richesse du lait apporté par cha-

que associé afin de repartir les bénifices propor-

'•^' ^mn
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Lioniiellemont îi lo quantité do m.iiièro ulile et

marciiaiidc qu'il apjjorU'ra.

Le L'iclomclre iiiveiiLù on Aiigloterro par Banks,

est lin lub(! clo verre de six ponces do hauteur, de

18 lignes de diamètre intérieur,ouvert parle liant,

fermé parle bas et posté snr nn pied eirenlaire.

Le laetomotre genéralaniont en usa.^e anjoiir-

d'hni est formé d'nn tube en verre de 5 à pon-

ces de long, de 3 à 10 pouees de diamètre, pou-

vant contenir qnatres pouces cubes delait,onvei't

à Textrémité snpérienre, et ayant à sa base nue

petite bnbe dans laquelle on ajoute nn poids

pour qu'il se maintienne perpendiculairement

l'orsqn'on le plonge dans le lait.

Le lactomètre gradué à 80 o Fahrenheit est le

plus estimé et le plus usité dans les fromageries.

On doit poi'ter à une'mème température chaque

espèce de lait sur lequel on veut expérimenter.

Le lait à l'état pur est le terme de comparaison.

Si donc celui sur h'quel on opère, indi(|ue une
gravité spécifique moindre que ce dernier, il faut

conclure lo. ou qu'il contient une qiianlilé de

crôme extra, et qu'alors il est irroprochablo,

2o. ou qu'il contient de l'eau, ou est un mélange

de divers laits.

Le lait versé dans le tube jusqu'à la d(M'nièri;

marque, est abandonné à lui-même p(;ndaiit en-

viron 24 heures. Lorsque Tépaisseur de la crème
GSu stalionnaire, l'échelle indique le nombre do

MH
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degrés occupés par la partie butireiise, ou si l'on

vent l'équivalent de la richesse en crème et la

valeur vénale du lait. On démontre, au moven
d'expériences comparatives que l'épaisseur de la

couche de crème diminue proportionnellement à

la quantité de lait remplacé par l'eau.

La saison la plus convenable pour fabriquer le

fromage est depuis le commencement de Mai
jusqu'à la fin de Septembre. Le fromage fait en

hiver est généralement de qualité inférieure.

La variété de fromages.—Il existe une grande

variété de ^ fromages ; ainsi l'on distingue le fro-

mage de Viry, Montidier, Neufchâtel, de Brie, de

Langres, d'Epoisse de MaroUes, de Livarat, de

Gloucester, de Dunlops, deNorfolk, de Stilton,

de Wiltshire, de SufTolk, de Hollande, de Brone,

de Montpellier, fait de lait de brebis, du Mont
d'or, fait de lait de chèvre, du mont Cenis, fait

de lait mélangé et foule d'autres.

Eu Allemagne, on fabrique du fromage avec

dos patates ou pommes de terre. Voici comment
on procède : on les fait cuire à la vapeur, à moi-

tié seulement; on les pèle, on les râpe ou on les

réduit en pulpe. «Trois parties de cette pulpe

sont ajoutées à deux de caillé frais et pétries en-

semble. On laisse reposer pendant trois ou quatre

jours suivant la température, et on en forme

ensuite de pelis pains, qu'on sale et qu'on fait

sécher.»

l.ji
««!!
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Chaque sorte de fromage a son procédé particn.

lier de fabrication qu'il serait trop long d'éuumé-

rer ici

.

a L'état du petit /ai7 indique si on a bien opéré.

L'orsqu'il est clair et d'une couleur verdâtre, c'est

luie preuve que la coagulation a été bonne : lors-

qu'il est blanc et troublé, il entraine du beurre, le

caillé est imparfait, il retient du petit lait qu'on ne

peut en séparer et exige plus de sel, ainsi qu'une

plus forte pression.

Presse.—Chaque localité ou plutôt chaque fro-

magerie a la sienne. L'essentiel, dans cet instru-

ment, c'est qu'il exerce une pression égale sur

toute l'étendue de la surface du fromage. .

La presse qui semble remplir le mieux cette

condition est celle connue sous le nom de « Gang
Bess» ou Fraser's Patent Gang Bress, dont la

dernière page de cet oposcule donne un spécimen.

L'avantage donné par cet instrument, c'est de

presser en même temps huit à dix meules et d'ex-

ercer sur chaque point du fromage, une pression

égale et uniforme. C'est la meilleure connue, et

lapins en usage aujourd'hui.

«fW
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Le cultivatenr iiit('lli;:r'']U travaillora, charjiie

année, à améliorer sa race de bùU^s à cornes, en

gardant et élevant If ,s meilleurs sujets, et se dé-

barrassant des sujets inférieurs. 11 se rappellera

qu'il faut à la vaehe des appartements chauds,

])ropres, l)ien aérés, une nourriture abondante,

saine, de Teau pure, de bons pâturages.

Le fabricant de fromage exigera des patrons

une le lait soit trait dans des chaudières enfer-

blanc, ou en fer étamé préalablement lavées et

nettoyées à Tcau chaude
;
qu'il soit coulé chaud

dans la chaudière dans laqMelle il doit être trans-

;>orté à la fromagerie
;
que cette chaudière soit

couverte : que le lait soit refroidi tel qn'nidiqué

à la page 13 et suivantes
;

que la voiture qui le

transporte soit couverte ;—enfin il refusera tout

lait gâté ou altéré d'une manière quelconque.

Le lait reçu le soir sera transmis de la chaudiè-

re à peser dans le vat, et pour en empêcher la

décomposition, refroidi au moyen d'une bassine

en fer-blanc remplie de glace que l'on promènera

'en tous sens. Le Icndejnain, on goûtera le lait, et
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s''!! y en a dans deux on plusieurs vats, on ajou-

tera la traite du malin à celui dont la décompo-

sition est le plus avancée. On chanirora,sV//brca/U

d'obtenir sur tous les poinis de la vat, une tempé-

rature égale et uniforme. On ajoute la matière

colorante, puis ensuite la présure. On suivra

ensuite les règles posées aux cliap. VII I et sui-

vants. Ces règles sont déjà assez abrégées et assez

claires. Le résumé est superflu.

Fix.
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ERRATA.

Plusieurs errala dont nous signalons les princi-

.paux, se sont glissé daus co petit travail. Ainsi
Lisez rapporL au lieu de papport page 6 ligne 25
" ayrshire " (t " asshire " 7 (i 10
" peuvent " ce " peut "10 u 22
« où " u " ou " 12 a 4
" parcelles '* u " particules " 13 u 9
« d'un " i( " du " 30 (( 10
" baquet " a " bacquet " 32 c; 11
" dans " u " pour " 32 a 20
" d'entretenir " u " d'en tenir " 44 a 6
" foïictionaer ** u " confectionner ^* u 26




