riqués ‘par notre compas~
ui t:‘:ous permet d’offrir A
5 ete,

NT CES AVANCES

gurer notre circulaire
3aisse SENSIBLE D

’r feutre, papier gris. De |

E D’AMIANTE
uzagq. P. Q.

: o du 30 juillet dern'ér du Bulletin de laf ﬁamé

ative faisait a expéditeurs qu’un certain fabrican
’était Wmﬁu ongédTl classifieation de son fro-
réal menagait opérative de lui retirer
comme fromage No 1.

: te par lui-méme de la qualité
ontréal is de Ia Coopérative. Main-
‘de faire connaitre & nos sociétaires le ré-

e fabrieant pu constater la différence

dre en bonne part
veilla t du Minis-

"f it méme, ‘environ $75. & ses patrons
out son fmmge ,auparavant; était

IArOooPQMtive attaaehe plua qu )umws une- grande importance .

< rts éducationels qu'elle envoie & e expéditeurs. 81 des
nents qu'ils contiennent ne sont pas suffisants, elle fera ce

de faire: elle: invitera, a ses frais, les fabncants de fro-

L yenir se rendre eompte, par eux-mémes, A ses entrepdts.

réal, de la Quﬂité de leur fromage, et M. Cayer leur-dira, sur
ieux ,ce qu'ils doWent fdire pour fabriquer un produit de’ pre-
e e!moa La-Ceopérative entend, cette année, augmenter con-
t le entrage des froma.ges No 1, qui'était I'an der-
ﬁ province de Québec, 83% pour les froprages regus.

hCodpémtwe et d 'environ 887% pour les fromages d’Ontario,

Avec un soin vigilant dans la fabrication et dans I'emballage,

ot en suivantd la lettre Jes conseils donnés par M. Cayer et M. Lus-

. gier, du.département du beurre et du fromage-de la Coopérative, nous
drons, avant . longtemps Je pourcentage de fromages numéro
“un de nos volsms d’Ont:nv I! 8 agnt deee ‘mettre r@olument & la

e, nous . rendons

. Fédérée encourage la
metllam'e produchoii

: Tousunos sociéta.u'es et tous les amis de notre ceuvre peuvent
~ apprécier les démarches.que nous entreprenons pourl'écoulement ra-.
; “et' rémunérateur ‘des produits de Ia ferme qui nous sont confiés.
ous faisons davantage. Nous voulons que les cultivateurs produisent
plus en plus la meilleure-qualité des prodults afin de répondre
IeuX aux-e du marché. A
* Récemi t, ‘nous avons requ, du comté de Rimouski, des
ignation de patates; elles laissaient & désirer du point de vue
ualité et pour ne. pas ppointer notre clientéle, nous mn&%tt
eines du monde, pour en disposer, Et pourquoi? Parce

~ que Pexpédition avait été faite sans cette survelllance étroite exngée
par le marché et les circonstances.

de patates de memkl nous avaient donné
i les cultivateurs en avaxent. retiré 14 sous le’
. minot de plus que le marché.

Clest que 1a qualité des produits étmt exgellente, grice & la sur-

oité qu'avait exercée M. Pintal k. -spécialiste en horticul-.

re de I'agriculture de Québec. Enco agés par ce
nier sueces, les cultivateurs ont fait une autre expé“&tl
ans les mémes cond }ons, et ils ont obtenu cette fois, 8 ggus de

s nombreuses. encore, ont suivi pa.r ia
b : ,émes résultats. M. Pintal avait ¢té
ore de s’absenter, et personne. n~a.vmtf 46 officiellement chargé de la’
surveillance des zexpé tions. Il est arrivé que, dans un wagon ,sur
46 _livres de patates, il s'en est trouvé plus de 7,000 livres de
D’olt pertes accablantes pour les eﬁpédxt.eurs, et dlﬂicultés

“de’ notre part pou? trcuver des achetem's.

‘qui-n’ont pas

Ilest dqnc essentlel de surveiller Ia quallté des produits expéqkég.

ses produits

11 vaut mieux attendre que de prendre des risques, car alors la .
retombe sur le cultnvateur qu! n'a pas fait un triage convmsble de

} mémes embarras revxennent pour d’autres produits, 16 suere

@’ éra le, par exemple; nous remarquons dans bien des cas, le *mnque
absolu de soin dans le choix des produits qui nous sont expédiés:

11 faut revenir & ee principe du sens commun: si nous voulons

commander les prix du marché, il faut que nos expédlteurs nous en—

voxent des produits de:qualité supéneure

AUX FABRICANTS

" Ses Causes, par Georges Cayer, classlﬂcateur-survenllant

Io-th de l‘mt.—-lmmu le lait
est hmm; lesjours; il arrive s la fabri-
que tellement frais qu'on lui a)oube des
quantités excessives de ferment pour le
faire miirir. Ceh est ericore pis, parce
que personne n'en bénéficie et que les
résultats sont tout aussi msuvais. Pour-
tant il est facile de faire mirir.le lait
quand on veut bien recourir aux moyens
voulus. ' Pour cela il faut avoir de la
vapeur gous pression au début de la
réeeption du lait, afin de pouvoir chatiffer
les premiers cents livres re¢us jusqu’a
une température de 980, et méme plus
g'il e faut, et ensuite abaisser graduelle-
ment cette Oempén.tum avee du lait ad-
ditionnel afin d'avoir avec le dernfgr
“canistre” versé, la température voulue
pour présurer.

1l y & une différence entre cette
méthode et celle ‘qui consiste & n’avoir
de la vapeur pour ¢ommencer le chauf-
fage que’ Torsque le lait est presque tout
reci. . On asura beau ajouter beaucoup
de ferment, si le lait n'a pas été chaufié
le développement de:1'acidité y est tou-
jours retardé. - C'est précisément parce
que Von est obligé d'attendre longtemps
pour la 'mise en présure que 1'on augmen-
te 1a proportion de ferment jusqu'a ex-

ots. Cet excds de ferment produit son.

effet aprés coup, et, la fabrication com-
mencée, on s'apercoit que l'acidité sg
développe vite; alors il faut avoir recours

3 Ia cuisson haute et rapide, produisant.

un. | prompt. ; raffermissement - du - caillé
célqui 1'empéche fatalement de s'¢goutter
. Je’ tiens A ' répéter eeci: sment et
nﬁemimt du : cafllé sout synony-
, ¢a¥ led ‘deux ont pour but de le
urnsser de la quantité d’ean qu’il he
doit pas retenir.

En chauffant le lait, tel que mentionné
plus haut, et en ne lui ajoutant que la
quantité de ferment nécessaire, soit au
‘début te la réception ou un peu plus
tard, suivant le besoin, on peut étre cer-
tain qué la réception terminée, le lait
sera toujours prét. & recevoir la présure,
et cela en tont ‘temps, méme en . hiver,

Mo s’y prenant de cette manidre pour
{aire marir le lait, il n'est pasnéceasairo

.d’employer de grandes quantités de fer-

ment, lesquelles sont toujours prémdxcm-
bles, attendu que cet exéds d’acide in-
troduit dans le lait a un mauvais effet
sur 1a qualité du fromage, méme si-on
réussit & faire une fabrication qui semble
réguliére, car elle ne le.sera qu’en appa-

rence. gl o)

_ Comment éviter le fromage collant et péteux =

Si Von veut bien se donner la péine

de ‘mettre ce moyen en pratique, on peut

‘8tre certain qu'avec une proportion de

cing & dix livres au plus de ferment par

mille livies de lait, (taux d’sutomne et
d’hiver) on obtiendra ‘toujours assez de
maturation, et en temps opportun, ¢'est«
a-dire immédiatement la réception du
lait terminée. Il est entendu que seuls
les ferments de culture pure sont re-
commandables. ' I’Ecolede Laiterie de
-St-Hyacinthe envoie sur demande une
premiére “propagation” & tous ceux ‘qui
en font la demande. Il est bon dé re-
nouveler cette premiére préparation toutes
les quatre ou cing semaines.

Avec une maturation du lait bien soi-
gnée, on peut avoir une forte présomp-
tion que la fabrication ne sera ni retardée,
ni trop rapide. Alors il sera facile de
régulariser le temps de la coagulation,

qui ne doit pas &tre moins de 40 minutes
pour du lait riche. J'insiste sur deux
points: Coagulation lente, et coupage du

caillé mou, si Fon veut avoir un caillé
qui se raffermira graduellement. La
fabrieation ainsi commencée se continuera
normalement sans que l'on soit obligé
de recourir & une cuisson violente et &
température élevée—et sans étre obligé
de faire au soutirage un %xcés de travail -
4 la main.

Je fromage peut aussi étre trop huml- i

desxleeaxllénereqatpulusmnsvou-
lus durant le temps qu'il est “en bloe”
A cause de la température, il convient de
lui donner encore plus d'attention. . Voir

& 'ce qu'il ne refroidisse pas Un refroi-

i

dissement le ferait paraitre plus fermequil =
ne l'est en réalité, et empécherait 16

gouttement de se compléter

Avis aux fabricants

Les réglements du gouvernement fédé~
ral concernant le marquage des numé-
ros d’ordre de fabrication sur les boites
de fromage et des numéros de barrattage
sur les boites de beurre exigent que cés
numéros soient &smpés avec des chif-
fres de zrossut @’un‘ demi puce (%
pouce).

Ces numéres iolvent éznlemeu dtre
placés verticalement sur les boltu.aeloh
Ies prescriptions da gouvernement fédéral.

8i quelques fabriques n’ont pas de ces;.
numéros A leur disposition, nous pourrons
leur en procurer au prix coQtant, sur des
mande.




