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EXEMPLE A SUIVRE non est done essentiel de surveiller la qualité des produite expédies.Ron------ ——or se : 11 vaut mieux attendre que de prendre des risques, car alors la faute
Dans le numéro du 30 juillet derner du Bulletin de la Ferme, retombe sur le cultivateur qui n’a pas fait un triage convenable de 

là Coopérative faisait part à ses expéditeurs qu’un certain fabricant 868 Produits: . , . .
ade fromage s’était plaint amèrement de.la classification de son fro- , —es memes embarras reviennent pour d'autres produits, le sucre 

mage à Montréal. Il menaçait même la Coopérative de lui retirer d érable, par exemple; nous remarquons dans bien des cas, le manque 
son fromage si ce dernier n’était pas reconnu comme fromage No 1. abso— de soin dans le choix des produits qui nous sont expédiés. 
Le fabricant fut invité à se rendre compte par lui-même de la qualité faut revenir à ce principe du sens commun: si nous voulons 
de son produit et vint a Montréal aux frais de la Coopérative. Main- commander les pnx du marché, il faut que nos expéditeurs nous en- 
tenant, il nous fait plaisir de faire connaître à nos sociétaires le ré- voient des produits de qualité supérieure. __________________  
sultat des. démarches de ce fabricant qui a pu constater la différence A ITY FA ROir* A MTC
de son produit avec ceux des autres et qui a su prendre en bonne part fi- F Ai /—riiv I O
les bons conseils de M Cayer, classificateur surveillant du Minis- -, ... 2? T ir . . a.

tëre de L Agriculture de Québec. Comment euiter 1® fromage collant et pâteux
Le 20 juillet, expédition de 5G boîtes de fromage dont Ses Causes, par Georges Cayer, classificateur-surveillant. .

50 sont classées No 1 et 6 classées No 2; 10—Trop de ferment.—Lorsque le lait rence.
Le 27 juillet, expédition de 51 boites de fromage dont est livre tous les jours, il arrive à la fabri- Si l'on veut bien se donner la peine

45 sont classées. No 1 et 6 classées No 2. que tellement frais qu’on lui ajoute des de mettre ce moyen en pratique, on peut
Voilà certes un bon résultat pour ce fabricant, qui a SU se ren- quantités excessives de ferment pour le être certain qu'avec une proportion de 

peigner et qui “sauve” par le fait même, environ $75. à ses patrons faire mûrir. Cela est encore pis, parce cinq à dix livres au plus de ferment par
2 “Idans deux envois seulement. Tout son fromage ,auparavant, était que personne n’en bénéficie et que les mille livres de lait, (taux d’automne et

classé No 2. edetra ';’''■'■." résultats sont tout aussi mauvais. Pour- d’hiver) on obtiendra toujours assez de
La Coopérative attache plus que jamais une grande importance tant il est facile de faire mûrir le lait maturation, et en tempe opportun, c’est- 

aux rapports éducationels qu’elle envoie à se expéditeurs. Si des quand on veut bien recourir aux moyens à-dire immédiatement la réception du 
renseignements qu’ils contiennent ne sont pas suffisants, elle fera ce voulus. Pour cela il faut avoir de la lait terminée. Il est entendu que seuls 
qu’elle vient de faire: elle invitera, à ses frais,les fabricants de fro- vapeur sous pression au début de la tes ferments de culture pure sont re- 

a-t mage No 2 à venir se rendre compte, par eux-mêmes, à ses entrepôts réception du lait, afin de pouvoir chauffer commandables. L’Ecole-de Laiterie de 
à Montréal, de la qualité de leur fromage, et M. Cayer leur dira, sur les premiers cents livres reçus jusqu’à St-Hyacinthe envoie sur demande une 
les lieux ce qu’ils doivent faire pour fabriquer un produit de pre- une température de 980, et même plus première “propagation” à tous ceux qui 
mière classe. La Coopérative entend, cette année, augmenter con- s’il le faut, et ensuite abaisser graduelle- en font la demande. Il est bon de re- ' 

' sidérablement le pourcentage des fromages No 1, qui était l’an der- ment cette température avec du lait ad- nouveler cette première préparation toute» 
hier de 75% pour la province de Québec, 83% pour les fromages reçus. ditionnel afin d'avoir avec le dernier tes quatre ou cinq semaines.
par la Coopérative et d’environ 88% pour les fromages d’Ontario “canistre” versé, la température voulue Avec une maturation du lait bien soi- 

Avec un soin vigilant dans la fabrication et dans l’emballage, pour présurer. gnée, on peut avoir une forte présomp-
■K- et en suivant à la lettre les conseils donnés par M. Cayer et M. Lus- Il y a une grande différence entre cette tion que la fabrication ne sera ni retardée,

■ sier, du département du beurre et du fromage de la Coopérative, nous méthode et celle qui consiste à n’avoir ni trop rapide. Alors il sera facile de
s atteindrons, avant longtemps ,1e pourcentage de fromages numéro de la vapeur pour commencer te chauf- régulariser le temps de la coagulation,

un de nos voisins d’Ontario. Il s’agit de se mettre résolument à la fage que lorsque le lait est presque tout qui ne doit pas être moins de 40 minutes 
besogne. reçu. On aura beau ajouter beaucoup pour du lait riche. J'insiste sur deux

' - = ----- de ferment, si le lait n’a pas été chauffé points: Coagulation tente, et coupage du
î soumnoo nil P noe rpnnnne le développement de l'acidité y est tou- caillé mou, si l'on veut avoir un caillé Les serutces^que^nous renaons jours retarde. C'est précisément parce qui se raffermira graduellement. La 
La Coooérative fédérée encourage la que l'on est obligé d'attendre longtemps fabrication ainsi commencée se continuera

‘Y ... - , P pour la mise en présure que l’on augmen- normalement sans que l'on soit obligé
meilleure production te la proportion de ferment jusqu’à l’ex- de recourir à une cuisson violente et à

Y C cèe. Cet excès de ferment produit son température élevée—et sans être obligé
Tous nos sociétaires et tous les amis de notre œuvre peuvent effet après coup, et, la fabrication com- de faire au soutirage un excès de travail 

apprécier les démarches, que nous entreprenons pour l’écoulement ra- mencée, on s’aperçoit que l’acidité se à la main.
pide et rémunérateur des produits de là ferme qui nous sont confiés, développe vite; alors il faut avoir recours Le fromage peut aussi être trop humi- 
Nous faisons davantage Nous voulons que les cultivateurs produisent à la cuisson haute et rapide, produisant, de si le caillé né reçoit pas les soins vou- 
de plus en plus la meilleure qualité des produits, afin de répondre un prompt raffermissement du caillé lus durant te temps qu’il est "en bloc” 
mieux aux exigences du marché. ce qui l’empêche fatalement de s’égoutter A cause de la température, il convient de

Récemment, nous avons reçu, du comté de Rimouski, des fortes Je tiens à répéter eeci: égouttement et lui donner encore plus d'attention. Voir 
consignation de patates; elles laissaient à désirer du point de vue de raffermissement du caille sont synony- à ce qu’il ne refroidisse pas. Un refroi- 
la qualité et pour ne pas désappointer notre clientèle, nous avons eu mas, ear les deux ont pour but de te dissement le ferait paraltre plus ferme qu’il 
toutes les'peines du monde, pour en disposer. Et pourquoi? Parce débarrasser de la quantité d’eau qu’il ne ne l’est en réalité, et empêcherait l’é- 
que l’expédition avait été faite sans cette surveillance étroite exigée doit pas retenir. gouttement de se compléter

§ par le marché et les circonstances. En chauffant te lait tel que mentionné . . - • .
Les premiers envois de patates de Rimouski nous avaient donné plus haut, et en ne lui ajoutant que la AVIS aUX Fabricants 

pleine satisfaction, et les cultivateurs en avaient retiré 14 sous le quantité de ferment nécessaire, soit au Les règlements du gouvernement fédé- 
minot de plus que le marché. début de la réception ou un peu plus rai concernant le marquage des numé-

C’est que la qualité des produits était excellente, grâce à la sur- tard, suivant le besoin, on peut être cer- me d’ordre de fabrication sur tes bottes 
veillance étroite qu’avait exercée M. Pintal, spécialiste en horticul- tain que la réception terminée, le lait de fromage et des numéros de barrattage 
turc du ministère de l’agriculture de Québec. Encouragés par ce sera toujours prêt à recevoir la présure, sur tes boites de beurre exigent que ces 

tM-premier succès, les cultivateurs ont fait une autre expédition, à peu et cela en tout temps, même en hiver, numéros soient étampés avec des chif- 
près dans les mêmes conditions, et ils ont obtenu cette fois, 8 sous de In s’y prenant de cette manière pour fres de grosseur d’un demi pouce (Ya 

Ce * plus par minot. faire mûrir le lait, il n’est pas nécessaire pouce).
D’autres expéditions, plus nombreuses encore, ont suivi par la d’employer de grandes quantités de fer- Ces numéros doivent également être 

g suite, qui n’ont pas donné les mêmes résultats. M. Pintal avait été ment, lesquelles sont toujours préjudicia- placés verticalement sur tes bottes, selon 
forcé de s’absenter, et personne n’avait été officiellement chargé de la blés, attendu que cet excès d'acide in- tes prescriptions du gouvernement fédéral, 
surveillance des expéditions. Il est arrivé que, dans un wagon sur troduit dans le lait a un mauvais effet Si quelques fabriques n’ont pas de ces 
37,346 livres de patates, il s’en est trouvé plus de 7,000 livres de sur la qualité du fromage, même si on numéros à leur disposition, nous pourrons 
gâtées. D’où pertes accablantes pour les expéditeurs, et difficultés réussit à faire une fabrication qui semble leur en procurer an prix coûtant, sur de- 

go. énormes de notre part pour trouver des acheteurs. régulière, car elle ne le sera qu’en appa- mande. -
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