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Si votre lait est bon vu de qualité, secréiaires do ces syndicats, que o'ust

sufllsante, employez, commo jo I'ai déjd Fune obligation formello pour chaquo
dit, aceez do présuro pour lo fuire| fabrique syndiqude de puyor une coti-
caillor en 30 3.0 uinutes, coupez lujration dune pinsteo & la Société d'ln-
quand il so brise not dovant lo doigt dustrio Laitidro. Leaflilintion do In fa-
que vous aves introduit dedans ot que i brique & In Société o pour but do por-
vous rolevez en 1o sortant. Employez| mettro au fabricaut do recovoir do ln
d'sbord lo couteau hwizontal duns lef Société son rapport annucl, qui sora on
sonsdo la longueur du bassin, puis le 1 distribution A Ihenro od paraftront ces
coutenu vertical dans le seus do ln lar- ' ligues 3 lo Journal & Agriculture, qui
geur et do In Jongneny, pour lo mettre . publiora chaquo mois des consvils pour
on petits dés d'un quartdo pouce eané ! ln fabrieation du fromugo ; lo bullotin
do surfuce ; détaches trés doucement No 7 do la société sur fo paiement du
avee les mains lo eaillé du fond et dos| lait suivant en richosso : ot enlin, sur
¢otés du bassin, brassez lo quelques! demando, pour chacun des pations do
minutes avant d'envoyer b vapeur :|la fabrique. un bullotin spécial sur los
chauttez graduellement d’abord et pre- ! soins du Init'importance d'avoir pour
nez au moing ure domicheuro pour le | Ia fabrication un lait en oxcollento con-
porter 3 98° F.; ne dépas-ez jumnais dition ne doit chappor aujourd’hui &
1009 ; brassez constamment lo eaillé: aucun fabricantdizne deco nomy Lrop
dans lo petitlait, soutivez celui-ci en!eouvent par lo passé, les tabriquossyn.
pirtio ansitdt la cuiscon faite, Gundez! diguées n'ont obé A cotto preseription
bien I'svanco do votro traval, Tirez le des rdgloments qu's lu fin do Iu saison,

petit-lnit quand Véprenve du fer chaud
vous donner: d'un huitidme 3 un quart
do pouce, excepté quand vous avez des
signes do gaz. auquel cas donnez un
pen plus d'acide, Si vouz aves fuit votte
dovoir comme il fuut. quand lo caillé
était dans lo petit-lait, vous n'nurez
plus & lo brasrer beaucoup quand lo
potitlnit sera sorti. Tassez-le do chaquo

c¢'est-d-dive tiop tard pour retirer do
lonr rouscription los nvantuges qu’ello
doit Jeur procurer. Lu Société espere
quilsutlira de cotavis pour quo tous les
“intérowaés Wempressent doso mettto en
crigle. Les dirceteurs do fabriques syn-
diquées sont instamment priés d'y
veiller.
Par ovdro : B Caster, 8.8 L L.

¢616 du basdin, ou dans U'égouttoir, i
vOus i avez un; wettez v en tas!
assez haut, Uno demi-hourv plus tard,
coupez-lo cn blocs motns lirges quo
longs ot empilez.lo sar deux rangs.
T(lmrncz lo toutes les 20 ;mnmcs sem-| —
ilez-le en augmentant chaque fois Ia .
Pnuuwm- des piles, jusqui 4 l}\l 5 ':m;:s_s'_ Menus Fropos sur a fa.‘m:xcatxon' du
Counservez uno températuro de 94 3 96, fromage :—Tel est lo titro d'un articly
jawmais plus do 982 B, Quelques fubri- | récent pare dans The American Cheese-
cants craignent de laisser le caillé trop i maker, rous lnsignature B, L, Aderhold,
longtetaps empnlé avant delo passerpinstructeur pour la fabrication du fio
aa moulin, de peur do lui donner tiop’ magedansl'étatdo Wisconsin. M. Ader-
d'ucide : il w'y 2 aucun danger 3 cotte hold raconte qu'il a cu Vavantago de
phase dela fabrication ; laissez-lo dove- | visiter Fexposition du fromage &° Chi-
nir beau ot luisant comme du caout- | cago avec lo Prof. Roburtson ¢t qu'il 2
chouc; et v'il contient beaucoupdegaz, cu I la meilleuro legon do choses qu'il
tenez-lo empilé ju=qu'd co que tout ait’ ait eus do 1 vio ctquiello lui & ouvert
presque dispary, avant do le passer au , singulidrement les yeux. Certams fro
woulin ; luiasez na pen refroidir (90° A' nages du Wisconsin ont 16 cotés 97,
92%) avant dole passer au moulin ;! mais 3 c6té du fromago canadien ils
aussitét que le gaz o gispary, salez-lo| “ n'étaient pas A hautcur”, Lo fro-
a4 raison de 2% Ibs desel par 1000 1bs: mage canadien étit parfaitement fer
do lait; brussezlo un quart-d’hemie]me, avait un bon corps, uno texture
avant do lo mettro en monlo ; faites ! 6oyeuse, ot un aromo plein, douxot not.
vos fromagesaussi gros et anssi égaux | Recherchant les causes dela difiéronco
quo possiblo ; ayez soin do les prosser | entro lo fromago a'ménca.m ct lo nétre,
égulement ¢t d'aplomb, d’sbord dou |linstructear du Wisconsin n'késito pas
coment ; tournez vos fromages tous les! 3 les formuler ainsi : ¢ Les Canadiens,
troir-quarts d'heure. No lmssez pas los, ditil. apporte dans la traito du lait uno
bandages dépusser tiop les bords de’ plus wrando propreté et ont un plus
vos fromages 3 mouil ¢z les bandages’ graud soin de leurs ustensi‘es do laito
des bouts dand eau chaude,  Laissez rie. Do plus, I3 no donnent lo contijle
vos fromuges sous proseo au moins 20 do leurs fab:iques qua dea fabricants
heures. Les bunduges des bouts doivent |d'assez d'expérienco pour les bien con-
dtre ronds ; »i vous n'en mettez pas,|duire. Ils emploient plus do sol. Leurs
graisses immédiatement avee do v fromages sont pressés probablement
graissochaude; ne laissez pusla surfuco durant 2 jours ou du moins sont sou-
expos€od l'uir, autrement cli¢craquera. ; mis & uno pression continue. Enfin, et

vee

REVUE MENSUELLE DE LA
PRESSE LAITIERE.

Tournez vos fromages tous les jours.
No vendez pas trop (6L dix jours sont
3 peino suffi:ants, D'un autre coté, ne
gurdcz pis trop longlomps; ils per-
raiont en poids ct peut-3tre aussi en
aromo, Mettez-y la marquo  Cuna.
dian"; marquez-les bien not & gauche
1u joint de lu boite, étampez lo poid+ 3
auche. Avant do mettre un nouveau
ot do fromago sur vos tublettes, lavez]
bien celles-ci. Dans les tomj s chauds;
ot focs, nrrozez de temps & autro la;
chambre do muturation avec do Peau!
froide : cela purificra l'air ot aidera la;

muturation de votre fromage.

St Uyacinthe 25 Avril 1294,

P Macrarvaxe, Iusp. Géo.
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STNDICATS DE BEURRERIES ET
FRONAGERIES.

La Société d'Industric Taitidredo s

provinco do Québec v voit une fuis do

Plus dans la nécessité de rappoler aux

co n'est pas la moindro chose, ils con-
trélont la température do leurs cham-
bres do maturation ” Etil ajouto: “ils
no font rien que nous no puissions fiaire
au Wisconsin.” A notro poiut do vuo
ces éloges, mérités par ceux do nos fa
bricants, qui ont €6 mé&laillés A Chi-
cago, ronferment une legua, que nous
dovons accopter avoc sutant do fran.
chico que M. Aderhold, Patvons ct
fabricants y pourront trouver lour
profit. Nous avons a ls vérité romporté
do bicn grands succds & Chicago; mais
nul ne doit se paror des plamos du
paon, et nombro do fabriques do la
province wont pas figuré an conoouns
do V'exposition colombicnno : parmi
celles-c uans doute, un grand nombre
auraient pu y figurer avec honneur;
quoi qu'il en woil nous recommandons
A tous coux, fabricants et patrons, qui
ont souci de notre réputation ot de
leur propro intérét, do ne pas oublier
los éloges do M. Adorhold et de s'cffor-
cer do los mériter & V'avenir, commo

les ont méntés les vamnquours do
Chicago.

Eches do 1a Convention d'Ingersoll,
—TLo mdmo journal nous fournit, duns
lo mdmo numéro, unv nutre Jegon &
ladiesso dos fabricants do bourre,
M. J.S. Pierce, do London, Ont., un
des membres du jury des bourres a
Voxpostion do Chicago, avait pris pour
sujet & la convontion d'Ingersoll * le
beurre canadien & lexposition univer-
selle”. Aprés avoir felicité ceux qui
avaient onvoyé du bourio d Chicago du
suceds qu'un certunin nombro d'entro
wuX y ont remporté, Yoxport d'Onta.
rio félicito aussi coux qui n'ont pas
obtenn do récormpenses, de nous avoir
fourni l'occasion do comparcer natro
beurro avee celui do nos voising,

Suns eux, dit-il, nous scrions tou-
jonra restés dans les téndbres do Vigno-
ranco. Notro beurro ades défuts, il
vaut micux lo savoir plus tt quo plus
tard, pour &tro & méme d'appliquor
plus vite lo romeédo. Notro bourre
d'octobro avait un goitt ot une odeur
do poisson, défaut quon vait déji ro-
marqué en juin dins lo beurro do I'Btat
do New-York, Daprés los oxperts, co
mauvais goft ot cetto mauvaise odeur
seraiont occeasionnés par lomploi do
+¢l impur ou do basso qualité, ou dans
certaing cas, do #ol avarié par son ox-
position & uno atmosphére impure, ou
encoro par un manquo de propreté
dans la fubrication™ M. Picrco rap-
porto (M. 8. C66, inspecteur général
do nus syndicats, nous a signalé lo
mémo fait) avoir vu dans uno fubrique
laver tous les vaisseaux A lait et touto
lu terblanterio dans un liguido, contonu
dans un réservoir ¢n bois, et dont la
couleur rossombluit & cello du Iait,
Tout y était non pas lavé, mais sim.
plement rineéd, et cunsuite pendu au
mur pour s'égoutter et séchor.  “ Qui
no peut s'imaginer l'aromeo que derait
avoir un beurro fait aver lo lait qu'a.
vaient contenn des vaisscaux tonus do
cetio faron? En deux ou trois se-
maines, peut-8tio no se développait-il
rion do trds grave, mais combien de
temps peut-on espérer quun bourre
fuit dans do tolles conditions gardera
son bon aromo, si jamais il en out? La
scienco nous apprend que l'arome du
beurre ct da fromago ost dd 3 des bac-
térics cn nuspension duns Pair, qui
tomboat dans lo lait, 8’y développent
ct o'y multiplient. Coi n'est pas nssez
connu do nos cultivatours, autroment
ils prendraient plus de eoin dans la
manipulation do leur lait. Co serait
m@me uoe bonno chuso quo nos fabri.
cants de beurro ¢t de fromage fissent
dans co sons quolques expériences
pour donner 3 leurs patrons une legon
do choses sur lo dangor de la contami.
nation du lait par eon oxposition & des
odeurs ou 3 un air impurs. Lo boarro
ne doit point demoaror expo-¢ i I'air;
il doit 8tro emball§ dans uno cnve-
loppo & Vépreuve do l'air, commeo lo
papicr-parchemin, au licu du coton ac-
tuolloment on usago. Certains beurres
envoyés & Chicago étaient cmballés
dans co coton, qui y luissa son em-
preinto marquéo A I'empois. Silos pa
trons ont quelque responsabilité & en
courir ou ¢o qui concerne l'arome, le
grain ot la couleur reposent entiéro-
mcentsur 'habilets da fatricant. Quant
au nel, nos fubricants dovraicnt lo faire
venir on barils 6tanches ; dans les sacs,
il cat trop exposé & souffrir du voisi-
nago du pétrole, de Ia morue, dos oi-
gnons ou sarticlos & odeurs fortes et
nuisibles. Do plus, il n'ost pas rare
dans les fabrigues ou sur les fermes do
trouvor le sel do Ia laiterio, cmmaga-
8iné avec des articles do maavaisos ou
fétido« odeurs. Kt dive apris cela que
les gons s'étonnount quo Jeur beurre ait
un mauvais arome! Eatig, et la choto
maérile aussi atteution, notro ombal-

Ingo n'est pas assez soigné: les tinottos
ne gont pas galomont romplies ot les
onvoloppos sont mal mises. Nos fubri-
cants doivent pouriant8iro cajabics
do fuiro un embullagoe aveo goft, pro-
proté ot uniformité.”

“ Fabricants do bourre ot do fro-
mago, vous vives dans un sitelo de

rogids. Ayez I'eil ouvort sur_toutos
03 améliorations modernes} No vous
ondormez pas; autroment en vous ré.
veillant un jour ou I'autre, vous remar-
quorcz uvee effvoi ot peut-Stio trop
tard que d'untres moins endormis ont
pris Tavanco ot conquis a favour do
votro marché.
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PAIEMENT DU LAIT SUIVANT
SA RICHESSE.

Conférence de J. de L. Taché d
St-Hyacinthe.
(Suite.)

Linstallation du luboratoire, 'achat
d'uno potite chaudidro & vapour, des
instruments d'éprouvo, dos Louteilles
l:our la priso des échantillons ot des

ofteg pour lour transport cn chemin
do fur, otc, otc., nous ont colits trois
conts piantres. Le eulairo de notro ox-
Kgrt, les frais do fonctionnomeont du la-
ratoiro, Jos transports, trds 6lovés
duns notre ca8, ont porté notre dépeneo
couranto & sopt cents pinstres environ,
L'honorable L Beaubijen, ministre de
l'ngriculture, avait consenti A nous
subventionnor, nu montunt de deux
cent cinquante pinstre, commo lessyu-
dicats.

Pour nous mottro 3 I'ouvro, j'ai com-
mencé lo printemps dernier pur do-
mandor aux patrons do nos 14 bour-
rerics 8'ils §taiont pr8ts & fuiro l'essai
du paioment du lait suivant sa richosso
pendant touto l'annéo. Tous y consen-
tirent,

Aprés un mois d'essai, uno partiodes
patrons de deux do ces beurrerios, pour
dos raisons connues d ouX-mémes, mais
quo jo 1o conuais pas, trouvéront quo lo
systdme no valaie rien et nous firent
ontendre qu'il fallait dircontinuer, non-
reulomont do payor lo luit suivant sa
richesto, mais mémo do faire la sur-
veillanco des patrons au moyen do
I'ui))lmrcil Babrock.

ans les douzo autves beurreries, lo
paiement du lait suivant sa richesso fut
appliqué pondant toute la saison, ot
commo résultat général, j'ai lo plusir
do vous dire quo cos patrons s'on sont
si bion trouvés, qua lu trds grando
majporité, dans chaquo beurrorie, ils
refuscraicnt do rovenir A lancicn sya-
téme do fuiro los répartitions suivant
Ia peséo seule.

J'ai 3 poino besoin d'sjoutor quo sur
millo & onzo cents patrons qui portent
leur lait A ces beurrories, il 8'on oat trou-
vé un bon nombre qui so sont appliqués
A contriler nos épreuves, 80it en gar-
dant du lait écrémé, soit en gardant do
Ia crémo ou des égouts, afin do a0 con.
vaiuere que nous no leur ¢n imposions

p‘i‘.o fait quo le systémo a 616 accopté
par la grande majorité, aussi facile-
ment, démontre que lo paicment du
lait guivant sa richesse répond A un
besoin ot & uno néceamité du fonction-
nomont do noa beurrios.

Quand chaque patron soigneux ocet
cortain davoir lo bénéfico additioanol
uo doit danncr du lait plus riche,
'élevago s'amélioro vito ot ro soin des
animaux so fait mioux ; quand chaquo
patron négligont ou malhtonndte, est
menacé chaquo matind'dtre puni,dans
aa bourve, de 8a négligence ou do sa
malhonndtetd, cos deux grands fiésux
des bcurreries disparaisscnt d'eux-
méraos ou du moins n'aftligent que les
vruis coupables,



