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INDUSTRIE LAITIERE

Nous trouvons dans le Rapport du
Comité spécial permanent de 1’A-
griculture et de la Colonisation les
notes suivantes sur la qualité des
Produits de la Laiterie. Elles font
partie du rapport présenté par M.
J. A. Ruddick qui, en 1900, a été
arbitre officiel & Montréal :

Définition du “ plus beaw ” fromage.

‘ Pur dans la saveur, bon corps et bonne
texture, égal en couleur, bonne écorce, sur-
faces propres, pas trop grandes pour les boi-
tes et empaqueté dans des boites fortes. et
Justes.” :

. Définition du * plus beau ” bewrre.

“ Pur en saveur, bon corps ou grain, égal
en couleur, bonne salaison, d’un beau fini, et
boites propres et nettes. :

N

pour le beurre. On fait quelques conces-
sions, pour le corps et la texture des ‘ plus
beaux ” produits, lesquelles oe sont pas ad-
missibles pour les classes plus hautes. Le
mois de la fabrication est pris en considéra-
tion, et des concessions gont faites & des dis-
tricts particuliers, qui ne regoivent pas encore

le }I)Ius haut prix courant, pour les produits .
de la crémerie. - Ak
On s#’est servi des termes suivants pou

décrire les défauts dans la qualité du fro-
mage, en faisant les rapports de ’examen.
Ils sont disposés dans ’ordre de la répétition
fréquente, avec laquelle ils sont employés.

“’Ouvert, pas pur en saveur, corps lache,
corps faible, “sans” eaveur, acide, saveur
de fruit, pateux, mauvaise apparence, trous
d’épingle, surface craquelée, sec et raide,
mnf emboité, rance, sir, surfaces tachées,
marbré, bourré de mauvais. gros lait, et
taches de rouille. ‘

“ Pour plus de clarté, un peu d’explica-
tion de ces termes peut étre opportune. Par
exemple, ““pas pur en saveur ” comprend
toutes les mauvaises saveurs non autrement
classifiées.  Saveur de fruit >’ est un terme
employé ?our‘désjigner une saveur qui res-
semble plutét & des fruits fermentes qu’a
aucune autre chose. Elle est susceptible de
quelque variation, et dans certains cas, a le
caractére d’une sorte de fraise sucrée, et de
plus elle ressemble beaucoup au cidre cham-
pagne, ou & certaines espéces de vin.

¢ Cette saveur n’est pas nuisible en elle-
méme, mais comme toute autre saveur
étrangére, n’est pas désirable dans le fro-
mage. On est 4 faire actuellement des
investigations pour découvrir, si possible, la
cause spécifique de cette saveur particuliére.
Les fromages  sans saveur” sont ordinai-
rement connus dans le commerce .comme
 puants,” un nom trés expressif, sinon trés

] élegant. C’est le signe de la putréfaction

hétive qui n’apparait pas d’ordinaire avant

que le fromage commence & se briser. Ce.

signe se manifeste plus communément pen-
dant les temps chauds que- durant les mois
d’automne, c’est-d-dire qu’ils se développent
plus promptement quand les fromages sont
affinés 4 -de hautes températures: certains
fromages tomberont & I’état de ‘“sans saveur”
4 une haute température, qui ne manifes-
teraient par ce défaut, 8’ils avaient été affinés
4 60.65 degrés.

¢¢ Surface lachée” se rapporte particu-
lierement & une couleur magenta qui appa-
rait aux extrémités des fromages. Les autres
mots employés sont suffisamment bien com-’

pris—ils n’ont é)as besoin de commentaires..-
es r

. “En faisant apports sur le beurre, on
g’est servi des expressions suivantes, qui sont
auesi placées dans l'ordre de la répétition
fréquente ou elles ont été employées.

‘“ Bigarrures blanches, pas pur en saveur,
marbré, huileux, points blancs, sel non dis-
sous, trop d’humicfité laiteuse, mauvais fini,
saveur forte graisseuse, odeur de poisson,
beites malpropres, vieux et moisi.

“ Les bigarrures blanches, ne doivent pas

| étre confondues avec les ‘“ marbrures,” les

premiéres désignant les fis blancs qui

eourent dans le beurre tandis que le dernier

mot 8’emploie pour décrire ’apparence mar-

brée ‘en couleur. o :
Fromages

¢ Le défaut le plus commun’dans les fro-
mages qui ont éte examinés, était indubita-
blement la mauvaise saveur, d’une espéce ou
d’une autre. Comme on devait naturelle.
ment 8’y attendre, les * malpropres” et les

‘ sans saveur ” se remarquaient plus pendaut

le temps chaud que plus tard dans la saison,
Cela étant dit aux germes de corruption qui
trouvent accés au lait, leur développement
est plus prononcé & une température compa-
rativement élevée. De plus, 'usage d’un
levain est plus commun durant le temps froid,
et ce moyen jndicieusement employé, aide a
triompher de ces saveurs particuliéres. Les
saveurs de fruits et la rancissure étaient plus
communes ‘pendant les derniers mois de la
eaison. Il est difficile d’expliquer pourquoi il
en est ainsi. Quand nous aurons ’occasion
de rechergher 1’origine de ces saveurs, sans
doute la raison nous en sera plus apparente.
Il est prdsque certain cependant, qu’elles sur-
issent de%a croissance de quelqu’espéce de
ctéries, et il est trés probable que 1’usage
d’un terrain imprégné de mauvaises saveurs
est dans une certaine mesure, la cauere de la
saveur rance.

% On peut poser comme régle générale,
que touteg les manvaises saveurs dans le fro-
mage sont dues au mauvais lait, et & moins
que P’on ne puisse montrer que le fromage y

_a contribué, faute de propreté dans la fabri-

que, ou par ’usage du mauvais levain, on ne
peut le tenir responsable des défectnogitésde
ce genre. Ouvert, faible, et corps lache, sont
des défauts trés communs, pour lesquels il y
a peu d’excuse, provenant comme ils le font
soit d’un manque d’adresse, ou d’un manque
de soins, et d’indifférence de 1a part du fabri-
cant. L’“ouverture” dans le fromage est
causée par le développement insuffisant de
Pacidité dans le gros lait, et la ¢ faiblesse *
Peut ge décrire comme le plus haut degré de
’¢ouverture,” accompagnée de quelque
exeés d’humidité. Le fait est que souvent le
fabricant prend la douceur ou la maturité du
gros lait causée par un excés d’humidité,
pour un signe de maturité convenable dans le
fromage.
preuve qu’ils ne sont pas bien pressés. Quoi-
qu’il soit vrai que certains gres laits ne font

- famais de fromages denses, sous n’importe

quel degré de pression, il est aussi vrai
gu’aucun fromage n’est jamais solide et dense,
moins d’étre soumis & une haute pression
graduelle et persistante. Le terme * lache”
est communément appelé pour décrire une
condition due au marque de pression.

“¢ Les fromages - pateux * sont plus com-

muns dans les mois de septembre et octobre,

parce que le temps est froid comme on

e sulipose souvent & tort, mais parce qu’il

est plus difficile d’expulser ’humidité du
gros lait quand le lait est plus riche.

“ Les trous d’épingle ” ou trous de gazse
gont fréquemment rencontrés. Ils sont le ré-
sultat d’une bactérie génératrice de gaz, qui
g’est introduite dans le lait. Le gaz en se for-
mant, produit des bulles comme celles qui
apparaissent dans le gros: lait, durant le
temps de sa maturation. Quand un certain
montant d’acidité se développe, le pouvoir
de ces germes pour produire du gaz est dé-
truit, et les trous e’aplatissent, maie si ce
I)Ojnt n’a ﬁms été atteint avant que le gros -
ait soit salé et mis sous presse, la formation
du gaz continue pour quelque temps, dans le
fromage, et les trous d’épingle sont la pour
le démontrer.

Il y avait une grande quantité de fro-
mages ““ acides ” en septembre et octobre,
alorg que le lait est naturellement doux. Le
mal sans doute, était causé par la fabrica-
tion du fromage tous les deux jours seule-
ment, et peut-étre par I’usage de levain.

Il est grandement besoin: d’amélioration
dans la mise en boites des fromages. En pre-
mier lieu, beaucoup de matériaux dont la
boite est faite sont trop légers et trop minces
pour résister 4 la manipulation & laquelle
est soumis le fromage, avant qu’on en dispose

finalement. Tt
(4 suivre) -

lusieurs fromages donment la - °




