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Une exposition de pommes à Montréal douteux ne peuvent être gardés longtemps, le commerçant s’en défie r - _ et ne les achète que s u prévoit les écouler rapidement; alors il les
La première du genre achète à prix réduit.

ceo . Alors les prix tombent.—C’est une des raisons qui amène le
Les 4,5 et 6 novembre, la Société de romologie et de culture fruitière fléchissement des prix du beurre. Le commerce bénéficie de ces

de la province de Québec tiendra une grande exposition de pommes à qualités inférieures à la fin de la saison, car cela fait monter le prix
l’hôtel Windsor à Montréal. . . des beurres accumulés, achetés généralement à bas prix. Aussi bientôt

C’est là première fois qu’une exposition des pommes de Québec le prix du beurre entreposé, il y a plusieurs mois, sera plus élevé que 
aura lieu dans la métropole du Canada, qui est en même temps le plus le prix de celui du beurre fait d’hier.
grand marché de fruits du pays. L’initiative de la Société de Pom.o- Si ,. _ Si tous les fabricants s’efforçaient comme plusieurs 
logie mérite d attirer 1 attention de tous les producteurs de fruit le font, et même,en grand nombre, de faire du beurre de choix jus-de la Province, puisque c est dans leur intérêt propre qu un tel évène- qu’à une date plus avancée, on ferait disparaître cet autre préjugé
ment se prépare. Le public ignore généralement qu’il se produit qui veut que le bèurre de fin de saison ne peut être bon. En y réussis-
dans cette province des pommes qui ne peuvent être surpassées en sant, les prix se maintiendraient élevés, ce qui encouragerait les cul-
qualité, en saveur et en beauté. L’occasion est excellente de prouver tivateurs à fournir du meilleur lait

SuapepuJetie nadelnverennde.ëtketeless merxeiaxae ssalfeetsonkenes Les laitiers le font bien eux.—Les producteurs * lait pour lala Province consommation offrent aujourd'hui du lait aussi bon en hiver qu’en
Tous les producteurs de fruits devraient participer activement été: 11 n‘y a donc aucune raison qui empêche les vaches laitières de à Cétte exposition en envoyant leurs meilleurs produits, en si petite donner du très bon lait en tout temps, si elles reçoivent les soins et quantité soient-ils. La liste de prix est d’ailleurs de nature à stimuler a nourriture voulus. Je comprends que dans les conditions actuelles, 

leur intérêt pour cette exopsition. On distribuera une somme de le lait produit pour la fabrication du beurre ou du fromage n’est pas 
$527.00 en prix aus concurrents, outre une coupe en argent et autres ausskAOnequesaelonppadest.keuE Inaçonsosauavo à srmnertürepaqdkéat ‘ eopursaeniles’ss conservation etYarrivéezdes po™mr?M-^
les membres du Comité de l’Exposition ont obtenu des autorités de la faisait à différentes époques de l’année comme la chose se pratique Commission du Port de Montréal la faveur de placer gratuitement en chez certains producteurs, où chaque mois se produisent des mises bas. 
entrepôt frigorifique les pommes qui seront destinées à figurer à 1 expo- Comme il n‘y a lieu d’espérer qu’une telle transformation se 
sition. Que tous les propriétaires de vergers emballent donc leurs fasse immédiatement, nous pouvons au moins conseiller qu’il serait 
pommes immédiatement après la récolte et qu ils les envoient sans tar- temps de la commencer. Tout fabricant devrait se faire un devoir 
der à l’adresse suivante: Exposition de Pommes de Montréal, Entrepôt d’etre, non seulement aussi particulier qu’il l’est durant la belle 
frigorifique de la Commission du Port Montréal, où des employés saison, mais de l’être davantage à la fin, en raison des conditions qui 
les placeront en lieu sûr et les y garderont jusqu à la veille de I exposi- sont plus difficiles
tion. De cette façon toutes les difficultés se trouveront aplanies 2. ‘ .
et les pommes pourront être conservées dans les meilleures conditions . Précautions.—u on prenne d abord tous les moyens pour que possibles a faveur du beurre soit aussi bonne qu il est possible de l’obtenir

On peut s’inscrire immédiatement en s’adressant à M. W. J. Cans les conditions actuelles, en se servant de ferment de culture
G Tawse, Collège Macdonald, Ste-Anne de Bellevue, P. Q., président pure pour faire mûrir la crème, plutôt que de la laisser mûrir à haute
g du comité des exhibits. Les membres du comité général chargé d’or- température, ce qui fait trop vieillir (acidité de 35 à 40pour le barat-
- ganiser l’exposition se feront un plaisir de fournir des renseignements tage) Pour ceux qui pasteurisent le lait il faut faire e chauffage età tous ceux qui s’adresseront à eux; voici leurs noms et adresses: le refroidissement de la crème dune manière encore plus prompte et

M. le professeur T. G. Bunting, président du comité, Collège Macdo- énergique afin de ne pas donner aucune chance aux bactéries de senaid, Ste-Anne de Bellevue; M. J F. Desmarais, Iberville; Rév. Père développer durant es opérations • Nous constatons qu’il y a des
Léopold, La Trappe, Oka; M. E. B. Luke, Montréal; M. J. M. Talbot, fabricants qui barattent la crème assez froide, mais qui ne font pas
Ministère de l’Agriculture Québec ' subir au beurre une somme de travail de malaxage nécessaire eng 1 Agriculture, Québec.__________________________ _  raison u raffermissement du beurre qui se fait durant cette opéra-

Fabrication du beurre en hiver "O" Barattage et lavage.—P’autres paraissent croire qu a cause du
(W2.4 J, norieer froid, ils peuvent baratter la crème chaude ou tiède, surtout quand",--------- %. P ■ elle est barattée le même jour. Il en résulte des beurres qui contien-

Préjugé et manque de confiance.—Si nous parlons de fabrica- nent trop d’eau, qui sont “égrenants”, ou qui montrent trop d’eau
tion du beurre en hiver, cela ne veut pas dire que les principes de libre. Si le beurre provenant d’une crème barattée trop chaude est
fabrication ne sont pas les mêmes en toute saison, mais les conditions lavé avec de l’eau trop froide pour en obtenir le raffermissement, il . 
sont tellement différentes en hiver, sous tous rapport qu’il devient en résulte souvent que ce beurre est collant et un peu égrenant, 
très difficile de faire du beurre aussi bon que durant la belle saison. Tl est pourtant facile de bien conditionner la crème pour que le 
En outre, il existe comme un préjugé chez un grand nombre de fa- beurre soit en bonne condition pour être malaxé, travail qui doit se 
bricants qui leur fait croire que du moment que les vaches laitières faire à la température de 560 à 580 dans les temps froids, si l’on veut 
cessent de prendre leur nourriture dans les pâturages, il est impossi- . seulement s’en donner la peine et user de son jugement.

— ble de faire du bon beurre et L’on cesse de faire les efforts nécessaires A part des défauts de couleur provenant d’une fabrication dé- 
pour maintenir une bonne qualité. D’autres fabricants trouvent le fectueuse, il y a aussi les défauts de la nuance, que peut être ou trop • 
moyen de négliger tout à fait la fabrication et de motiver leur né- pâle ou trop foncé?, ou encore différente dans toutes les barattées, 
gligence par le prétexte que si la qualité du beurre est médiocre, La nuance la plus app éciée est celle du jaune paille, qui est la couleur 
c’est parce que c’est du lait d’hiver. Cela n’est pas de nature à encou naturelle. Afin ce I cuvoir obtenir toujours la même nuance, il faut 
rager les cultivateurs à produire du lait en hiver, convaincus qu’avec connaître la < usn’ié de gras contenu dans une barattée, chose qui 
ce produit ils ne pourront pas atteindre le plus haut prix du marché, s’obtient facilement en faisant l’épreuve de la crème au procédé bab-

C’est déjà commencé.—Cette négligence des fabricants à ne cock. Ensuite par une simple multiplication, la quantité du colorant 
pas donner tous les soins voulus à la fabrication, se fait déjà sentir à ajouter est vite trouvée. Il est bon de commencer à mettre un peu 

• dans un grand nombre d’envois, ces semaines-ci. On constate plus de colorant à la erèn e aussitôt que l’on s’aperçoit que la couleur du 
dç défauts de texture, parce que le refroidissement de la crème n’a beurre pâlit, et en augmente le pourcentage suivant le besoin. Je 
pas été fait convenablement; on remarque cette saveur qu’on appelle vous conseille de vous servir des restes qui auraient gelé ou trop 
“saveur d’étable’, causée par le manque de soin du lait. On néglige vieilli dans lesq; els les dépôts ou des grumeaux se seraient produits.

f de recommander aux patrons de doubler les soins de propreté pour Au début de la présente saison, plusieurs lots ont été classés No. 2, 
faire la traite, de ne pas garder le lait dans l’étable, de le livrer à parce que des points jaunes foncés, causés par le colorant non dissout, 
la fabrique à tous les deux jours et jamais moins de trois fois par se voyaient dans le beurre, et ils ont été attribués à la mauvaise cou- 
semaine dans les temps froids. Cette saveur d’étable est aussi "causée leur ou à des restes mal conservés.
par la crème qui mûrit à une haute température. Comme ces beurres Georges Cayer, classificateur-surveillant.
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