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s Kgsatias o' ordre. do Ii-
quage des n os d’ordre de fa-
régler la température. brication sur les boites de fro-
Ceux qui trouveraient plus commode mage et des numéros de barattage
rquand;lest vert, et ‘surtout s 11 est durci d'installer un podle peuvent aussi obte- sur les boites de beurre exigent
par le froid. Amqn refo_ur a Montréal nir sghsfgctlon sans qu’il en colite beau- que ces numéros soient étam?éc
dans le§, premiers jours ‘de no: coup; naturellement, ce deuxiéme moyen avec des chiffres de grosseur d
vembre, j'ai porté une attention 8pé- demande plus de précaution, A cause du demi pouce (14 pouce).
lciml: ;eu niﬁ dei_xgun;hop dq;s bnt:;t danger d'incendie. Ces numéros doivent également
er! u 1en
des bateau® pe\?r &tre :xpo?t?és:: et j'ai Cette sug;gestion fie chauffer les chan!- Sire placés vesticalement. sur loa
constaté que tout ce fromage était éncore bres devrait étre prise en sérieuse consi- gouvernement fédéral.
relativement bien vert. - Celui qui arri- ération par les intéressés qui ne sont ™ gj gyelgues fabriques n’ont pas
vait des fabriques n’était pas mari du 2utres que les producte.urs_. Je com- g4 cesmuintros A leur disposition,
tout, méme les lotsqmavaxent quélques < Prends que pour les fabrica-ts cela en- youg pourrons leur en procurer

au prix cofitant, sur demande.

pdts ne sont jamais chaufiés, sauf que légéres dépenses. Mais la chose est

‘pounﬁmtemi' Ia température en hayt 3'20e telle importance que je n’hésite A pog expéditeurs d’oeufs.

du point de congélation lorsqu’il fait pas & conseiller aux cultivateurs, méme
bien froid, il artive que, si la maturation °'1l° doivent en payer les frais, d'exiger
n’a pas ét€ faite, ou au moins n’a pas qu’elle se fasse quand le besoin s’en
requ’la chance decommencer A Ia fabri- {21t sentir.

que, elle ne pourra pas se faire; car 3 la .~ Cela aurait pour effet non- seule- de nous faire tenir, en méme temps que
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tion est hienlente ou ne 8¢ fait prathue- contre ce défaut, mais aussi de forcer précis d'oir les caisses sont‘eel:woen o3

ment pas du tout. la fabrication A &tre mieux suivie; quatnat]xté dles caw::s et aussi l};dresso
On peut donc dire qu’d Pépoque des car le fromage vert, raffermi par le Postale e l'expéditeur.

‘nuits froides,” le fromage ne peut pas froid, cache aussi d’autres défauts que Nous fournirons les feuilles d'expédi-

1 '® tion & eeux qui nous en feront la demande.

mrir euﬁsment 4 moins qu’on pren- le classificateur ne peut constater, mais '?est trés important pour tout le monde

ne les moyens de maintenir Ia-tempéra- qui seraient apparents 's'il avait~été de se couformer @ -t avis, en particulier

température en bas de 50°, la matura- ment de mettre un terme aux plaintes if‘;' 231‘;::): % Cspé(.""‘lg.gt@““’ A . L

ture des chambres assez élevée. Cela gardé plus & la chaleur et par consé- POUT ceux qui n'on. pas de gare de che-

se répéte tous les ans et comprend géné- quent ayant pu mdrir - raisonnable- ;ﬁ,‘:‘o,‘iﬁe“"',;;,‘,‘,‘e" sSypatmp i

ralement le fmmage.du reste de la sai- ment.

son 4 partir'du mois d'octobre &t sou- GEO. CAYER,, o tI:‘?:s vc:lulons sutwfure“mlts lr):los cxgué;
€ ceux-Cl veullien en n Y
vent celui de 1a fin de septembre. Par Classificateur Surveillant.  faciliter lg tAche.

conséquent, il est donc évident qu'il ne -
ot b e tipser veiir e momages Un fabricant s’en reiourne satisfait

mirisse. * 11 faut pour cela qu'en le lais-. cOMMENT LA COOPERATIVE FEDEREE TRAITE
sant vnellhr la température soit assez LES FABRICANTS DE FROMAGE

élevée pour que la fermentation du
Récemment, nous ayons invité un fabricant & venir se rendre

caillé se continue: La température la -
plus recommandable pour les chambres compte par lui-méme de la qualité du fromage qu'il nous avait ex-
de maturation est aux environs de 556°; pédié. Le classificateur fédéral 'avait classé No 2 et notre inspecteur-
mais il'n’en serait que mieux, dans Jos surveillant, M. Georges Cayer, avait dressé un rapport éducationnel
temps froids, qu’elle: soit de quelques démontrant les défauts de fabrication.
degrés plus élevée parce que le fromage i Notre fabricant: en -question se ‘plaignait de la classification et
étant fait de lait plus frais, tout contri-/‘cria jusqu’a 1’ ln]ustnce, tant il était sir que son fromage était de pre-
bue & ralentir la maturation. Leé!seul midre qualité. Aprds’ enquéte, le‘rapport du classificateur et du sur-
moyen de régler la températuré des véillant est confirmé et le fabricant envoie an.deuxiéme lot, od Ion
chambres, dans les' temps 'froids, est! conktate ! encoré lés mémes défauts: Protestations du fabncant dé-
évidemment par Ia chaleur. marches reprises, confirmation nouvelle du rapport, etc., le fromage
Le chauffage peut se faire de deux était belet bien du fromage No. 2, et la suivante du class:ﬁcatlon
maniéres. D’abord en installant un lind igerait clairement:
tuyau & vapeur d'un pouce, ou plus gros,
tout autour de la chambre, qui améne- cassant et trop acide, ouvert et gazeux, saveur pas trés nette.”
rait 1a vapeur de la bouilloire. - Une Le fabricant ne restait pas convaincu, et comme nous voulions
seule branche de tuyau est suffisant; il - le satisfaire, nous 'avons prié de venir, & nos frais, & nos entrepbts de
peut étre de qualité secondaire puisqu’il Montréal, pour vérifier la qual'té de son fromage. Il est venu, et en
n'a pas A résister & une haute pression. compagnie de notre gérant du département du fromage et du beurre,
Je crois que ¢'est le mayen le plus écono-. il a examiné de nouveau le fromage qu’il: avait expédié en . présence
mique et celui qui n’offre aucun danger. de M. Cayer. Ce dermer lui a mdn}ué les défauts apparents du fro-
La fabrication  terminée, les derniéres mage, qui le-mettaient gl position iniérieure, et le fabricant a convenu
livres de vapeur peuvent‘étr’e utilisées ' que M. Cayer sivait pleinement raison. Il a promis de suivre avec soin
pour réchauffer la chambre. En fe- les conseils de M. Cayer et de veiller 4'la fabncatxon de son fromage
nant celle-ci bien fermée, la chaleur se jusqu’a ce qu'il arrive & fabriquer du fromage No 1.
conservera asses’ longtemps pour aider * Il est reparti satisfait. Et ce fabricant emporte la conwctlon que
considérablement la maturation du fro- la Coo‘pérahve Fédérée de Québec- recherche avant tout les intéréts
mage dans I'espace d'une quinzaine de de la classe agricole et qu’elle ne néghge rien pour améliorer sans cesse

boites, selon les prescriptions du

Tous nos expéditeurs d’ceufs sont priés

“Trop ferme et trop acide, trop mou, ouvert et manque d’ ac;dltéb




