faire perdre des centaines de piastres dans une seule saison. J'ai remarque

que' ces fabriques s sencontrent surtout parmi celles qui sont la propriété [ |
de sociétés d’actionnaires. b \

La deuxicme classe com!prond encore les fabriques dirigées par des
hommes compétents, mais qui, chargés d’occqpations extérieures, ¢taient
forcés de lajsser ot laissafent volontairement Touvrage de la fabrique
pour voir & Jeurs propres occupations; ce qui afrive nécessairement dans ce
cas ci, clest que lo chef ordinaire de la fabrique est remplacé par des
apprentis qui ne devraient jamais étre laissés seuls, @ cause de limpor:
tance de la fabrication et des intéréts qui leur ont confiés. .

Je range encore dans Ip deuxieme classe les stablissements ol Von se
montre géném\ement trop mou pour la réception du lait, et o, de crainte
- de froisser les patrons, on n’ose pas leur donner les conseils nécessaires ou

Jeur refuser Yentrée de la fabrique lorsqu'ils apportent du lait en mauval
état. i

(Cotte deuxiéme classe comprend aussi celles olt le fabricant, connais-
sant tous les antres détails du métier, ne sait pas se rendre compte de
Tétat du lait & Varrivée. Je crois que, pour les fromageries visitées, il 0’y
a pas plus de trente pour cent des fabricants qui connaissent le lait parfais -
tement. !

Je range dans la troisiéme classe des fromageries une trentaine de
celles que jai visitées; les causes du mal dans cette classification sont le
manque de science complet ot 4 peu pres chez les fabricants ou une
négligence invétérée qu'ils ne peuvent gurmonter.

11 arrive souvent que, dans ces fabriques de troisieme c'l’asse, il sé
trouve des gens intelligents qui auraient pu apprendre leur métier d’une
maniére convenable, mais qui, dans leur désir de gagner Ul salaire an plus
tot possible, ont cru avoir assez de deux ou trois mois an plus de legons.
J'ai vu de ces fabricants, a la téte de fabriques importantes, qui n'avaient
en que deux ou trois semaines d’apprentissage en tout et partont. .

(les dernieres fromageries, en moyenne, ne doivent pas avoir obtenu
plus de Ja moitié dn prix courant payé pour le fromage de premidre classe. |

Ces fromageries on sont emcore, pour la plupart, aud mauvais procédé i
de fabrication pratiqué il y o une dizaine d'années et dont voici une des-
cription ! Aussitot le lait regu A 1a fabrique on se hatait de mettre 1a pré- |
sure et la couleur dans e lait, ensemble ; sans trop s'oceuper du temps

requis pour le caillement du lait. Le coupage 8¢ faisait & un point qui




