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gaveur, et que le manque d'uniformité de la texture nuit le plus 3 sa
" bonne réputation; je me bornerai & mentioner les défauts de texture
‘Jes plus communs, et j’ajouterai ce qu'il faut faire pour obtenir la
- texture la plus appréciable. :

_ fait de fromage. Cela ne veut pas précisgment dire que c’est du fro-
. mage contenant beaucoup de matitre grasse, mais cela veut dire du

- eneore moing trop ferme ou dur. ge
qui n’est pas cassant, rude et sans cohésion. Fromage homogéne,
" o'est-d-dire qui n’a pas “d’ouvertures” considérables, causées par les

* ment dans le fromage, sont: le manque d’acide, ce qui le rend un peu

es%aplus facile & raffermir, le lait étant plus pauvre; fromage acide,

~elle ne serait méme qu’une simple question deP routine. Dan: le : _
méme ordre d’idée, je crois que c’est parce que l'on est un peu trop pS
"ﬁutinier que l'on arrive avee des différences aussi grandes aux diffé- Au Lac S aint -J ean

i s

" de I'une ou de Pautre de ces deux choses, la présure et Ia chaleur, ou par (I)an

la Ferme

RepAcrion e
. OOLLABORATION

RME!
REVUE TECHNIQUE HEBDOMADAIRE .
- Consacrée au Service des Cultivateurs de Progres
(S AOMINISTRATION & REDAGTION 23—

111 COTE de Ja MONTAGNE 111
‘QUEBEC.-

Cette revue est consacrée aux
Intéréts de la ferme et du foyer

D e di
titutions . Toute ool-
hbmﬂonmmu au oon-
trole du directeur.

La dance conocers
nant luwrédmtion d:iat s'adres-
o au Directeur du *'Bulletin
de la Ferme"”, Case postale 120
Haute-Ville, Québeo.

=l ORGANE OFFICIEL DE LA COOPERATIVE FEDEREE DE QUEBEC
; QUEBEC, LE 11 JUIN 1925

plus haut qu’on obtiendra le raffermissement ou I’égouttement désiré,
mais au contraire cette cuisson trop élevée contribuera 4 rendre le

~ La te X tu re d u from a ge caillé encore plus difficile & égoutter. Le moment du soutirage arrivé,

l’é)nl croira Ilf:' caillé gssezlfell')r;le, quand il ne le sera qu’en apparence,
T Airyt At ie : s e et il ramollira, soit dans le bloc, soit en meules avant d’étre jugé, ou
Quelques défauts que les fabricants peuvent éviter encore plus tard, avant d’étre détaills. 11 arrive souvent que Jcegc;a.illé
mal conditionné commence & ramollir avantle soutirage. 1l faut alors
lui faire subir & la main un travail trés énergique, travail lourd pour
le fabricant et qui ruine la texture du fromage, sans compter les pertes
excessives de matiere grasse, pertes inévitables dans ce cas.

Sans vouloir dire que I'on peut toujours obtenir le bon degré
d’humidité et le bon degré de fermeté, sans avoir recours 3 un peu de
travail 4 la main au soutirage, je crois, cependant que I'on peut arri-

11 est incontestable que la principale qualité du fromage est la

Ce-que le consommateur anglais recherche et appréeie, je dirai
méme avant la saveur, parce qu’il est moins juge de cette derniére,

cest du fromage gras ayant beaucoup de chair, “Fatty and Meaty ver toujours & ne pas étre obligé d’en donner beaucoup si ’on étudie et

.81 'on raisonne bien la fabrication. Pour &tre certain qu’on ne fait
pas exceés de présure,. il faut d’abord s’assurer du bon degré de matu-
g}tiog %ue dexira avoir le lait avant d’ftxe préeluré. Ce1 bon dtlagré
- acidité est celui qui assurera une marche normale, dans le petit lait,
o A-Yoxtuxe {l ap :f;g_uple, 9‘?“?‘5:’8'&{780:&&22 ml?igila%euxmgt-; suivant la saison, en ajoutant au caillé le moins de chaleur possible
mage doux et souple, c’est-d-dire q‘g‘r“ o onsistant, clest-d-dire POUT obtenir, par la présure d’abord, tout le 1affermissement possible.
AUDAED 0 $ Ne pas oublier que la cuisson est & seule fin de compléter le travail que
la présure ne peut pas faire et qu’elle ne doit jamais étre employée
pour compenser ce qui aurait pu étre obtenu par la présure.

Ne pas qublier non plus que la chaleur ne doit pas étre appliquée
avant que la 'présure n’ait produit le maximum de son effet; alors en
Pappliquant graduellement et en quantité proportionnée 3 la rapidité
ol ‘I'acidité se développe, je dis qu’un caillé ainsi conditionné sera
beaucoup plus facile & soutirer que 8’il a été conditionné avec routine,
sans s’occuper de savoir §’il va étre trop ferme avant que I’acidité du

ruge, - 3 g soutirage soit obtenue, ou que I’acidité soit obtenue avant que le caillé
acide, le caillé n’est pas a:sez mﬁrf”&? da:s enp'::étel:rz::o&a;e coz:(;&; soit assez ferme. -Un caillé ainsi obtenu, est ce qu’on appelle un caillé
quent est trop rslﬁeng;lm cﬂseci aff roh \el ci:itaét baddls ad l’ngrche obtenu par les moyens naturels. C’est un caillé dont le soutirage du
3‘“ l‘l’- “‘Eﬁ mg ?} ait 8tr ee lul;! legrt?u,l‘? = renzgntrons’aussi beau- Petit lait se fait avec trés peu de travail, sans excés de perte de gras

ans gpe iz e dons e ‘tx; Shure Ao froniage. chaéue. fois que. des (20 pertes normales), qui g’égoutte graduellement pendant qu’il est
gc’“P gevmtemmggrn:turen:e i ke B0 ORR en bloc et qui donne un plein rendement.

Ce sont précisément toutes ces variations qui rendent si difficile : Georggs (,}ayer, C.lass’uﬁc?.teur—survexllant.

le métier de faire, tous les jours, du fromage de texture uniforme. Si N.-B.—Cet article fait partie d’une série d articles sur le beurre et
les conditions étaient toujours les mémes, la chose serait trés facile, le fromage que M. Cayer a publiés dans notre Bulletin I’6té dernier.

Cheese’’, C’est sa propre expression pour désigner ce qu’il veut en

bulles d’air, la levure, de grandes ouvertures mécaniques ou toutes
autres ouvertures qui pourraient ’empécher de se bien trancher.

. Les défauts de texture que nous rencontrons le plus communé-
coriace et trop ferme, surtout le printemps, parce qu’alors le caillé

eleux et cassant, plutdt en été, parce que le lait est plus

tes époques de la saison. " s
i Il ngc?;ut pas oblier que si les régles de fabrication sont restées Les activités de la Coopératwe Fédérée de

3 peu prés les mémes qu’autrefois, il faut les appliquer différemment Québ ec en cette ré g ion
aujourd’hui, parce que les exigences du marché nesont plus lesmémes. A s Ay s

* ‘présent, le fromage n’est pas mis en entrepdt pour étre gardélongtemps; il Le directeur de notre service depropagande, M. Dfumaine, est actuellement ‘en

atteint désormais le consommateur quelques mois aprés sa fabrica- tournée d’inspection dans la région du Lac Saint-Jean, od nous avons & Hébertville une

i i 2 is 1 i i 1 isi succursale prospére. Les résultats de .ses premidres démarches ont déjd donné des
tlon,_ts:ndls i autrefmg il étais mis en entrepb 5 poriae et ek réslilta.ts mrt)isfa})séants; ils ont amené I'affiliation définitive dé la Coopérative Agricole
les mois d’hnle_n Ceci nous permet de faire du fromage qui mfrit de Saint-Nazaire (Chicoutimi) et I'affiliation prochaine de deux autres, celle de Sainte-
plus vite et qui donne un plus fort rendement. . e .. Anne de Chicoutimi et une nouvelle fondée & Laterriére, 3

Pour que le fromage ait cette texture exigée aujourd’hui, il doit Au cours de ces visites, M. Abel Raymond, propagandiste fédéral en aviculture
contenir environ 34% d’humidité, & condition que eette humidité soit pour la province.de Québec, a exposé aux cultivateurs les avantages de vendre en

) : 2 - . £ : 2 2 -ation les produits de leur basse-cour. Comme résultat pratique, c’est au moins
bien répartie uniformément dans le caillé. Il n’est ni facile, ni possible ggfl; ‘v‘;?; e mpchm_ $o. de ylulies vivantes s M, Raymond pourss facilatadt ey

de mesurer exactement cette quantité, mais il peut s’en trouver un peu .. iliir au cours de I'6té. ;
moins ou un peu plus, sans que la qualité du fromage en souffre. M. D. Lessard ,représentant du Bulletin de la Ferme a obtenu un franc succés dans

11 n’y a que deux choses qui devraient contribuer i retenir dans le recrutement des nouveaux abonnés; trop nombreux ront les cultivateurs (g.ll 1530-

= ’ 2 H “LE
le caillé cette quantité d’eau. Ce sont: la présure et la chaleur (la ,‘i?l‘l{} ‘gig’ ﬁ,&%‘?.‘fl de la Coopérative Fédérée de Québec est hien

cuisson). a ' 2 e
Tous les fabricants savent que la principale raison pour laguelle A Sainte-Anne de Chicoutimi ;
on ajoute de la présure au lait, ¢’est pour le faire coaguler et faire con-  Le dimanche, 31 mai, immédiatement aprds la messe, au del de deux cents cultiva-

oter H i 3 i ! ? 1- teurs, se sont réunis & la salle publique de la paroisse pour procéder & I'élection du
t!'a d ?n@emblgalqs soél des Poi} o (caﬁéllnegﬁﬁ‘ém 111? ffa?s%efgr‘zsgt burea:u de direction d'e leur coopérative agricole. M. l’a.b%é Lemieux, curé de la
SIGN B0 1 eaw, procuirolth oeque 1 on -appeils 16 | . b ’ paroisse, a convoqué l'assemblée que ‘M. Ludger. Petit, maire et préfet du Comté,

' emprisonne les solides gras, tout en retenant une plus ou moins grande P présidée

quantité d’humidité suivant que la dose de présure ajoutée-aura été 5 Par une résolution unanime, les membres ont autorisé le bureau de direction a

plus ou moins considérable. signer le contrat d'affiliation de leur coopérative locale A la Coopérative Fédérée de
Tous les fabricants savent également que Pon cuit le caillé dans Québec. ; A Lateyria
le but de raffermir, Ia chaleur ayant pour effet de contracter le caillé aterriere

~“davantage en forcant eau d’y sortir., Mais ce & quoi on ne porte’ Le méme dimanche, 3 trois heures de I'aprés-midi g'est tenue une réunion des

2 d’attentio: Q ' ? icati r ivateurs de Laterridre convoquée par M. A. Charﬁonneau, agronome, et présidée
pas assez d’attention, ¢’est que I'excés ou I'application mal & propos cultiva e R } :

des deux, produira Veffet tout & fait contraire. Je veux dire que, si ;. . clicsification des produits laitiers, 1 fut, aussi question d'organiser une coo

~ par exemple on a mis trop de présure, coupé' le caillé trop ferme QU pative locale, organisation qui ne saurait tarder, & cause des bonnes dispositio

trop gros, ou co_mgx_xencéh cuirf trop tot, ce n'est pas en cuisant ce caill§ cultivateurs présent? 3 l‘ggsemblée. — (Suite a la page 427) ,

f s

y traita de la vente et de la classification des ceufs ainsi que. des avantages




