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Elle est rédigée par un comi- 
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rage de la Coopérative Fédérée de Québec. saison. Dans ces conditions on raffermit le caillé promptement et on
7a - g _ . “- réussit très souvent à faire du fromage qui manque d’acide et ayant

Aux fabricants de fromage 18 FJepuis"citér un cas qui m’est personnel pour avoir fait du fromage 
k as * 7 ' ? “ ayant cette senteur pendant presque tout un mois d’octobre; je me

Comment éviter la saveur de fruit rappelle qu’immédiatement après la cuisson, le caillé, au toucher, avait 
th __ ______________ l’apparence d’un caillé bien prêt à être soutiré, mais avant que l’acidité

Le defaut de senteur et de saveur de fruit dans 1= fromage se ren- hé kappint. iamalisnæit.cteftent desxrlus.diekiles dïï5n»à£ 
contre à toute saison de l’année; il est difficile d’en retracer les causes. y apgese ee ab fabrication car i’avais neu d’exnérience alorfPmais 

g La-dessus, les opinions sont bien partagées tant de la part de? experts seom eesnaans très bSn aie d"moment oue le ÏK
du commerce, que de la part des experts en industrie laitière. caüTé se fut nrolonué ^u“^ soutirer aue lor^uTle bon

Les uns croient que de défaut provient de la malpropreté, soit de é d’acidité fut obtenu que le soutirage était des plus faciles oue 
: Chez le producteur, soit chez le fabricant. D’autres, qu’il est dû aux f“Eain 1a en 3485891 continuait Tas. raffermir Pet que du jour

canistres touillées; d’autres, que les vaches mangeraient des fruits; lendemain le défaut de saveur sucrée avait complètement disnaru 
pommes, fraises, etc. Enfin plusieurs y trouvent une solution en au “Lema"aeia province>^ Québec étant noUbkS 
donnant moins d’acidité au caille. En présence de ces incertitudes, je gue celui de 12 province d’Ontario J’attîibue à cette même cause, 12 
me permettrai de faire connaître mon opinion et d indiquer ce que je fabrication du fromage en bien plus grande quantité, ici, qu’il ne s’en 
crois être le remède. Si le remède, que j’indiquerai plus loin, û’a aucun fait dans la province voisine.

- effet il aura au moins celui d’assurer une bonne texture Je vous fais part de mon opinion concernant ce défaut, je vous
.8 S cause provenait du manque de propreté du cultivateur ou du la donne pour ce qu’elle vaut, mais en attendant que quelque chose 
fabricant, il me semble que, nous de la Province de Québec, nedevrions de plus précis puisse vous être offert, je vous demande d’appliquer ce 
pas fournir plus de ce fromage que nos voisins de 1 Ontario. Parce que je crois en être le remède qui est tout simplement celui-ci: 
qu en somme nos fabriques sont dans un état aussi sanitaire que les 1 r

g leurs, et, je crois pouvoir avancer que nous sommes aussi propres Faire en sorte que le caillé ne soit jamais assez ferme pour être 
_ qu’eux. Cependant nous rencontrons ce défaut beaucoup plus sou- soutiré avant que le bon degré d’acidité soit arrivé: en d’autres termes 

vent dans notre fromage, que dans celui de la province voisine. que ces deux points, la fermeté du caillé et son acidité arrivent tou- 
Jene crois pas que les canistres Touillées en soient lacause probable, jours ensemble.

parce que les inspecteurs leur font la guerre; de plus, d’après leurs GEORGES CAYER, Classificateur-surveillant.
rapports, il y en a très peu en usage. Si l’on ne trouvait pas de ce N.B.—Cet article fait partie d’une série d’études que M. Cayer
fromage défectueux dans des régions où il n’y a pas de vergers d’au- a publiée dans notre Bulletin, l’été dernier. - '. -
cunes variétés de fruits que ce soit, ou après que la saison des fruits ,,
des champs est bel et bien passée, on pourrait soupçonner que le lait Q $ 1 érit 6 S

" est contaminé par les vaches mangeant des fruits quelconques. Mais * A- - -- -
“e nous trouvons de ce fromage surtout dans les mois de septembre et Ou 'est-CC Qu’une Coopérative ?t d’octobre, et provenant d’endroits où il n’y a guère d’arbres fruitiers; ~x~----------- ‘

par exemple: la région du. Lac St-Jean et de Chicoutimi; La coopérative est une association de gens qui ont des intérêts communs et qui• s ' Si on réussit parfois à faire disparaître ce défaut, en donnant veulentlesprotéger et les défendre. C’est, également une association de producteurs I moins d’acidité au caille je suis tente de croire que c’est plutôt acci- gus soitenne,“sAn Xonsaredees“cbanfe,seneKccbendesogodaiksau prix codtant,1e plus 
dentel, parce que neuf fois sur dix on constate ce défaut dans le fro- Pour réussir, une coopérative doit se composer de membres ayant des intérêts 
mage qui manque d’acide. communs. Ainsi des cultivateurs s’allient à des cultivateurs et forment une coopéra-

D’après mon expérience comme fabricant et comme inpecteur tive de producteurs; des marchands s’unissent ensemble pour avoir une, cooperativedu fromage à Montréal depuis plusieurs années, je suis enclin à croire de vepkessn“odpzrknsorawecruzrruxeo. “element fonder une coopérative d’achat, 

que cette senteur et goût particuliers que l’on appelle de “fruit ou sucré II est inutile de songer à grouper, en une coopérative, des producteurs, des mar-
provient d’un défaut de fabrication, qui serait celui de provoquer plus chands et des consommateurs; leurs intérêts étant différents, leur action sera et restera 
promptement qu’il ne le faut le raffermissement du caillé; soit par excès diféen“codperartso“weaerec‘au &üekec“xepona“copsraterpe “n“Emn“"une véritable 
de présure, soit par une coupe trop ferme, ou par morceaux trop gros, coopérative; son esprit est celui d’une coopérative de production. Ses membres se 
soit par une cuite hâtive, trop rapidement ou trop haut. Comme composent de cultivateurs ou des gens intimement liés à la classe agricole.

“ on le sait, en raffermissant brusquement le caillé, on y emprisonne de , Une coopérative connaît le succès si elle repose sur une nécessité économique, 
l’humidité en quantité plue grande qu’il ne doit sen trouver; en plus Eangoneetun“"tratre“&zkaska.Qu“bes anC:rm&asmrbs“es» deiexprbkeeurondkrn entent 
on enferme du sucre de lait qui ne doit pas s y trouver du tout ou qu’à eux d’assurer son succès. •
qu’en très petite quantité, puisque l’analyse chimique retrace dans —..... ------- .- .............. .......—
le petit lait, provenant d’un fromage bien fabriqué, presqu’entière- Cheo 8le57 A‘2yg1]

Fe ment tout le sucre de lait que la même épreuve aurait trouvé dans le —FX" ” 7‘ -r-
lait entier. Or, ce défaut que l’on ne constate jamais durant la fabri- Avis 8 nos COioérateurs
cation, mais qui arrive quand le fromage a quelques jours d’âge, — -----

s .serait, dans mon opinion causé par la présence de ces sucres qui, en fer- Nous tenons à prévenir nos sociétaires que nous payons les produits qu’il, nous 
a mentant, produiraient cette senteur. expédient selon les prix du marché au jour de leur réception à nos entrepôts, et non au

En faisant l’examen du fromage aux fabriques, j’ai trouvé, très jour de leur expédition. .souvent, que cetait celui du lundi qui avait cette senteur. La chose personne"is.toudoNTse prunaxen"ecoptpcattoroibinurai&es abraundunespae £K 

s expliquerait qu’avec les trois traites du lundi, de lait plus mûri et par- sorte qu’il peut s’écouler plusieurs jours entre l’envoi et la réception des produits; s’il 
fois trop mûri, cela occasionnerait l’application de moyens trop éner- survient des retards, le chemin de fer en est le seul responsable.
giques, surtout lorsque le lait est avancé; l’on réussirait à raffermir trop S les produits prennent dix ou douze jours, nous parvenir il saut s’attendre à.des 

* 7) ï to, . » . ,. j    __ _____ i____ _ variations deTtlX, surtout a cette période de la saison ou le marché au sucre et du siroptôt le caillé, et en même temps 1 on retiendrait une trop grande quan- d’érable est fort à la baisse. Advenant, au contraire, une hausse du marché, ce sont 
tité de sucre produisant cette fermentation. , . , nos sociétaires tout les premiers qui en bénéficieront.

P. La chose s’expliquerait de la même manière pour la présence lf 1 a ’ e
plus fréquente de ce défaut en automne, parce que le lait est plus riche, Nos entrepôts de Sainte-Rosalie Jonction
rend le caillé plus difficile à raffermir, nécessite une marche plus lente . —ERRT ...
dans le petit lait, afin que caillé ait le temps de se raffermir graduelle- * AVIE.EA 1
ment, cependant le contraire se rencontre très souvent. Les jours Tous nos sociétaires de la région de Saint-Hyacinthe sont priés de prendre note 
raccourcis, la productioncu lait est moindre, la température est refroi- que nos bureaux et entrepôts de Sainte-Rosalie Jonction, où sont en dépôt les engrais 
die; par conséquent on a beaucoup de lait de deux jours; on ne fabri- alimentaires, les grains et les graines de semence et les engrais chimiques, sont désor- 
que qu’à tous les deux jours, ce lait est riche et oouvent trop mûri; mais fermés le samedi après-midi, jusqu’au mois de septembre.
on prend les moyens de hâter sa maturation et, il s’ensuit que ce lait Kaserusune,“ac“gTq"Nedres durinkenanzy heures.

> est traité comme si c’était du lait pauvre du commencement de la Le samedi, de 672 heures à midi.
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