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Cetto instruotion ne peut s'acquérir d'unc manitre immé-
diate dans le temps des études: c'est un travail do toute Ia
vie, et d’est par de fréquentes lectures ct par des conférences
que P'on peut atteindre un résultat si inportant. A

Fromage gras ou fromago maigre.

La correspondance que nous publions plus loin & cc sujet
donne unc idée asscz juste do 'incertitudo qui régne daws
les esprits, en Canada, au svjet du fromage maigre ct du
fromage gras.

Ily acn Europe, sur unc population de plus de cent
millions. environ, 5 0;¢ d'individus qui ont les moyens d’a-
cheter autant de fromage gras de premidre qualité qu'ils
peuvent en désirer ; tandis que les 95 079 d'individus qui
restent vivent au jour le jour et sont trés contents quand
on leur fournit 3 un prix modique une nourriture aussi
saine et agréable quele sont les bons fromages maigres.
C'est donc une grave errcur de oroire que les bons fromages
maigres peuvent nuire & la consommation des meilleurs fro-
mages gras. D'uilleurs, plus il y aura de compétition sur les
marchés cntre les fromages gras et les fromages maigres,
plus il y aura d’acheteurs. Mais dans les deux eas, il fuut que
les fromages soient bien faits,

Il cst certain que le marché anglais absorbe maintenant
le triple du fromage qu’il absorbait ces anndes dernidres
Cela est df au fait que 'abondance des fromages américains,
tant maigres que gras, a fait tomber les prix des fromages en
Europe, au point que les populations ouvriéres peuvent
maintenant s'en nourrir A un prix acceptable, tandis qu’au-
trefois cela ne leur était pas possible.

Sachons done fairc d'excellonts fromages tant gras que
maigres; veillons les prix offerts et offrons aux consommateurs
canadiens et étrangers un fromage bien fait de V'espdee qu
nous donnera l¢ plus de rcvenus pour notre lait.  Si nous
faisons cela avco intelligence, le nombre de consommateurs
continuera 3 augmeonter indéfiniment, ou 3 peu prés.

Tromage gras ou maigre.

Je vois dang In causeric agricole do la Gazelle des Campagnes,
No 24, un extrait du rapport de N. J M. Jocelyn, directeur de la
fabrique école de Saint-Denis, que la fabrique du beurre et du fromage
combinés est de beauconp plus profitable que celle des fromages gras;
de plus que le fromago fait de lait écrémé ou partiellement écrémé
acquiert cette grande fermeté requiss pour l'exportation, cn méme
temps que sa qualité n'est nullement déprécice et que le fromage
gras bien que excellent pour la consommation domestigue a trop peu
de consistence pour Vexportation, c'est-d-dire, 8i jo comprends bien,
qu'il perd de ses qualités ou qu'il se brise dans le voyage. Mon inten-
tion w'est pas de contester les appréciations da M. Jocelyn sur les
produits que peuvent dor.ner les fromageries au systéme combing com-
parativement aux fromageries qui font le fromage gras actuellement,
mes connaigsances dans cettc industrie sont trop superficielles pour
que je puisse écrire avee certitude. Mon intention donc est de prier
M. Jocelyn, par lentremise de votre yournal, de bien vouloir répondse
aux questions ci-apres, ce qui pourrait ¢tre d un grand secours pour
nous en faisant disparaitre les dontes qu'ont beancoup de fromagers
que les avanlages proclamis aujourd’hui puissent so continuer dans
Yavenir. Car en admettant la supériorité de ce systéme combiné du
beurre et du fromage, il seca goncralement adopté, alors cette indus-
trie prosptrern ; mais si ces doutes sont fondis, clle dépérira, et nous
auriong beaucoup perdu A U'¢change. Une grande responsabilité péso
sur ceux qui introduisent en ce pays ce systtme que l'on dit avoir
produit des mauvais résultatg aux Etats-Unis. Une réponse du jour-
pal Y American Dairyman, do New-York, & une leltre qui lui était
adressée on dacembre dernier, reproduite par le Courrier de
Sainl- Hyacinthe, & propos d'un article de M. Barré, publi¢ dans lo
Star de Montréal, 8 donné raison & ct monsicur, & savoir que les
Etats-Unis ont subi une diminution de 60 millions de livres dans leur
exportation de 1'annéo dernidre, due en grande partic aux fromages
écrlmés ou artificiels (ceci n'est pas exact, voic & co sujet la lettce
du professeur Arnold, Réd.), je dis donc que nous serions trds recon-
naissant & M. Jocelyn de ges réponses anx daestions suivantes que

8ang doute lo Journal LAgricullure, In Gaselle des Gampagnes etle
Courrier de Saint-Hyacinthe se feralent un plaisir do publier.

1% Quel est le pays ou le marché oit nous éconlons nos fromages
actucllement ?

Rép.—L'Angleterre.

29 Peut-on espérer d'ici A longtemps trouver un autro endroit oy
marché pour écouler les produits, particulidrement lo fromagode lait
éerémé 7

Rép,——Oui, dans le sud de I'Amérique.

3" D'ici A ce que nous ayons trouvd un autro marchg, le fromage
&eréma et lo beurre étant trouvés beaucoup plug prufitables que le fro.
mage gras, les fromageries de cette province adoptant ce systéme de
fabrication, alors In quantité considérable de co produit trouvera-tai
les mémes faveurs sur lo marchd d’'Europe que notre fromago gras
trouve avjourd'hni?

Rép.—Evidemment, le fromage gras devrait ¢tre payd plus cher
que le fromage inaigre, les deux étant parfaitoment faits,

4% Le fromago de lait Gerémé est-il nussi  plus digestible que
le fromage gras ?

Rép.—-Les deux se digdrent facilement. Les estomacs, comme les
gouts, sont capricicux, et il vaut mieux servir toutes les demandes dy
consommateur,

5° Le fromage mmnigre est-il préférd an fromage gras par les coa.
sommateurs ?

Rép.—Non, pas généralement.

6% $'il est trouve inféricur, subira-t-il, & raison de la grande quan.
tité exportée, une dopréciation dans le prix comparativement i ceguil
obtient aunjourd'bui?

Rép.—Les fromnges &crémdés, quand ils sont bicn faits, s¢ vendeat
facilement. Cependant, comme pour les fromages gras, il ne fandrait
pas en faire au-deld de ce que le marché peut consommer,

79 Est-ce vrai que cc fromnge obtient le prix des fromages gras
anjourd hui? que par sa qualité d 6tre ferme et solide, il est traos
porté sur les marchés étrangers avec moing de risque de e briser que
les fromages gras ? et qu'il ne peut étee distingué que trés difficile
ment des fromages gras bien faitg ?

Rép.—Le fromage de M. Jocelyn s'est vendu le prix des fromages
gras ordinaires uniquement parce qu'il était mieux fait que ces fro-
mages , les fromages gras bien faits peuvent se transporter dgalemsu
bien, exceptd dans les climats trop chauds., Lcs bons fromages gms
se distinguent facilement des fromages maigres.

8% Le consommateur s'en tiendra-t-il toujours & cette qualité ?

Rép.~~Impossible de répondre de Vavenir.

9° En supposant que vos répoases nous laisseat dans le doute, e
serait-il pas plus avantageux de persévérer & faire le fromage gres
pour &tre plus certain de conserver notre marché actuel ?

Rép.—I'aites les meilleurs fromages, tant gras que maigres, selo
que le marché demandera 'un ou Vautre.

100 Est-ce qu'il ne serait pas trés avantageux que lo gouvernemeat
&tablit des écoles de laiterie ol on enseigadt & faire le meilleur fre-
mage gras et en mime temps de3 fromages de qualité supéneure,
aimés des classes riches, tels que les fromages de grudres, & la crimeet
autres, ou un fromage pour la consommation locale, comme cn a exki -
be M. Misaél Archambault, & Saint-Hyacinthe?

Rép.—A Saint-Demis, on enseigne & faite diverses qualités de fro-
mages maigres, gras,trés gras, ct 'on fait en plus grande quantité cehi
qui donne le plus de revenus ncts aux patrons,

110 Silo fromage de lait écrémé bicn fait, outre la qualitd parti
culidre qu'il peut avoir sur les fromages gras pour le transport et
égal en qualité pour la consommation, que pourrnit-il souffric d'dte
marqué 1 sa face commo étant fait de lait écrémb ou partiellemest
éerémd ?

Rép —Quand les fromages coi-disant gras seront marquis eelo
teur valeur réelle, le fromage plus ou moins mangud ne soufinn
nullement d'élre marqua selon sa qualitd, .

120 Est ce que Je moyen de distinguer les fromages maigres ¢
gras no nous aménerait pag plutdt & connaitre sa valeur réelle sur It
marché du pays et curopen A raisou que les commergants sauriest
quels fromages ils achdtent et ne poureicnt les vendre pour aulm
qu'ils ne sont ?

Rép. —L'acheteur qui connait son méticr, 8ait trds bien distinges
enfre les deux et le consommateur ne so laisso jamais tromper,

13° Les échantillons de fromages exhibés en novembroe dernier d
Saint-Hyacinthe,desant ] assosiation des fromagers, ctc., le premieretk
sccond jour, n'ont-ils pas démontré suffisnmment Yerreur dans laguelk
peuvent tomber les acheteurs de fromages,erreur qui no manquerait p
d dtre déconverte par le consommateur aprds quelquos heures &
digestion ?

Rép.—L'expéricnce fuito & Saint-Hyacinthea simplement demontr
que los acheteurs ne savaicnt pas dlstinguer cntre les divers fi*

mages exlibés. Quant au fromage &erémé, il est excellent et




