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Aiitrofois notre froiiia^e «le juin s'était JvnjuiH la réjiutat'uiii

«IT'tru 11! plus Id-aii <K' TiHé. Plus réfouinu'nt il a été pour uuc très

grande parti»- in IV rieur à eelui des autres mois. Une mauvaise manière

de traiter le caillé dans (pielciues froma<:terics a fait ({ue le fromage

s'est trouvé crevassé et peu consistant; dans d'autres cas au con-

traire, la crainte de tomber dans ce défaut a fait produire aux

fabricants un fromage " trop sec," "trop ferme" ou "trop dur.''

Les qualités requises dans le fromage de juin tant pour les marchés

étrangers que pour ceux du i)ays sont :

—

1. Saveur prononcée, riche, nette et crémeuse;

2. Consistance et texture fermes, butyreuses et d'un grain uni-

formément fin
;

3. Couleur luisante uniforme
;

4. Aspect propre, net et symmétri(iuc.

Nous présentons les conseils particuliers (jui suivent afin d'aider

aux fabricants de fromage à produire i>cndaut ce mois la plus belle

qualité de cheddar du Canada.

Xa frotnagerie et ses alentours.

1. Le commencement de ce mois est uu moment favorable pour

voir à ce que l'écoulement des eaux se fasse parfaitemeut.


