tissons les fabricants canadiens que
ce tromage du nord .de I’Etat de
New-York supplantera leurs pro-

~duits' dans quelques-uns des cen-

tres de consommation les plus im-
portants & moins qu’il ne - soit
apporté plus de soin dans la fabri-
cation canadienne. . '

Nous avons le regret @ 8tre dans
la nécessité de déclarer qu’il y a

_une diminution marquée dans la

qualité du fromage canadien de la

‘dernidre saison ; les défauts prin-

cipaux sont 1’acidité .et 1’odeur
d’herbe. Ces défauts sont évidem-
ment dus aux conditious de tempé-
rature, mais nous sommes certains
que les fabricants et les fermiers ne
sont pas sans reproches et & moins
qu’on ne combatte sérieusement et

, qu’on n’apporte reméde i ces dé-

fauts le fromage canadien perdra
grandement de sa réputation ef, en
conséquence, de son prix. Nous
n’hésitons pas a dire qu’il'y a dan-
ger pour le Canada de voir se répé-
ter ’ameére expérience du district
d’Utica, dans I’Etat de New-York,
dont le fromage commandait autre-

" fois les plus hauts prix sur nos mar-

ehés est qui anjourd’hui est tombé

~ au deuxiéme rang. Les seules sec-

~au-dessous de leur vieille réputa-

tions du Canada qui montrent une
amélioration, sont les Townships,
une partie de Québec ‘et le Nou-

-veau-Bruswick. Toutes les autres

sections et spécialement celle d’In-
gersoll sont ' descendues beaucoup

tion. Nous avons. de nombreux
clients qui autrefois ne voulaient
rien autre que le fromage de 1’ouest

de Toronto et qui maintenant décla-

rent qu’ils n’en toucheront plus
une boite désormais-

A propos du beurre la méme mai-
son écrit :

Le grand défaut du beurre cana-
dien et la seuleraison pour laquelle
il ne rencontre pas le succeés que
nous lui ssuhaitens, c’est qu’il-ne se
censerve pas, et tant qu’on n’aura
pas remadié a ce défaut il n’y a pas
d’espoir d’améliorer ou d’étendre
ce commerce.
certain que le Canada peut produire

-un excellent beurre, car quelques

crémeries expédient un article re-
marquable ; aussin’est-ce pasa elles
que s’appliquent nos remarques,
mais malheureusement elles 8’adres
sent & la plus. grande portion de ce
qui est adressé sur nos marchés
comme beurre de crémerie canadien
le plus fin.

—DMM. Peterson &
écrivent:

- Nous regrettons de dire que le
fromage d’aolit' d’Ontario a été ab-

Co. de Glasgow,

. solument défectueux cette année et

Nous tenons pour
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qu’il a fortement désappointé les.
acheteurs. La cause de cet effet
nous est inconnue, mais personne
n’a cure d’un fromage ayant un fort
golit étrange et qui est d’une vente:
absolument difficile. Il y a eu des
quantités considérables de fromage
d’herbage de juin importées ici et.
mises en glaciéres qui 8’est main-
tenu parfait pendant quelque temps,
mais il y en a encore de grandes
quantités & présent et le commerce
e plaint qu’apres avoir été gardé si
longtemps, il est trés porté 3 se dé-
tériorer chez les détailleurs et A
n’étre plus vendable, car une réac-
tion semble s’opérer en lui des qu’il
est exposé i l'air. Naturellement,
la faute n’en est pas au producteur,
mais nous pensons qu’en ce qui les
concerne I’un et ’autre, le beurre
et le fromage, ces moyens-artificiels
de les conserver pour un temps con-
sidérable ne sont pas i recomman-
der. .

MM. Stevenson & Poe, Glasgow,
disent que la qualité du fromage
canadien-~en général n’a pas été
égale & celle des saisons précédentes,«
Quant au beurre ils déclarent : Le
désagrément avee le beurre est que
les expéditeurs le conservent trop
longtemps en glaciére au Canada et
quand il arrive ici il sa détériore
trés rapidement parce qu’ii a trop
vieilli. - i ‘

MM. Dewar, Fraser & Co, Leith,
condamnent le systéme des entre-
pots frigorifiques en écrivant :

"~ Notre expérience dans le beurre
canadien pendant ces derniéres an-
nées a été absolument peu satisfai-
sante et ce commeérce va déclinant
d’année en année. Le systéme in-
sensé de mettre le beurre en gla-
ciere et de le geler, si fortement
préné par les experts de votre gou-
vernement et ce, contrairement &
P’opinion et & 1’expérience que nous
avons ici, fait que tous les exporta-
teurs se soucient peu de s’approvi-
sionner davantage. Lescrémeries de
juin que nous avons regus cette année
et qui étaient réputés provenant
directement de la crémerie n’étaient
pas depuis trois jours daus nos en-
trepots qu’ils étaient sans godt et
absolument impropres au commerce
d’épicerie et durent étre vendus 2

- perte. L’opinion du commerce est

qu’on ne peut juger convenable-
ment de]a qualité d’un beurre gelé
dur, aussi les fabricants qui con-
naissent ce fait n’ont pas pris les
mémes soins de Tabrication et des
exportateurs sans scrupule ont fait
passer des beurres de qualité mfé-
rieure gelés et ont en conséquence

_causé nn grand dommage 4 la répu-

tation du beurie canadien. . Nous

- rendu fameux.

recommanderons encore fortement
que votre gouvernement rende obli-
gatoire l’empreinte de la date de
fabrication sur chaqueé tinette et
qu’on revienne aux procédés de

fabrication en vegue il y a quelques

-années c’est-d-dire qu’on fasse un

béurre ayant du lien et de l’appa

rence qu’on pourrait tenir et vendre

en toute confiance. Notre expé-
rience personnelle durant la saison
dernidre a 6té telle que nous impor-
terons trds peu pendant la saison
prochaine car nous n’avons aucune
confiance que le beurre nous donne-
ra satisfaction et que nous pourrons
le' vendre avec profit.: :

MM. R. & W. Davidson ont écrit :

Nous regrettons de dire que notre
expérience cette année a 6té qu’il
y a une diminution trés réelle dans
la nature et la qnalité du-beurre
que nous avons recu, . :

MM. Watson, Fraser & Co., de
Glasgow, disent :

Nous avons eu la plus grande dif-
flculté & conserver nos acheteurs
habituels de beurre canadien cette
saison, -par suite de l’irrégularité
dans la qualité. - Si le Canada veut

. maintenir sa place dans le commerce

de beurre il lui faudra augmenter
considérablement la qualité car il a -
maintenant de redoutables concur-
rents, la Sibérie, par exemple. Ce
pays a fait des"pas de géant dans -
1’amélioration de son beurre et, cette
année, il est presque parfait. grice
au concours de plusieurs instruc-
teurs danois. Nous eSpérons, au
début de la prochaine saison, faire
un trés gros - commerce dans ce
beurre et nous sommes 3 pen preés
certains qu’il a un brillant avenir”
devant lui, c’est-a-dire $’il est de
qualité égale & celle de cette année. -
MM. Livingston & Weir, d’Edim-
bourg, se plaignent que le fromage
a perdu de la qualité qui I'avait
1l est envoyé trop
t6t sur les marchés; on prend trop
peu de soin dans sa fabrication et
on lui accorde trop peu de temps.
pour la maturation. Quant au
beurre canadien, ils écrivent que

“leur expérience a été si désappoin- .

tante qu’ils ne savent pas s’ils con-.
tinueront encore 2 en importer. Ils
trouvent que son principal défaut
est d’étre fortement graisseux.

MM. John Rurns & Co., de Leith,
disent: e
. A titre d’essai nous avons emma-
gasiné nn peu de beurre canandien
dans une glaciére. Le beurre pa-
raissait sain quand il a été emmaga-
giné, mais malgré la basse tempéra-
ture & laquelle il a 6t6 tenu il est .
devenu absolument défectueux. Les
indications sont que les fabricants



