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Sus aux maraudeurs, aux 
voleurs de pommes et autres 
fruits des vergers!

Ceci est une preuve de plus que la loi du paiement du lait par son 
pourcentage de matière grasse obtenu par l’épreuve au Babcock est

4%
3.8%
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par 1b gras
10.494% 2.621b
10.02 % 2.63 “

LE MANQUE DE FINI DE NOTRE FROMAGE
Comparaisons.—Lorsque je suis allé en Angleterre, les renommée de notre fromage et affectent nécessairement les 

commerçants anglais ont particulièrement attiré mon attention prix, car le commerçant les évalue et il établit ce qu'il faut 
sur le mauvais fini du fromage canadien, dont lé nôtre, de la qu’il paye en moins pour couvrir ces pertes présumées. 

prexinçemden@}cbçxerappovtatrensçaena“oneufrenLeausrSnn: , Cr out Manovs, c’rst ta convIettox.—I serait trop long anglais et deMluldeU„r„ene Zélande M 
à 1 avouer, mais nous sommes bien en arriéré d eux sous ce , . . , c 1 . ,.119 ,, ‘ certain que si tous les fabricants étaient bien convaincus de
rapport. l’importance de la chose, que tous feraient, du premier brassin

Importance du fini, de la toilette.—On m’a fait remar- de la saison jusqu’au dernier, des meules exemptes de pertes, 
quer que ce défaut ne nuierait pas autant à notre fromage au autres' que celle occasionnée par cette croûte qui est nécessaire 
point de vue de sa belle apparence, qu’au point de vue des pertes à la bonne maturation et conservation du fromage. J’ai 
qu’il occasionnait. presque la preuve que cette conviction n’existe pas, par le fait

. ., . . 1 que la toilette laisse plus à désirer durant la présente saison,
Il ne faut donc pas penser que si on insiste tant sur la qu'en ces dernières années. Pourtant, il serait bien opportun 

toilette du fromage, comme on appelé cela entre gens du métier, l'on ferait tous les efforts possible; non-seulement pour 
que c’est simplement pour plaire à l œil du commerçant ou pour maintenir notre bonne réputation, mais aussi pour l’améliorer, 
si a is wire le class c iteurj mais i faut! se é n é re " r ° el'impo "ti ance . s qui nous sont venus d’Outre-Merde la chose comme étant une nécessité, afin que chaque meule sont très bons. Le haut commissaire Fédéral Canadien, à son 
donne son plein rendement lorsqu elle sera distribuée aux con- arrivée en Canada, a dit que le fromage canadien primait sur 
sommateurs, en morceaux plus ou moins gros. le marché de Londres. Tout récemment une correspondance

Comment poser le coton.—Pourquoi recouvre-t-on les des journaux annonçait que le fromage du Dominion avait fait 
meules d’un double coton? C’est à la seule fin d’empêcher le très bonne figure à l’exposition universelle de Wembley. Il 
fromage de .se fendre durant l’évaporation d’une partie de est vrai peut-être que quand on entend parler du beau fromage, 
l’humidité qui se produit lorsque de fromage est sorti du moule canadien que l’on ne veuille pas laisser entendre que c’est du 
et qu’il est exposé à l’air. Cette évaporation fait qu’une cer- fromage de Québec, mais justement pour cette raison, je crois 
taine couche de fromage se durcit à l’extérieur de" la meule et que l'on devrait s’efforcer de démontrer que, non seulement 
forme ce que l’on appelle la croûte. C’est précisément durant notre fromage n’est inférieur à aucun, mais qu’il est supérieur, 
la formation de cette enveloppe qu’il est de toute nécessité que Je crois qu’en s’efforçant de lui donner de l’apparence, qu’on 
la meule soit complètement recouverte de coton. Cette croûte obtiendra en même temps plus de qualité; c’est bien mon 
étant bien formée, on peut dire que le fromage est quasi hermé- expérience que lorsque les meules sont jolies à voir, le fromage 
tiquement renfermé. Cela a pour effet de le protéger contre est généralement trouvé beau à l’examen.
toute contamination microbienne extérieure, d’empêcher une
plus grande perte de son poids, et surtout de le protéger contre GEORGES GAVER,
a croissance des moisissures dans le fromage, ce qui occasionne Classificateur surveillant
es plus grandes pertes. Or, si on emploie du coton à fromage "
trop grand pour le diamètre des meules (du 14 12 pes doit être
employé pour les moules de 15 pes), il ne collera pas suffisam- Le paiement du lait d après sa richesse en gras 
ment au fromage, et les morceaux de caillé ne pouvant pas - -----------------—
se souder ensemble, resteront séparés et donneront accès à la Ste-Croix, Lac St-Jean, 30 août 1924.
moisissure, qui se développera à l'intérieur. Ce point ne peut pas
être apparent au moment de l’expédition, car la croûte n’est Monsieur Alexandre Dion, 
pas encore bien formée à ce moment, surtout si le fromage est Québec,
expédié vert. Monsieur:-

S 20 QUATRE TEMPS, (Jeûne) (Vigile).
D 21 XV apr PENT r.1V de Sent S. Mathieu.
L 22 S. Thomas de Villeneuve, év. et conf.
M 23 8. Lin, pape et mart.
M 24 N. D. delà Merci, dbl. maj.
J 25 De la férié.
V 26 88. Cyprien et Justine, mart.

Plis de coton, moisissures, pertes. Il en est de même II me fait plaisir de vous donner ci-après le résultat d’une expé- 
pour les plis qui se font dans les côtés des meules, quand les rienee que j’ai faite ici, à ma fabrique, le 18 juin dernier, pour voir 
cotons ne. sont pas suffisamment tirés ou qu’ils le sont avant quelle différence il y avait dans le rendement du fromage fabriqué 
que la meule n’ait été assez pressée pour- lui faire prendre sa avec du lait de 3.8% et de 4% de gras.
grosseur réelle. • Je me suis servi du lait de la même journée, placé dans deux

, . bassins différents; les deux ont été fabriqués dans les mêmes conditions
On m a fait constater, en Europe, qu’à chaque endroit et avec les mêmes soins. Voici un tableau démontrant le résultat

où il y avait de ces plis, il y avait perte de fromage causée par obtenu: 
la moisissure. J’ai vu des fromages dans lesquels la moisissure 
s’était introduite jusqu’à une profondeur de quelques pouces. Lbs Rendement Lbs from.

Les parties de la meule où la toilette est le plus négligée 
sont les surfaces, les bouts. Soit que les cotons, ayant été 
trop tirés, et ne joignant pas les ronds en coton (Cheese Caps), 
soit que ceux-ci ne soient pas collés ou qu’ils soient mal posés’ pouicenvoge udvaolc g.coo............. pu . Jp.------- ._____ _ cv 
occasionnant ainsi les surfaces a craquer, ce qui rend l'apparence aussi bonne pour les fromageries que pour les beurreries; elle donne 
très mauvaise, sans compter les pertes qu’il y aura en fromage: de plus l’avantage au cultivateur qui a du lait plus riche et qui en 
soit que les linges avec lesquels on recouvre les bouts des prend bien soin d’être payé exactement pour ce qu’il apporte à la 
meules pour faciliter l’égouttement durant le pressage aient fabrique et non! pas comme autrefois, partager son revenu avec son 
été mal posés et laissent des empreintes assez profondes dans voisin, qui néglige son troupeau et son lait. Elle est aussi à l’avan- 
le fromage. Ou encore, des fouleurs trop petits occasionnant tage du fabricant qui y trouve son compte par 1 augmentation dans 
ce que nous appelons des. cordons, formés par du caillé oui an! le rendement et la facilité qu’il a de travailler avec du lait de bien 
troduit entre le moule et le fouleur durant le pressage “Toutes meilleure qualité que celui qU il recevait quand il était payé aux cents 
ces choses ne font pas seulement perdre de l’apparence, mais Croyant que la présente vous intéressera, je me soucris, 
occasionnent surtout des pertes de fromage, ou du coulage, 
lorsque les meules sont débitées par les marchands détaillants’. Votre tout dévoué,
Ces pertes, il est facile de le concevoir, nuisent à la bonne (Signé) Albani Tremblay.
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