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le 22 courant et comime d'habitude il faisait-l'épreuve du lait
de tous les patrons. Quelques-uns de ces derniers eurent l'i-
dée de s'assurer si réellement M. Vignault était capable de
découvrir s'il y avait fraude ; à, cet effet ils s'entendirent
pour que l'un 3eux lait une certaine quantité d'eau (6 olo
environ) dans son lait, ce qu'il fit. A l'épreuveý, 31. Vignault
découvrit fanilement cette prétendue fraude qu'il reconnut
de suite à~ l'aide du lactodensimètre et du eréniioinètre.

Le soir du mniéw jour, «M. Langevin avait rassemblé ses
liatr<ons, auxqjuels étaient venus se jo'indre plusieurs autres
patronîs des fabriques enviroiinaiit-o, pour a.-ýbister .1 une con-
férence sur le:. so)ins à donner au lait destiné aux fabriques.
Au cours de cette conférence, .Vieault eût l'occasion
fie féliciter lesz patrons du bon état général du lait: qu'il avait
1'ronstzité le matin -Û la fabrique - to'utefois, il fit la remarque
qlu'il avaitýtrouvé un échantillon provenant d'un lait addition-
né dcuLasm éequi était prévenue, demanda le nomn
du fournisseur (le ce lait, -ve iii quoi M. Vigneault ne p>ut se
coniformier ne le coninaiss:ant pa ;niais sur l'inîsistancee de

FIunianiié- des personnei(s pré Seîîtes parmai lesquelles ee tro'u-
vait celle qui avait intentionnellement fraudé son lait, l'ins
j'ectcur indiqua que c était le -No.43. Après vérificationîsur
les: livres de là fabrique il fût constaté que la personne ins-
erite à ce 'No. éteit biena celle dont le lait avait été mouIiillé.

Cette épreuve, si heureuse dans ssrésultats, eût i'ocea-
s4itîn de p'rouver aux patrons qu'il était bien difficile <le frau-

.der sanîs être découvert et que les iustriiiicîits de vérifica-
«Z 41n donit les fabriques sont génér. nunent pourvues peuvent
donner des consitatations duniie exactitude indizicutal'le.

.Tai remlanqué dans uin certain nombre de ftbni<juus <lue
j'ai visitée.-. des défaut., de p.ropîreté conutre lesquels il faut
aibsoltument réairpr viibtenir des p~roduits dle première
qualité. Les adent4burs 'les fabriques; ne esont pas toujours
très salul're:' par suite de ce que lezs é on ît mna1 faits et
retiennent les eaux de lavage. Il v a une aîiîélioration -1 api-
porter de ce côCté P~lucn.1our tout izela les isucr
de syndicats font leur devoir près de.s proipriétaires et il faut
espérer que We'- e.'nseils qu*ils; donnent seront observés.

La q1ualité -les frinages que j*ni vus laisse à désirer danis
ertainsl enidroits. La pûte dle ces fromna-ges nfia paru tri-là

èh, n lles aes s est Fexagération que' certains fabricaitsv
apponrtentî dans le brsaedu caillé après que le petit lait
t-t soirti . uie autre est le <légré trop élevé observé souvenit
pour la cuissoîn, venant presque toujours <le ce (lue les then-
i"nîilètres- ne sont pas exacts, et dlonnient des différences dlei

et 4 deg«ré:s. Un autre défaut plus graind, inais moins coi-
inuni (lue celuii que je viens <le suinaler. Cetle froma<'c à
..pût.- trop nmolle et ouverte ; dlans ce cas, Ion a péclhé con-
trairinent. en ne hiras.-amt pas :i.sscz le -caillé soit dans le pe-
tit lait so(it après que celui-ci est sorti. Les thiermomè-tre-s y
.sont encore souvcent pnur quelque chose dans ce cas-ci ; s'ils
s:ont trop faibles, ils exposent les fabricants à~ avoir un froma-
jge mou et pâiteux ; si au contraire ils sont trop forts ils les-
.xposeîît à obtenir un fromage trop se.

Eîifin: j'ai con'ctaté que le lait n'est pas suffisainient aéré

par les patrons avant l'envoi .1 la fabri<jue.-Généralement
on refroidi asspz, mais les moyens d'aération sont nIuls3ou
insuffisants et pourtant cette aération est indispensable pour
obtenir un bon fromage ilclieddar'" J'ai donc recomimandé
aux inspecteurs des sy'ndicats d'insister sur ce point.

En résunié l'organîisation des syndicats était bien nécesçsai-
re et je suis convainîcu qu'elle va rendre d'imumenEes services
en faisant ebteîîir une faibrication uniforme et qui je l'espère
donnera avant peu des produits irréprocliables.

Veuillez agréer 'Monisieur le dirctenr les s-eîitinients; de
ma haute conisidérationi et nie croire.

otre tosut dévoué serviteur,
ÎSAUL C<îTÉ- I. (Y"'

EXP>OSITIONS DE L'AUTOMNE

Il se tient à Sherbrooke du ier au 5 septembre
une exposition spéciale de laiterie pour la Puissance
en même temps que l'exposition annuelle ordinaire
de l'Association Agricole des Towvnships de l'Est
Une subvention reçue du gouvernement fédéral a per-
mis aux directeurs de cette exposition de rendre la.
liste dcs prix assez considérable pour attirer l'atten-
tion sérieuse des propriétaires dc Leurrerie-q ou de
fromageries, et de leurs fabricants.

On peut se procurer -un programme de l'Exposi-
tion cii s'adressant par lettre au Secretaire, M-N. H. R.
Fraser, à Sherbrooke.

Les entre. es doivent être faites avanut le 27 aollt ; ou
on e ls rceva ps près le 26. Le prix de chaque

eutre est de 25 ccntins :
Nous extrayons ce qui suit de la liste des prix

FR )MNAGES

*<.'sE4 Zt. F'R(MAG;E DE LA PROVINÇ- E )u -UBC
i. Trois 3)fromages1 blancs, pesant chacun au

nîioins 50 livres, fabriqués cn juin.
2, do do fabriqués en juillet
à. do do fabriqué!; ci août.
Dans clia-une de ces trois divisions,il y a cinq prix,

resp)ectiivcnîcnit de $2o, $15, $12, $io et $5.
.4. Six <6) fromages BLANCS sc esant chaCun au

icins 5o livres, et dont trois fabriquës en
juillet et trois'fabriqués1 en août: Cinq prix,
même classe comren encor" le$scios06

La $50, clss $20, en $ ncor $10.cios5,6

17 ,qui s'appliquent au fromage coloré:- tous les
autres détails restant les mêmes [poids, date de fa-
briciation et prix].

CL.ASSE 50

i. Trois petits; fromage.-, 1.<WCAux ne pesant
pas moins de 8 livres chacun ; quatre prix:
$15, $12, $o 8

2,3fromages Abelton : Médaille et diplômé.
j. Collection de fromages blancs de fantaisie, de

production canadienne ou importés : Trois
prix : $25, $15, Ct $10.


