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le 22 courant ct comme d'habitude il faisaitI'épreuve du lait
de tous Jes patrons.  Quelques-uns de ces derniers eurent I'i-
dée de sassurer si réellement M. Vignault était capable de
décourvrir 8'il y avait fraude ; 3 cet effet ils s'entendirent
pour que I'un deux mit une certaine quantiié d’eaun (6 og0
environ) dans son lait, ce qu'il fit. A Vépreuve, M. Vignault
découvrit fatilement cette prétendue fraude qu'il reconnut
de suite & I'nide du lactodensimétre et du erémométre,
Le soir du méme jour, M. Luangevin avait rassemblé ses
patrons, auxquels étaient venus se joindre plusieurs autres
~ patrons des fabriques environnante, pour assister 3 une con-
férence sur lex soins 3 donner au Jait destiné aux fabriques,
: Au cours de cette conférence, M. Vigneault et T'oceasion
de féliciter les patrons du hon état général dulait, qu'il avait
—vonstaté le matin & la fabrique ; toutefois, 1l fit la remarque
- qu'il avait’trouvé un échantillon provenant d'un lzit addition-
1n¢é d'cau.—L assemblée qui était prévenune, demanda le nom
_du fournisseur de ce lait, ce & quoi M. Vigneault ne put se
conformer ne le connaissant pas ; mais sur Pinsistance de
Junanimité des personues présentes parmi lesquelles se trou-
vait celle yui avait intentionnellement fraudé son lait, I'ins-
pecteur Indigua que ¢était le No.43.  Aprés vérification sur
Jex livres de Ja fabrique il fiit constaté que la personne ins
crite 4 ee No, était bien celle dont le Jait avait été¢ mouillé,
Cette épreuve, st heureuse dans ses résultats, efit I'ocea-
sion de prouver aux patrons qu'il était bien difficile de frau-
der saus étre découvert et que les ipstruments de vérifica-
T on dont les fabrigques sont génér. lement pourvues peuvent
_danner des constatations d'une exactitude indiscutable.
Jal remarqué dans un certain nombre de fabriques que
Jal visitées. des défauts de propreté contre lesquels il faut

absolument réagir pour obtenir des produits de premiére |

yualité. Les alentours des fabriques ne sont pas toujours
trés salubrer par suite de ce que les égoiits sont mal faits et

retiennent les caux de lavage. 11 ¥ 2 une amélioration ap-

porter de ce ¢fté émlement.  Pour tout cela les inspecteurs

_de syndicats font leur devoir prés des propriétaires et il faut
i

espérer que les comseils yu'ils donnent scront abservés,
La qualité des fromages que 3al vus laisse & désirer dans
certains endroits,  La pite de ces fromages m'a para trop

stche, une des causes est lexagération que certains fabricants -

apportent daus le brassage du caillé aprés que le petit laie
est sortl 3 une autre est le dégré trop élevé observé souvent
_ymur la cuisson, venant presque toujours de e que les ther-
memétres ne sont pas exacts; et donuent des différences de3
vt 4 degrés. Un autre défaut plus grand, mais meins com-
nun que celui que je viens de signaler.  Clest le fromaged
Jrite trop molle et ouverte ; dans ce cas Yon a péché con-
trairement, en ne brassaut pas assez le caillé soit dans le pe-
tit lait soit aprés que celui-ci est sorti.  Les thermométres y
_song encore souvent pour quelque chose dans ce cas-ci ; il
sont trop faibles, ils exposent les fabricants & aveirun froma-
e mou et piteux ; si au contraire iis sont trop farts ils les
cxpnsent A obtenir un fromage trop scc.
Enfin, j"al constaté que le lait n'est pas suffisamment adéré

par les patrons avant I’envoi & la fabrique.—Généralement
on refroidi assez, mais les moyens d’aération sont nulslou
insuffisants et pourtant cette aération est indispensable pour
obtenir un bon fromage “ cheddar.” J’ai done recommandé
aux inspecteurs des syndicats d’insister sur ce point.

En résumé Porganisation des syndicats était bien nécessai-
re et je suis convaincu qu'elle va rendre d’'immenses services
en faisant chtenir une fabrication uniforre et qui je I'espere
donnera avant peu des produits irréprochables. :

" Veuillez agréer Monsieur le directenr les sentiments de
ma haute considération et me croire.
Votre tout dévoué serviteur,
Savn Corg, 1. G,

EXPOSITIONS DE I’AUTOMNE

11 se tient 3 Sherbrooke du 1er au 5 septembre
une exposition spéciale de laiterie pour la Puissance
en méme temps que Pexposition annuelle ordinaire
de I'Association Agricole des Townships de I'Est.
Une subvention regue du gouvernement fédéral a per-
mis aux directeurs de cette exposition de rendre la
liste des prix assez considérable pour attirer 'atten-
tion séricusc des propriétaires de Lcurreries ou de
fromageries, ct de leurs fabricants.

On peut se procurer -un programme de Exposi-
- tion en s'adressant par lettre au Secrctaire, M. H. R.
i Fraser, 2 Sherbrooke.

Les entrees doivent étre faites avant lc 27 aout ;ou
,on nc les recevra pas gprés le 26. Le prix de chaque
-cutrée est de 235 centins :

Nous extrayons ce qui suit de la liste des prix :
FROMAGES
CLASSE 48, FROMAGE DE LA PROVINCE DE QUEBEC

1. Trois (3) fromages blancs, pesant chacun au
moins 50 livres, fabriqués en juin.

2, do do fabriqués en juillct,

3. do do fabriqués en aoit.

Dans cka-une de ces trois divisions,il y a cing prix,

respectivement de $20, $13, $12, $10 et $35.

4. Six (6) fromages BLANCS pesant chacun au
meoins 30 livres, ct dont trois fabriqués en
juillet ct trois fabriqués en aout :  Cing prix,
$50. $35, $20, $13, $10.

La méme classe comprend encore les sections 3, 6,
7> 8, qui s'appliquent au fromage coloré ; tous les
autres détails restant ies mémes [poids, date de fa-
brication et prix].

CLASSE 50

1. Trois petits fromages, LOCAUX ne pesant
pas moins de 8 livres chacun ; quatre prix :
$15, $12, $10, $8.

2, 3 fromages Abelton : Médaille et diplome.

3. Collection de fromages blancs de fantaisie, de
production canadienne ou importés : Trois
prix : $23, $15, ct $10.




