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Dans lintérét des producteurs de lait

A propos de boites a fromage

Fig. 1 Fig. 2
Boites de fromage bien fabriquées, et Boites de fromage préparées sans soin

arrivées en bon état. et avec du mauvais bois.

Les deux figures ci-dessus font voir d’'une maniére éloquente
aux patrons et aux fabricants de fromage, 'importance qu’ilya
pour. eux d’expédier leurs produits dans une boite de bonne
qualité, Il est évident que le fromage emballé comme le pré-
sente la figure No 2 ne peut inspirer, au premier abord, un senti-
ment de bien grande confiance 4 l’acheteur. En outre, le
fromage emballé dans de telles conditions est exposé & la dété-
rioration en entrep6ts; ce qui ne manque pas d’arriver dans la
généralité des cas.

Les boites arrivées en trop mauvais état doivent étre
changées pour des neuves avant ou aprés la vente et .ceci occa-
sionne toujours, naturellement, une perte de temps et d’argent,
attribuables & l’expéditeur.

Nous attirons I’attention des intéressés sur les notes ci-aprés
en rapport avee la fabrication des boites 4 fromage telles qu’elles
devraient étre faites et telles que devraient l'exiger les patrons
ou fabricants, au moment de I’achat de leurs boites.

DEUX QUALITES DE BOIS

L’on emploie généralement pour la fabrication des boites
a fromage, deux qualités de bois, une servant A la boite propre-
ment dite (le corps de la boite et le tour du couvercle,) 'autre
servant & faire le couvercle et le fond. ;
QUALITE DU BOIS A EMPLOYER POUR FAIRE LE CORPS DE

LA BOITE ET LE TOUR DU COUVERCLE

Le bois & employer pour faire le corps de la boite et le tour
du couvercle ne devrait jamais étre autre que 'orme. Quelques
fabricants de boites & fromage emploient le merisier, mais ce
_deill'{lier devient vite trop sec et trop fendant; il n’est pas & con-
sellier. : ‘

* dable que le fréne ou I’épinette; il est aussi trop pesant.

EPAISSEUR A DONNER AUX PLANCHES D’ORME SERVANT
A FAIRE LE CORPS D’UNE BOITE A FROMAGE ET LE
TOUR DU COUVERCLE

1’épaisseur de la circonférence de la boite & fromage ne
devra pas éire moins de 1145 & 2 lignes (3-16 & 4-16 de pouce.)
L’épaisseur de la circonférence du couvercle pourra étre un
peu moins forte mais devra rester en decid des limites de 114
ligne.

s BANDE POUR RENFORCIR LE FOND

Une bande de méme qualité que le corps de la boite et le
tour du couvercle est disposée de maniére & étre clouée en méme
temps que le corps de la boite sur la circonférence du fond.
Cette bande mesure environ 114 pe. de haut. - Elle doit étre
de la méme épaisseur que la bande servant & faire le tour du
couvercle. 2
QUALITE DU BOIS A EMPLOYER POUR FAIRE LE DESSUS

DU COUVERCLE ET LE FOND DE LA BOITE

Le bois conseillé et généralement employé est I’épinette.
Quelques fabricants emploient le fréne. Ce dernier est' plus
exposé A fendre et prend davantage ’humidité ce qui le rend
plus pesant. . D’autres emploient la pruche. Outre que oce
bois a une odeur assez prononcée, il n’est pas aussi recomman-
L’on
devrait se garder de fabriquer ou d’acheter des boites dont le
fond ou le couvercle sont faits aveec du bois de cédre dont
I'odeur se communique au fromage, du bois de sapin qui est
trop gommeux*ou du bois d’érable qui serait trop dispendieux
et est trop pesant. , g

EPAISSEUR A DONNER AU COUVERCLE ET AU FOND

Les fonds et les couvercles de boites & fromage sont d’égale
épaisseur soit environ 14 pe. La dimension A donner au
diamétre des fonds pour contenir une meule d’environ 80 livres
de fromage, est généralement de 1534 p. e. Le couvercle
devant avoir un diamétre un peu plus grand, soit 14 4 34 pe.

de plus.
TAILLAGE
Un coup d’ceil jeté sur les vignettes ci-halg nous jaidfque
comment faire le taillage du bois servant a la fa tion des
boites & fromage. ‘Si ce taillage n’est pas droit €t régulier, il
sera impossible de faire un clouage propre et solide; ee point
est trés important puisqu’il contribue aussi pour beaucoup 2
bonne ou mauvaise apparance des Boites.
CLOUAGE
Le clouage des boites & fromage est fait avec des broquettes
pour le corps de la boite, une partie du couvercle et de la bande
pour renforeir le fond. Les parties touchant au couvercle et
au fond sont jointes par des clous de 1 pe. pour le couvercle
et 114 pe. pour le fond. ’ -
Le clouage du couvercle et du fond doit étre bien fait.
Nous conseillons ici de placer les clous en diagonale
sur les joints afin de ne pas s'exposer 4 fendre le bois.
Les clous ne doivent pas, non plus, étre trop distancés les uns
des autres afin d’assurer une plus grande solidité A la boite.

Lettre du sénateur Boyer

Nous avons regu une deuxiéme lettre de 1’honorable
sénateur Boyer au sujet de l'expédition de la créme aux
Etats-Unis.

Faute d’espace, nous avons remis la publication de cette
lettre & la semaine prochaine.




