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LE PRIX COURANT

fournisseur fait des crédits de plu-
sieurs. centaines de piastres ne s’est-

" il pas dit qu’il pouvait bien A son
tour faire crédit de 50c¢ & plus riche
que lui et qu’il n’y perdrait rien ¢
Assurémeit, il y a manque de juge-
ment chez\ce marchand, -et il est
évident que\son fournisseur sera i
I'avenir. moins bien disposé A son
égard.

Si nous avons indiqué ce fait,
c’est pour montrer quelles pitoya-
bles excuSes certains marchands
mettent en avant pour ne pas payer
4 échéance. Qu’ils soient bien per-
sunadés qu’ils n’emploient pas les

bons moyens pour obtenir du erédit |

et pour jouir de la meilleure ‘répu-
tation que tout marchand doit se
créer en banque et chez ses fournis-
seurs : celle de bon payeur.

Dés qu’un état de compte vous
est envoyé, examinez-le sans retard,
s’il est erronné, écrivez immédiate-
ment 3 votre fournisseur en lui
signalant I’erreur pour qu’il la rec-
tifie et quand vous recevez une
traite acceptez-la ou payez-la selon
le cas et c’est ainsi- que vous serez
et passerez pour un marchand sé-
rieux, honorable, méritant un bon
-erédit.
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AUX PATRONS DE BEURR ERIES
KT FROMAGERIES.

La Société d’'Tndustrie Laititre de
la Province de Québec, vient de
publicr son bulletin No 8, sous for-
me de -circulaire, nous la reprodui-
sons dans D’intérét de nos abonnés
de la campagne :

Lisez celte circulaire avec soin;
observez-en hien toutes les recom-
mandations, vous y trouverez votre
profit. Avee de bon Ilait, le fabri-
cant vous donnera de meilleurs pro-
- puits; des rendements plus-considé-
rables, et plus d’argent pour le lait
fourni.

Les Directeuts de la Société d'In-
dustrie Laiti¢tre de la Province de
Québec, prient instamment les di-
recteurs des fabriqués dé faire en-
trer ees instructions dans leurs
réglements et de les déclarer obliga-
toires pour tous les patrons.

Des vaisseaux

Lavage.—Tous les vaisseaux et
ustensiles qui recoivent le lait on
servent d la traite (canistres, chau-
dieres, couloirs, dippers, ete.,) doi-
vent étre, tous les jours, lavés
I’eau chaude, rincés a ’ean froide
ébouillantés et bien asséchés avec
des linges propres, ou mis & égoutter
en plein air & 'abri de la poussicre
et des mauvaises odeu?’

!

mais i un moindre degré.
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Ecurage.—De  plus, ils “doivent
Etre écurés au moins deux ou trois
fois par semaine, avec une légere
Saumure ou de la lessive, ou encore
mieux avec une faible solution de
soda A laver (carbonate de sonde).
La lessive et la soude ont pour pro-
priété de dissoudre toutes les ma-
titres grasses qui s’attachent aux
vaisseaux et aux linges ; de plus
elles empéchent la fermentation de
ce qui pourrait échapper a I’wil de
la ménageére. Le sela leméme effet

. Les soudures et les joints des rais-
seaux doivent ¢tre nettoyés avec une
attention particuliére ; c’est 1\ que
les matidres adhdrent et entrent en |
fermentation d'abord, puis en dé-
composition.

La canistre, dans laquelle on rem-
porte le  petit-lait & la maison, de-

mande aussi des soins spéeinux qui
seront détaillés plus loin.

Ferblanc — Etamage.—N'employez
que des vaisseaux de ferblane pour:
le lait, le ferblane étant le seul mé- |
tal qui ne présente pas d’inconvé-
nients. Si vos vaisseaux de ferblanc
perdent leur ¢tamage ou tout ou en
partie, cessez de vous en servir pour
mettre votre lait. Il est bien enten-

du que les vaisseaux faiencés ne;

sont pas exclus.

Du lait
1. Traite.—I11 faut traireles vaches

doit avoir les mains nette et 1’on
doit laver le pis de la vache avant
de la traire, l'essuyer et s’essuyer
les mains avee soin; ne jamais se
mouiller les doigts dans le lait pour
traire les vaches. MTous les vais-
seaux doivent avoir été Javés comme
il est dit cidessus; pour chaque
traite. N'employez jamais de seauyx
de hois.

2. Qoulage.—Pendant la
aussitot qu'une chaudiére est rem-
plie, le lait doit nécessairement étre
coulé, soit. dans une autre chaudiére
soit dans les canistres ou les vais-

seaux, o le lait devra étre acéré et

refroidi. &
Vous pouves vous servir des cou-
loirs ordinaires, bien lavés ; mais

traite, .

mure souvent. Ce couloir coite A
peine quelques centins ; il coule
bien et rapidement. Nous nous
permettons d’ajouter, appuyés sur
notre expérience, que c'est un pré-

Jjugé et une errewr dommageables de

croire que le lait ne doit pas étre coulé.
3. Aération.— Aussitdt la traite
finie et le coulage fait avec soin, il
faut aérer le.lait, lui faire prendre
l'air pendant quelques minutes
avant de le refroidir. Si vous re-
froidissez le lait avant de 'aérer, il
gardera ’odeur animale ou de vache
plus ou moins. On se sert. d’une
cuiller (dipper) A grand manche

tpour aérer et brasser le lait, ou

d'aératenrs.

11 existe sur le marché des aéra-
tewrs de différents moddles et il est
prouvé que par leur emploi on gagne,
dans le cours d’une seule seule Bai-
son, plus que leur prix d'achat.

1. Refroidissement.—nsuite vient
le refroidissement du lait. La pra-
tique la plus suivie est. de mettre la
anistre dans une cuvette d'eau
[roide, avec ou sans glace ; on brasse
continuellement le lait avee le dip-
per, et 'on change I'ean jusqu'a ce
que lait soit. devenn aussi frais que
Pean fraichement tirée du puits,
cest-d-dire & une température qui
varie entre H0 4 600,

Le refroidissement est d’autant

| plus utile qu’il est fait, plus tot
capres la traite
avec la plus grande propreté ; 1'on

3 1l est indispensable
pour la traite du soir surtout pen-
dant les chaleurs.

5. Garde—Comme la traite, I'aéra
tion et le refroidigsement. du lait,
son installation pour la nuit doit se
faire dans un endroit & 'abri de la
poussicre, des  moustiques,  des
odeurs putrides et nuisibles, et de
I'eau. Ne' couvrez pas la canistre
avee son couverele, mais avee une
mousseline claire et hien nette ; on
ne «oit mettre le couvercle en place
qu’au  moment on le lait partira
pour la fabrique.

6. Mélange ow séparation des (raites.
—Traiter le lait du matin de méme
facon que le lait du soir. Pour au-
cune raison, vous ne devez verser
dans le lait du soir celui du matin,
avant que ce dernier n’ait ¢té par-

comme c'est une habitude assez gé- | faitement aéré et refroidi. Ceci est,

nérale detransvider le lait dans la|si important qu'il vaudrait mieux,

canistre, nou% vous conseillons de | bien micux, avoir deux canistres ou

vous fabriquer un couloir spécial de|plus pour transporter les traites s8é.

hon coton A fromage, non blanchi,! parément. ‘

posé double ou triple sur un cercle| 7. Transport a la fabrique.—Les

un peu plus grand que I’ouverture; charretiers doivent étre rendus 3 la

de la canistre : arrangez le coton fabrique, 1'été surtount, pour sept
de facon i le détacher facilement de heures, et jamais aprés huait heures,

son éer«-le, pour le laver i l’eau Aujourd’hui que les petites fabri-.
chaude, le rincer & 'eau froide et i ques sont reconnues comuye une des
I’ébouillanter apreés chaque t,rait,e,lplaies des plaies de l’in(!nﬁtlg 'l\‘d,l-
et le passer il lessive ol 4 la sau- l tiere, la Société d’'Industrie Laiti¢re



