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Je ne vous offrirai pas une longue dis-
sertation mais bien une courte causerie
effleurant d"une maniére généraleles obser-
vations qui peuvent se présenter a l'atten-
tion d’un classificateur de beurre au cours
de son travail. Si cette convention n’était
pas tenue en pleip cours de la saison de
production il m'aurait été possitle de vous
apporter de nos bureaux toute une série
de chiffres montrant exactement les gains
ou pertes-que nous avons faits au cours de
I'année dans la fabrication du 'beurre, en
quantité ou en qualité. Toutefcis, bien
que précis et exacts les chiffres ne font que
signaler ot nous en sommes et ce n’est pas
précisément le but de et entretien. Je

‘veux plutdt jeter un coup d’ceil en arriére

et essuver (e faire voir ou nous avons fait
mieux et |3 ¢l nous aurions pu faire mieux
que durant les années passées.
Maintenant, pour donner 9 cette cause-
rie une valeur pratique je dois vous signa-
ler les différents défauts que nous consta-
tons en accomplissant notre fonction de
classificateur, en prenant en premier lieu
la saveur qui est bien le défaut dominant.
Les saveurs qui sont mauvaises ou celles
qui laissent a désirer sont causées dans
bien des cas par quelque négligence, soit
du fabricant ou du- producteur, en ne don-
nant pas les soins voulus, soit au lait ou
a la créme, ou en les maintenant a une
température trop élevée. Ces mauvaises
saveurs se rencontrent surtout au début
et & la fin de la saison de fabrication lors-
que vous étes appelés a fabriquer avee dif-
férentes qualités delait et en moins grande
quantité. C’est alorsle temps de faire tous
les efforts possibles pour mettre en prati-
que les conseils et directions que ne man-
quent pas de vous donner yos inspecteurs.

Le plus grand défaut de saveur est cette
odeur fétide appelée en anglais ‘‘surface
tainl’’ et que nous désignons cn frangais
par les mots “saveur de décompaosition”.
Le beurre ains: affecté est défini Sans Qua-
lité; la perte est trés lourde et pour le
fabricant et pour les producteure. Il faut
immédiatement faire un examen complet
et minutieux de tout ce qui vient en con-
tact avec le lait et la créme. N’épargnez
pas quelques recherches et vous trouverez
certainement la cause et pourrez y remé-
dier, cela en vaut la peine.

Considérons maintenant la texture du
beurre; il y a certainement beaucoup d'a-
mélioration mais il existe cependant des
textures faibles et ldches, des textures col-
lantes ou égrenantes que l'on constate a
I'automne eurtout.

Nous rencontrons encore des beurres
contenant-un trop fort pourcentage de sel
et non dissout ; ces beurres sont placés dans
la catégorie No 2. Les variations sont fré-
quentes, on ne prend pas les soins voulus
pour le salage. 1l me semble qu’avec un
peu plus d’attention de la part du fabri-
cant nous arriverions & avoir un pourcen-
tage de sel plus uniforme. )

Comme par les années passées.il y a
encore des lots ol apparaissent sur le
beurre ou sur le parchemin des taches de
moisissures. Ce défaut se répand bientot
sur toute la surface d'un beurre ainsi affec-
té et peut le rendre tout-a-fait impropre a
la consommation. C'est surtout lorsqu’ap-
paraissent les temps frais que la moisis-
sure se déclare. Ne vous en remettez pas
seulement i la température fraiche, servez-
vous encore de glace et prenez toujours
soin de bien préparer vos parchemins. En
éliminani cc grave défaut vous serez am-
plement récompensé de tous vos soins par
de meilleurs profits car ces beurres sont
toujours classés “Sans Qualité”.

Laissez-moi maintenant vous faire quel-
ques remarques sur le fini du beurre, I'em-
ballage et le marquage des boites. Sous ce
rapport il y a encore beaucoup a faire pour
donner A nos produits laitiers 'apparence
voulue. Un beurre a surface bien finie,
avec parchemins posés correctement, dans
une boite propre et bien marquée, tel que
e veulent les réglements, est fait pour atti-

er'attention del’acheteur. Je recomman-
dais dans une de mes causeries précédentes
de passcr le rouleau sur toute la surface de
la boite afin d’avoir un fini uniforme pour
tout le beurre canadien. Nous avons pris
une place enviable sur le marché étranger
et il faut conserver cet avantage; soyons
plus orgueilleux de la beaut¢ de notre pro-
duit, ¢'est un orgueil bien légitime.
Puisque nous sommes A la question de
I'emballage je dois mentionner que les
numéros de barattées doivent commencer
par le chiffre-1 au début de chaque saison
et se continuer consécutivement, jusqu’a la
fin de I'année. Plusieurs numéros de ba-
rattage sont estampés de manicre a étre
presqu'illisibles et d’autres se répétent
pour la méme fabrique et semblent étre
choisis A la fantaisie de U'employé qui fait
cet ouvrage. Veici ce qui arrive alors au
préjudice de tous; quand est offert un lot

Classitication du Beurre

Conférence par M. Pierre Labbé, préposé au classement des produits
laitiers, faite a Ste-Martine, P. Q., les 11 et 12 octobre 1933.

de beurre portant des numéros de baratta-
ges employés précédemment et cu'un cer-
tificat a déja été mis pour ce numéro d’en-
registrement et ces numéres ce baruttages,
ce ne serait alors qu'un’reclassement du
méme beurre ct le reclassement ne peut
otre fait quapres Uexpiration de six semai-
nesdela date du classement original. Nous
devons done refuser d’émettre un nouveau
certificat,

Voila un lot de beurre pour lequel I'a-
cheteur n'aura pas de certificat et par con-
séquent il ne pourra pas 'exporter parce
que les boites ne portercnt puas la marque

de classification exigée par |a loi. (Test
en outre un certain nombre de boites de
beurre cui ne figurercnt pas dans les sta-
tistigues de la classification, et ce sera au
déttiment du fabricant, de la fabrique et
du comtéon cette fabrigue est située. Vous
sissez done importance quil v a a4
remarquer gue!l est le dernier numéro de
barattée employé, et quel est le numéro
qui devra servir pour la barrattée sui-
vante,

Il v a des fabricants qui ne peuvent pas
se débarrasser de la manie de diviser leur
Tot e beurre et de Fexpédier & deux mai-

. ?
C] ‘.E A 2 15,0
]
Procurez-vous sans retard et sans débourser d’ar-
gent le tome premier du nouveau Manuel d’Agrical- : i
ture préparé par les professeurs du Collége Agricole
de Ste-Anne de la Pocatiére.
- L Ch o
1
l.e manuel le plus récent, le plus complet, le plus
simple et pratique encore publié, pour I'usage des culti-
vateurs et de la jeunesse rurale.
Collectez dans votre paroisse six nouveaux ou anciens
abonnements au ‘“‘Bulletin de la Ferme” a 50c¢ par
année, adressez la liste des abonnements percus, avec
I'argent $3.00) et vous recevrez ce magnifique et utile
' . volume sans retard.
Une condition a respecter
Il faut que les six collections ou nouvelles recrues
parviennent d'un seul envoi &
LE BULLETIN DE LA FERME
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Case 159, St-Roch, Québec
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BEURRE CLASSE POUR TOUT LE CANADA
PASTEURISE
1933 jusqu’au 30 septembre.
S beinle Gl doian SN .
Classe i No Boites .‘ Pourcentage | | Pourcentage
s | ‘ 5 ;
No 1 | 996,604 | 81.18 |Nol [ 76 10
No 2 | 190,718 15.83 [N | 19 89
No 3. . I 35,980 | 293 |No3.... 3.30
S, Qualits 4,415 | 036 |S.Qualité 0.62
T Total. .. | - v297.717 100 00 | Total L1.174,404 100 00
NON PASTEURISE
('lasse | No Boites | Pourcentage Clusse No Boites ' Pourcentage
No 1 3,134 ‘ 37 .62 6,665 | 33,75
No 2 4,645 | 55.75. | 11,2 | 5720
No 3 489 5.87 |No3... | 8 11
3. Qualité. . 63 | 0.76 |3, Quali® 0 94
. Total. . ! 8,331 100.00 | Total 19,745 10000
BEURRE CLASSE POUR LA PROVINCE DE QUEBI(
PASTEURISE
1933 jusqu’au 30 septembre. \ 1932 jusqu’au ler octobre
(C'lasse | No Buoites Pourcentage | (lasse No Boites | Pourcentage
! |
| |
No 1 I 319481 8876 N0 N 70533
No 2 46,484 1282 4 NO 2., 19 %2
No 3 10, Q.21 N6 0:25
S. Qualit®.. 1,486 0 41 'S Qualité 0. 58
T Tdtal.. 368,221 | 100 00 Total i 407478 100 00
NON PASTEURISE
(lasse ! No Boites - Pourcentage asse No Boites Pourcentage
i
No 1 Not..
No 2 | PN R0
No 3 | 53 1Nu3 :
S. Qualita. ., ; 0 32 s Qualits
_____ ‘x‘uml,,, : - . 7.945 100 00 Fotal 16,201
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POUVAIT TRAVAILLER
UNE SEMAINE SUR DEUX

Retenu chez lui par la sciatique

C'est une femme qui nous adresse les
renseignen.ents - suivants .concernant son
mari.. Elle nous éerit: “Depuis quelq e
temps, mon mari ne pouvait travailler
qu'une semaine -sur deux & ecause de I
s atique. Il souffruit tellerrent cue ¢'est
peine 8'il pouvait remuer. Nous essayimes
diverses choses, mais sans résultat. Avant
vu dansles journaux que les Sels Kruschen
produisaient des effets merveilleus, nous
déridimes d’en faire l'essai. Depuisdou e
inois, mon mari a pris sa “petite dose

Cde Kruschen chaque mutin, et maintenart

il travaille régulicrement, sans (tre ennuy é

par la scintique,” Mme M

Les médecing estiment que la moitié
de 'humanité civilisée souffre de consti-
pation. Ce malaise a pour résultat de
produire des accumulations de déchets
non digérés aui empoisonnent le sang, cau-
sant la sciatique et autres malaises dou-
loureux. Kruschen assure le parfait fone-
tionnement des organes éliminateurs et
L axpula » ef el ne o neanlire (des. ma-
tieres toxiques de Vorgunisine.

.

sons différentes.  J'ai toujours pensé et
mes confréres comme moi que ¢'était pour
surprendre la bonne foi des ¢lassificateurs.
Ces lots divisés sont dans presque dans
chaque cas des lots sur la ligne, ¢’est-d-dire
des lots doufeux. Nousavons di nous ser-
vir d'un cahier ou chaque classificateur
apreés son retour au bureau enregistre les
numéros de barattage atin de pouvoir-
contrdler tous ces baratiages répétés ou
divisés. '

Dans queloues semaines la onzieme
année de clissi‘ication sera terminée, et je
me fais un plui ic d’annoncer & cette con-
vention que le beurre de notre province i
conserveé sa place d honneur cominve par les
années passées, muis soyons sur nos gardes
si nous voulons conserver la place, que
nous avons occupdée jusqu'ici car il se fait
de grandes amélioiaiions partout dans
chaque province, et nous pourrions peut-
élre g jour ¢tre obligés de céder notre
place a une autre province

J'attire votre atteniién sur quelques
lots de beurre vi les {ubricants n ont pasx
6té asserz particulicrs dans leur truvail;
des barattées contenant des saletés ou des
mouches ou encore de la laine d'acier
Ce beurre est clussé Sans Qualité mais ce
n’est pas toujours apparent sur la surface
des boites et quelquetois les classiticatenrs
ne l'ont pas découvert & la sonde, ce n'est
que lorsque les maisons de commerce le
passent dans les couteaux en le mettant en
livres que ces défauts sont découverts;
done plus de soins et plus d’attention pour
la bonne réputation du beurre de notre
province.

Pour la partie de l'année, ¢ est-a-dire
pour les dix mcis écoulés, 1,227,717 hoites
e beurre pasteurisé a é1é classé avec un
pourcentage de 81.18 No 1,.15.53, No
2.93, No 3 et 0.36 Sans Quulité, Dans le
non pasteurisé, =oit 8,331 boites, il v a en
un pourcentage de 37.62, No 1. 55.75 No 2
5.87 No 3 et 0.76 Sans Qualité. L'an der
nier le pourcentage était de 76.19 No 1, /¢
qui fait un gain de 5% plus élevé que I'an
dernier ¢t la méme différence a peu pres
pour le non pasteurisée.

Québec arrive avee un pointage de SS.76
de No 1 pour les dix mois éroulés au lien
de 79.35 l'un dernier, ce qui fuit une aug
mentation de plus de sept points plus éfe
vés que l'an dernier

Je ne discourre pas plus longtemps
sur les données-de ces chifires. j'#i prépard
un petit {ableau que vous voudres Lien
publier & la suite de ma ecauseiie et qui
fera partic de ma conférence. Vous pour-
rez voir par vous meme que ce nest pas
en vain que la clussification a été étally
car & chaque année nous pouvons consta
ter des amdéliorations qui n'uurzient cer
tainement pu étre réulisées sansla elassih
cation.

Jespére que cos aueld
auront pour tous ur
au nom de mes confreres, les classitica
fédéraux, je vous fais une cordiale invita
tion. Messieurs les inspecteurs et Nessieurs

108 Temaraie
e prati
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