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MONOGRAPHIE

Le fromage raffiné de Tlale d'Orléans

H«»l¥Aiiir:-<>ri||iiH'.—*Jii'«»l-«'qu»l«' frumâ» reffirrt» <!•• l'Ujo-dOrl*»!»?

—Notiw hintoriqup—NKithodc .li> ful.rii-Htion. -Sain «ur l.w poiiln et mnjum
uiiil*ii. rt»tiii re lniv»il.-M»«i*r«- prrini.\rr. Aiiije pn pré»urp -C '.u|»r. ilu i-hiIW i-t

MHitiraiti' au prtil UUt. -Kitouttani- .lu vnW.-Muf^n mcmlr •
.«pen P««<*« "•

(Ira fr.,num«i »ur le (mllIaMon et li- râtelU-r, -.\ffinimr_-Prt'l«rHtion |mm#di»ti'

<li« fr.)in«KM pour li* i«»imeUr. i\ l'affinime.-Mli» à «ffint-r.- S..im. à donner «ux

rronuui.* pendant raffina»»- M.M»i~*.ire à <ivilrr - ft<'j«ir«tu.n du fromnKe

l«ur le inarcW.-DurtSc dTlu fabrical ion •'
'

''"«"«••".'"'ï^.rJ^" "'Â„ ^„°2T
de fahriration-<'aract*re du fromaxe raffiné de l'Ulc-d OrWian-.-Analype.—

Etude é«-orioinique.—A chacun le rien.

ORIGINE

Qu'est-ck giK UB rROMAOE BArriNE DE l'Ihle-d'OhleanbT—

Il m vend che» les épicier»» de la ville île (inélnr, tlann la province de

Québec, au Canada, un petit fromage à lÂte nuilli' trèn affiné, exces-

sivement odorant, qui fait le» délices de tous les gourmets amateurs

de fromage. Il est de fabrication domestique et ne se pnxluit que

che« les cultivateurs de l'Isle-d'Orléans, comté de Montmorency.

Cette Ile est située à quelques milles de la ville de QuélnîC, dans le

fleuve Saint-Laurent. Sur l'Ile on appe'le ce fn)mage: "frornage

raffiné, ce mot "raffiné" étant une corruption «lu mot "affiné," et

il donne un asse» bon profit à ses fabricants. J'ai pensé qu'il S' ai..

intéressant de mettre les lecteurs du Journal d'Agriculture au cour

de sa fabrication, d'autant plus que, bien souvent, des touristes

étranger» amateurs de fromage, qui ont eu l'occasion de déguster

cette variété, m'ont demandé des renseignements à son sujet.

J'ai profité d'une récente excursion officielle sur l'Isle-d'Orléans

pour prendre des informations exactes auprès d'une des meilleures

familles de fabricants de ce fromage, celle de monsieur Joseph-P.
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Roberge, de la paroisse de Saint-Pierre nui .r^i .„ a

dTl'î : "Iff •̂ '«'"•"-'ï-ment dans la parois'e de Saint-S
famll' , r" "" ^"^^ immémorial, dans seulement dixfamdles qu,, de père en fils, il serait peut^tre plus juste de dire demère en fille, se sont transmis la méthode à suivre pour fabrioTer Zdéhceux petit fromage. Ce sont les familles dontl cSZîeont pour nom: Joseph et Louis Aubin F \ PAt^

^^neis actues

S^J2. T"^ *^°"'"''*"- ^«'1'""^ •'««-Ph-P Roberge dont le

SiflW d"".'"
"""' "* ""* '^"^"'^ '^^^™' d'une liieTw P? T P?"' """^'^""^ ^•^* °"* ^»briqué le fromage raffinéà Samt-Pierre. Je dois ajouter qu'il se trouve bien ca et là Lnflïaut.s paroisses de l'Isle-d'Orléans, quelque. faSs^ 'f^u"

^er^^Lni^s^Sir^'^ '^-^ '^ '--^^ --^^ ^^-
à nôf""T." Tk^™'".'*^

'•^""'''^ ^ P'"« 'J'""^ variété de fromage
à pâte molle fabriqué en France, je suis d'opinion qu'il est lui a3
D abord je trouve que toutes les familles dont je viens de donne;plus haut les noms sont mentionnées comme étant déTa parotideWP.erre, depuis les premiers temps de la cl^eTZise
rail jusqu en ib79, le nom de la famille Anhin »n iftoi i

•
i .

amille Côté en 1684, celui de la famT;;^ FertVen S Telui d: U

Wdjve™! de cleal;^hT:;S«S"3irjeTrdt
dit, la fabrication du fromage raffiné sur l'Isle-d'Orlé^s I éfLllmencée dans ces familles à une époque qui s'étlml au^Tlà d^ iSde la mémoire de leurs générations actuelles II restTr^ft A nique c. vieilles familles fabriquaient de ^e^om^Trlnee^::;
Ïo"te r ; '" ''""^"

°'' P""' ™«'' '« ^«- ne ^ai palldoute, pour deux raisons. La première, c'est que je trouve en
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Franco, deux départements où il se fait diverses variétés de fromage

telles que le Brie, le Camembert, le Pont-l'Evêque, le Mont-Doré,

le Port (lu Salut, etc., dans des fromageries industrielles et coopéra-

tives, mais où il se fait aussi un fromage domestique dont le système

de fabrication se rapproche, sur plusieurs points essentiels, de celle

du fromage raffiné de l'Isle-d'Orléans. Ce sont les départements

de l'Aube et de l'Yonne, parties de l'ancienne Champagne, et ce

fromage domesti(iue auquel je fais allusion est le fromage deSou-

maintrain, plutôt connu dans le commerce sous le nom de Saint-

Florentin et qui est le produit de la vallée de l'Arraance. Deux des

points qui caractérisent la fabrication du Soumaintrain, sont la

mise en présure du lait tout chaud, au sortir du pis de la vache, et

sa mise à affiner dans un coffre de bois. Or, l'on retrouve ces deux

points dans la fabrication du fromage de l'Isle-d'Orléans.

Un autre indice qui me prouve que ce fromage se fabriquait

en France par les colons qui se sont ensuite mis à le fabriquer ici

après leur émigration, c'est l'usage du mot "ficèle" ou "fissèle," dont

l'on se sert, sur l'Isle-d'Orléans pour désigner le moule dans lequel

on m.t le caillé, au début de la fabrication. Lorsque j'ai entendu,

pour lu première fois, ce mot désignant un moule en ferblanc perforé,

j'ai été fort intrigué jusqu'au moment où je l'ai retrouvé s'écrivant

"fescelle" dans "La Maison Rustique du XIXe siècle" et "faisselle"

dans la sixième édition de "La Laiterie" de Pouriau. C'est évidem-

ment le même mot que les français qui avaient d'abord fabriqué

ce fromage, chez eux, en France, ont importé ici et dont la prononcia-

tion est devenue défectueuse sur l'île mais qui, ici comme en France,

désigne un moule-égouttoir, autrefois en bois, aujourd'hui en métal,

dans la fabrication des fromages.

Notes SUR LES poids, mesures et dénominations monétaires

USITES DANS LE PRESENT TRAVAIL.—Partout OÙ il est question de

poids, de mesures et de dénominations monétaires, dans les détails

de la fabrication qui vont suivre, c'est le système anglo-canadien

qui est en usage. Cependant comme il peut se trouver des lecteurs

qui ne sont familiers qu'avec le système métrique et les dénomina-

tions monétaires françaises, je donne ici quelques points de compa-

raison entre les deux systèmes.

Voici, d'abord, les poids, mesures et monnaies français com-

parés aux anglais.
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Mesures de longueur

1 Mètre 3 pieds, 3 pouces,

3 lignes

1 Décimètre 3.937 pouces
1 Centimètre 0.39 "

1 Millimètre 0.039 "

Mesures de capacité

1 Litre 0.22 gallons

Mesures de pesanteur

1 Kilogramme 2.20 livres

Monnaies

5 Francs 1 piastre
i " 20 centins

(sous)

«no?'
"'^°*^°'^*' voici les poids, mesures et monnaies anelo-canadiens comparés aux français:

'^

Mesures de longueur
1 Pied m.304
1 Pouce m.0254
1 Ligne m.00225

Mesures de capacité

1 Gallon 4.50 litres

1 Pot 2.25 litre

1 Pinte 1.13 litre

Mesures de pesanteur

1 Livre 0.45 Kilogrammes
1 Once 0.028 "

Monnaies

1 Piastre($1.00) 5 francs

1 Centin(sou) 5 centimes

MÉTHODE DE FABRICATION

Matière PREMiERE.-Le fromage raffiné de l'Isle-d'Orléans se

sfcXeT'Hif*,'^
^"'^ ^""^'' '^'-'-'^^ Po^iantrute

olnt^/' . f"''
''"^ J^ '"''' ^°""^'- «ont indiqués pour une

ëuf oetitff'"""
'' *™" '^^"""^ ^'"^ "*'««) ^^ •^•t '- doh fournir

so'ftS I U r"*''
^'""* r P"" P'"« ^"« *'*'^'ï on*'^^ «chacun,soit trois à la livre, une fois prêts à mettre sur le marché.

au'U.
«N PRESURE.-Le lait est mis en présure à la températurequ U a au sortir du pis de la vache, c'est-à-dire à 90= Fah (32° C )et aussitôt que possible après la traite. Cette présure est fabriquée

c'It'àTrï7 '"'T?'
P" ''' «'°' '^' ''"^^ O*» P'^nd une caillette,

d^n^'i
' qufnème estomac (petite panse, mulette) d'un veau

onrw\ r'''' rT""" ''"' ""' ^^ ^"''«'^ «ï"^ «1» '«'it. on J'' vide,on la lave à eau fro.de, on l'étend sur une planchette, on la sale e;

L^T '°
*i™"^* ^"^ ^""^ ''^t^ ''^«« "n ™^'«nge de deux cuil-

lerées à soupe de gros sel et d'une cuillerée à thé de poivre et on la
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laisse sécher. Lorsqu'on veut s'en ser^-ir on la coupe par morceaux

assez menus pour passer par le goulot d'une cruche. On prend une

pinte d'eau, une demi-tasse à thé de sirop de canne (bonne mélasse),

une pleine cuillerée à dessert de gros sel, une pincée de poivre et on

fait bouillir le tout pendant dix minutes. Lorsque le liquide est

devenu tiède, après qu'on l'a retiré du feu, on le verse sur la présure,

on l'introduit dans une cruche que l'on bouche hermétiquement et,

l'on peut commencer & s'en servir au bout de vingt-quatre heur^.

On met une moyenne d'à peu près une cuillerée à soupe de cette

présure dans six pots (3 gallons ou 12 litres) de lait. La coagula-

tion se fait, généralement, en une demi-heure. Le vase dont Ion

se sert pour mettre cailler le lait est une chaudière en fer-blanc du

genre de celles employées pour la traite des vaches, de la conte-

nance moyenne de trois gallons et demi, (14 litres).

Coupage du caille et soutirage du petit lait.—Une fois

la coagulation complète, on coupe le caillé en petits cubes de deux

pouces avec un couteau quelconque et, à mesure que le petit lait

se dégage du caillé, ou le fait couler hors du récipient qm contient le

caillé, afin de l'en séparer. Ce soutirage du petit lait se complète

en deux heures environ.

Egouttage du caille.-Mise en MOULE.-Le petit lait étant

tout soutiré, on met le caillé dans une espèce d'égouttoir qui sert en

même temps de moule et qu'on appelle sur l'île "ficèle'' ou fissèle

C'est à ce moule qu'il a été fait allusion plus haut. C est un petit

vase rond, ou plutôt cylindrique, en fer-blanc, de six pouces de pro-

fondeur et de quatre pouces et demi de diamètre, troué comme une

écumoire sur tout le fond et autour de la partie cylindrique, jusqu à

un pouce du bord supérieur. Les trous sont espacés d un demi-

pouce les uns des autres et ont un diamètre de trois quarts de ligne.

Le vase porte sur son fond trois petites pattes en fer-blanc, d un pouce

de haut, qui ne sont rien autre chose que de petits cylindres d un demi-

pouce de diamètre soudés au fond pour soulever ce dernier afin de

permettre au petit lait du fond et du co..tour de s'écouler du cylindre.

(Voir figure I).

Il faut autant de ces moules qu'on se propose de faire de fromages

en une fois. Le moment de l'égouttage arrivé, on emplit chaque

faisselle de caillé jusqu'au bord, mais sans fouler le caillé, et on jette

sur ce dernier une poignée de gros sel ordinaire pour trois fromages.
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remplies, sont plar^'e^HurineXrirT :
^'''"'•"''"' """ ^"i"

rôle) ayant orlairemë^tT,^ d'I^"'''
'•""'"'' "'^'^'•'' <'" '•a-^'^-

Pouees. largeur ,4 rK^uol" htterdr'^eTJd'rr'
'""•^""' ^^

contenir une dou^ainodefkiHsoIlL "^ f*"*"^'' '"* P«"vant
Une fois leH fai«s<-|le« pla.-^s sur la tAlo ^v • a

e«t niiHe sur une tal.l... près ,|',mS / ^ T '^'^"'" =^^' '"""'^i

IH'rature de 70° Fal/m » O o /*^"" ^

que de l'autre afin de nermet m ." '^.««ul^ve plus d'un Injut

caillé ,1e s'éc-ouler par TnT net t

""
"^T

'"'' ''"' ''"'^ '^"««-"^nt du
du re..rd de la tôr.uiTeCerrThïr^' ''''' "^ "-*'-

la face ,ui .tait dessot it^Z^'^Z^^'^Zn'^'-;! ^ -"ant
de sel sur cette nouvelle fRo..

"
™^'*^*'"''

f*
' "" applique un peu

On laisse le "ail/aiZ ret^^
~ ^^ f -^ '« P"™iSe.

«)lt assez ëffoutté Dour n,... ,

'«'«'^elle jusqu'à «• qu'il

hauteur. A ce mom."t
'" ''"""" ""'* '^^'"^^ ^ '^ "'oitié de sa

fois le fro.: err;rdrui:;^e:rr;T
^-i

"^ «r-«-^'ne
râtelier. Voici en quoi consiX ce i, , /r T"a

""
^ "'". "^ ""

pouces de longueur et deux nie,U .

''^"*^'^-
^' ^ quatre pu-ds, trois

en clouant «ur deux trinXsdr i

^'"''" ''" '"'«""'•• " •^'' fait

née pour le ràtZTel7Îll: '"T™'r ^'™* '''^*- --tion-
et d'un demi-pouced Zisseu . '. '

'"""^ *''"" P'^"''" ''*' 'arKe

natte': l^t'^Z^ "'"^^ '^ ^--- «n^n^t une petite

avec des brins d/jn. rfe^ Tn^^S:""- ,

'"•'"" "''"^ ^^ f«'^«

fossés et les terrains Imn ides et «uT rn,? ? ' """'""' '^""^ '««

:rrrr2r„f:« ^'^r -'-' '- - S::
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tance en .«.tance, autant de3Ltu,'" ^''r" "" '"''• ''" *«-
«'l'« « On «'applique à mettre touL I

**"' *""' '» "«"- '^it
pa.lW.on. le. téteH^len brin I à ,Wre .""' "•*"" '''""-''' «'»
••'.V ".- pan ,|'e«paee trop conh.Un "' '^"'' *'«"»' ««n qu'il
-ait cause que !«, fron,S«r.ÏÏÎ.:l'';;;";;r.

«''«>- »>rin. ce 'qui
Hc déformeraient à la Hurface „.,! !

*'^ ""'"'' ""' '•• 'atelier
inégalité. (Voir fi^un"

4* "'"'''™''
* P"^"^«' «'«^ f"rt^'

'^^ "-^icr::^::trr'f' ^- ^-..e. . e.té
une casserole en tôle ayant exaTtenln ? •""'-"" "«» P'"-^- "ur

f.'lier et étant munie'l'unX" e I

" "'""" ''""~- "- '«
de «-s extrénntés, d'un rohin.Tn ^^ '^"•"'^ ''<- ''"Ut et, à une
enlever le liqui.,; ,:rS;^^'';;^;*---V .'hamplun:, ^^^^
le rdtelier. (Voir figure 5)

'^'' f'*'"*''"'* '!"'" '''^t .ur

-.e.^Sr'ï;"";;,;^";--' «-t ^tener «up.-rposé. sur la casse-
'hauffée ù environ 70'

ïi'2';7;!';':^-
^«,* f-''• "ans une ehaX

ext Hu.sp,.ndu en haut, à un nie,! i , \Y^f'^^*''"^nt la cuisin,.. ,.t

If'^.
ear. là il f.rai't trp c rJu ett r''

""'^ "«« ''"-"— <".
On tourne le.. fromaRes ,1,1-Sn '^"^ '"'^'™'t ,le« fromag.-s
;.'«:ux Jours .sur le rât'lie' tZZZr ^^'''' ''"'"" ""' ^^^""""^
»a.teen mettant deux poignée!" e«r,s M '""' """ •^''"'"""* '^"«'"-e
extrait du caillé frai^/eoS,.. lenX "1; "^""«""""^"

P<'''^ '-*
avage au n.oyen «l'un linK^plr "1 * "•""'•'• '^"f"*»''-
fait, on met les fromage.s rUr^^ T^'T"' ^P''"' '"voir
«ur une napp,. en toile de iHtJ . ^^ ' "^'^ ''- autres
«I environ 5 pie,|.s de 1„„k „,

" .... ** ,'" f"»"*" (toile du pay«)

tal.le,etonle.srecouvr..rcun;autr':';t:'*'
'Tr'.

'"'*'"''' ^^ "-
•'ans cette position pendantlux .e^^rn

"'"•'''''''•'• ""'-'"is-se
1-ur exn^s .l'humi.lité résultant du Z7'

'^""' """ '" '""'' *'>''<"•'>•'

nouveau paill.s.son. sur le ratelie (ni"
""" "" '"'' '•'•'"*''•'' «"•• ""

''-ux jours ,ra,„,r,|. ..„,„ite ous les t" i!'"
"'"" '" ^'•""*«" '""^ '-«
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AFFINAGE

AL Arni.AOB.-Lo«qu'on eat prêt à comnioncw lafllnM» h« ~îfcM.^m^.™H..„ pp^,^„.,„„ -J^^n^^^^

pendant <,ue„ue ^Z^Zrù^.iZ 1:^'::'^!^ '" '^'^^

f«m«l"w.*„
AmN*«.~Aprèi la mue à tremper on enveloppe cha<.uefromage dan. un morceau carré de toile comme celleXn.niï!mentionnées pus haut avant n...r ~..

'^""""^ ""'e "«t nappe*

de mettre sur ce morceluTlri.ÏT* "^ "^'' "" •"" »"'"

lorsqu'on le ^.^1:^^^:^^]^^'::::':^z f'
'"*"•

coin» iur la face oui aer. .lor. „Ji^ V
' ™"*"*^ ''* •'"**"'

C.V. do,. 1. ,».p^,^ d.Ké.^dWi^w-'r.tTvSJ'cr
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Boim A DONNRR AUX mOMAOM PENDANT L'AmNAOB.—LoT»*

que lep toile* qui enveloppent leN fromaReii rommencent A sécher

on le* humecte «vec une If^tv uuniurt> tl^li' et on répète cette opéra-

tion toua le* deux jour*, et, ftlom, quand elle* commencent à Jaunir
on le* lave à l'eau claire pui* un le* rince en mettant un ptu de Mel (*ana

l'eau. Il ert comprit qu'on développe et qu'on réenveloppe lea

framageM à chacune de ce* opération*. L'on pn)cè«le ainni p«'n-

dant troi* *emaineM. Au >M>ut de ce emp*. la pAte du fromafe
commence A céder *oum le doigt.

MoiHiHsuRK A EviTKR.— La choM> A éviter par-de*HU* tout,

pendant raffinage, c'ent l'apparition de la iiioiMiMMure Mur le fromage.
Pour cela il faut exercer une Murveillanre journalière. Il peut
arriver, «i la cave e*t trop chaude ou trop humide, qu'il mc développa
ur le fromage de la nioiMinHure {pénicillium). 8i cela arrive, aumiitât

qu'on *'en aperçoit, il faut développer le* fromage* et laver le* toile§,

car cette moi*iMMure 6te beaucoup de qualité à la pAte.

Pkkparation du rPoMAciK loL'H LB MARCHE.- Une journée
aprè* le dernier lavage et le dernier enveloppement île* fromages,
c'eot-A-dire au .-out de* vingt-et-un jour* (ju'a duré l'affinage, on lea

envelo,ipe définitivem«'nt. On gratte toute* le* partie* de la surface
qui ont jauni, afin qu'elle n-ste Ujute blanche. On le* enveloppe
enduite un par un, «oit dan* du coton de la qualité de celui appelé
coton A fromage {cheeiie clolh) dont l'on m- wrt pour le che<ltlar, loit
dan* du papier paraffiné. C'hmiue fromage ain*i préparé a un diatnètre
de cinq pouce*, une épai«*eur d'un p^iace et pfete en moyenne cinq
once* et un tier*, ce (|ui <i()nne troi» fromage* à la livre.

Durée de la fabrication dv fromage raffine.—La durée
de la fabrication de ce* fromage* «« ré*ume comme suit, dan* le

petit tableau que voici :

Mise en présure et coagulation i^ heure
Coupage du caillé et soutirage du |)etit lait . . 2 heures
Egouttage du caillé dans le» fainselles 10 "

Durée du «iJjour sur le» râtelier* 15 jours
Durée de !'afiinage 21 "

Total de la durée de la fabrication complète 36 " 12J^ heures
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Notes suk le mode de kabukation. -("cuxciuiconnakwnt
If iikmIc (Ii> fabrication des frciiiiaKcs i\ pâte inollc ordinaires, tels (|iic

!« Hric. le (anicnilicrt. etc., sont en nicsun- lic voir conihicn est

«liffi'n'nt»' leur fat)ri(ation «le celle de notre "froniaKe raffiné." Ait

••onnneneeinent de la présente niononrapliie, j'ai fait allusion ù la

similitude <iue présentent certains |Hiints de lu fahrication du "fro-
mage raffiné" avec (luchpies uns de ceux du Souniaintrain ou Saint-
Florentin français. Voici ce nue dit, en décrivant la fabrication de
ce <lernier dans le Jourmil tl'.i(iriiiilliir,- /initiiiiir. M. Pir-rre Lame
à qui je nie permets d'emprunter les li({nes suivantes absolument
applicables à notre fromaite:

"Signalons tout de suite (|ue loiihs lix npaiiliiiiis mit lien tu
"milieu alrtilin, ce ipii difïérencie essentiellement le fromage de
Somnaintrain de la plupart des autres fromjutis à pâte molle et

•fermentée connue le Urie. ("est afin d'éviter tout développement
"d'acidité cpu' la mise eu présure a lieu inuiuVIiatement apnV la

"traite
"

"Le caillé ainsi obtemi lapidement offre cet avantage d'englober
toute la matière grasse du fromasîc, ce (pii contribue pour beaucoup
à lui donner sa valeur nutritive stm fondant et sa facilité de conserver
les arômes. On sait, en effet, (pie les matières gra.s.ses retiennent

facilement les odeurs."

"l/atfinage ou le /«/.s.s((j/< des fromages, connue on dit dans le

"pays, a surtout iM)ur but de ilécoaguler eu partie la ca.séine et de
"faire fernu-nter le lactose pour donner une pàt<' molle, non élasti(pie,

"des produits plus digestible-., plus parfumés, plus apiiétissants."

'Cette transformation inicrne du frouuige est la tâche de la

'diastasc (pialifiée de caséasect de microbes appartenant au genre
"Tliriilhri.r. Ces dernier-^ agents de fermentation dégag<nt des pro-

"duits gazeux et en particulier de i'amnioiiia(|ue. Ils exigent un
milieu privé d'oxygène ("est pinu(|Uoi l'^ftina-

"lir (lu ."^ouiiiainlrai' a lieu dans des cnlïrcs. L'atmosphèi
"iiiai'.'ilc iiinsi obtcmie olïre encore l avanliige d'aiiier à I

"li.'«al jiiM de la caséine.
'

(
' \U M ri;i(K 1)1 IUnM.\(;K liAllINK OK I.' Isl.l-;- !)'( >i;i.K.\NS.

Connue ou l'a vu plus haut le Ironiaur ralliiié lu- doji jamais pn Min-

ier île MUicédinées i moisissures i. Il est d'iitie couleur blanc crème
exti'iieiiremenl. d'une teinte crème plus aci'elllU('e à l'intérieur; la

inino-

olubi-
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pâte hoinoK^nc est doticc, onctucus»'. I^orsqiic sa fcrmontatiDn est

fait»' comme ollf doit l'être «'lie no coule ])as au moment où elle est

au l)on point |)our être mandée. Klle est fimdante à la houelii' et

tléRiiHP une très forte odeur ammoniacale franchement dêsaRréable

à l'odorat. Tel (lue déjà dit, ces fromages ont cin(| pouces de dia-

mètre et un pouce d'épaisseur. (Voir fijçure 7).

On ne les fabrique ((ue depuis le lô septembre jusqu'au 1.")

mars environ.

.\nalY8E.—J'ai pensé (|u'il serait intéressant d'avoir l'analyse

chimique exacte de notre fromaKc raffiné, et je dois celle qw j'en

donne ici à l'extrême obliReance de M. \. L. Tourchot, chimiste,

chef du lalwratoire officiel de la province de C^uébec, Ecole de Laite-

rie, Saint-Hyacinthe, cpii a bien voulu la faire, à ma demande, ce

pour(|uoi je lui offre, ici, mes sincères remerciements.

Eau 53.82%
Solide total »(j 18%

Composition des 4t).18'/J, du solide total

(îras 2.T 3.5%

Nonuras 20 83%

("om|wsition des 20.83''; du solide non gras

Caséine ou albumine et sj-ls solubles dans

l'eau chaude .5 02'

ô

Caséine et sels insolubles dans l'eau

cliuude 1.') 8l'"t

Ammonia(iue libre et sels a'Mnioniacaux

ex[)nii>é.; comme iiinmoni:i(|ue TOKJ

Chlorure de so.liuni (sel de cuisine) sur le

non îiras s()lul)h' dans l'eau cliaude. 1 71'
J

FItudi". kconomuj'K. Il reste niiintc '!int à se remirc coiipte

de ce (pie ra))|)<)rte l'industrie du fnim-ijce ra!finé u'.ix cultivateurs de

la paroisse de Salnt-l'ierre (jui s'y livrent. Pour c faire, je vais
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établir 'a valeur du lait Hur rinle-d'OrléanH pendant la saison de

fabrication, le coût du matériel et des accessoires nécessaiies pour la

fabrication, de la main d'ieuvre qu'elle requiert, puis le prix auquel

se vend 'nt ces fromages, le tout d'après des chiffres fournis par les

fabricants eux-mêm» s.

Comme les cultivateurs de Saint-Pierre n'ont pas la commodité

voulue pour vendre leur lait aux consommateurs de la ville, étant

donné leur position d'insulaires, soumis à la nécessité de beaucoup

de voiturage et de transport en bateau, ce lait n'a pour eux qu'une

valeur de douze centins le gallon sur l'ile, alors qu'il vaudrait

vingt-cinq centins en gros, à la ville.

Quant au matériel requis pour la fabrication il consiste en fais-

selles qui coûtent 10 centins cha'"me, soit $1.20 la douzaine, tôles

pour mettre égoutter les fais.si'.ies, 7.5 centins chacune, râtelier

60 centins chacun, casseroles à râtelier S2.00, pailla.sson, 20 centins,

morceaux de toile, 3 centins chacun, nappes en toile, $1.00.

On dépense 1-3 de centin pour le sel employé pour une douzaine

de fromages, 1 centin pour le papier parcheminé ou le coton pour

envelopper chaciue douzaine et la main d'œuvre pour la fabrication

d'une» douzaine de ces fromages est évaluée à 8 centins.

Le fromage» se vend en gros à Québec une piastre la douzaine.

Av«!C les chiffres ((ui viennent d'être établis, il est facile de calculer

ce que coûte le froinuge raffiné au fabricant et quel profit il lui rap-

porte.

Four en faire une douzaine il faut 4 gallons de lait qui à 12 cen-

tins l'un, représentent une valeur de 48 centins. La douzaine

coûte, en plus, au fabricant pour le sel, le papier ou coton à envelop-

pj-r et la main d'o-uvre. !) 1-3 centins, .soit en tout pour la douzaine

$0..')7 1-3. La présure, nous dit-on, coûte si peu, qu'on la considère

comme une quantité négligeable.

Si, maintenant, l'on prend en considération le coût tlu matériel,

l'on arrive, pour une installation moyenne permettant de fabriquer

150 douzaines de fromages par saison, aux chiffres suivants:
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2 douzaines ,1,. fui^selIeH A «1.20 l„ ,|„uzain.- $2 40
1 tôle pour mettre (^«outter les fuiss.'lles () 73
= râteliers à 0.40 ehaeun 2 00
2 easseroles à râtelier, A !Ï2.(M) elmeune 4 (K)
7 paillassons à !¥0.20 eliacun

| 40
35 nioreeaux de toile pour l'aftinaRe â ;j «rn-

tins ehaeun

2 napiMs en toile à «I 00 ehacune. ... 2

10.-)

(H)

I'"f'»' «13 (K)

annu.lle, à 10«, de sa valeur, e..ei nous fait à ajout.T aux .lépensesenn.un.es pour fabriquer l.W .louzaines de fron.aKe $l..m. à «.-ine
1 eentn, par douzaine, ee qui ,K,rt.. h- eoût total de produetion .le.•mque douza„.e à 0..W 2-3 .-entins, soit en ehifïres ronds 0.5!) .-entin'
Or. eo,nn..' la douzaine se vend .m «ros Sl.(K). le profit est de 4l'
eentuis.

' •^'

("omnie il se fabrique A Saint-Pi.Tre de 1200 à 1500 douzaines
.le ces fromages, so.t une n.oyenn. Vm, par.sai.son, e.-tte in.lustrie

f.t.so,tSoo.30 par fanulle, sur 5400 «allons .ju54(M)0 Ibs .le lait .'on-
vertLs en fron-age raffiné, ,v lait se trouvant ven.lu 25 eentins .lu ,r,i-
lon, .l..nt 10 ,.entH.s restent n.-ts ,lans la main .les fabric-ants. ( ,.|a

;:tt:sr,ïïr*"'''"™'''"''-^''^"^'''^^^""'-'^''--^
A vu.Kvvs LK siKs. En t..rminaut ..-tte m..n..ftraphi.. ,|„

fro„.aK.. raftne ,1.. l'Ish-rOrléans, il n.e r.ste un agr,-<ul,l,. ,|..v.,ir à
ren.pl.r. ... „. .le pré..,,,,., ,^ „„., ,,,„.„,^ ,,. ^^^^^^^,.^ ^,^, _^_^^,^^_^_^

.
..seph-l

. I{,.b.,K,. I „n,. ,l,.s mcill, ..«.^ fal,ri,.ant..s .1.. Srom-,^'- raffiné
<h- la puroi.ss.- ,|.. Saint Pierre. (\'oir figun- H. )

_

Connne j,. lai .l.'.jA .|if, ,„a,lam.. H.,b,,rg,. ap,mrti..nt à la fanulle
(.o.s,sehn .l.,nt l.'s ,n..mbr..s .,nt ('-té, .1,. générât i.,n .-n génération
class.'s pariin les plus habil..s fabricants.

Si j'ai été à ni.-.ni.. .rint.'.n.sser nH's le..t..urs par !.. pn-seni t ravail
c.Nt a la gran.l.. obligeanc.. .1,. nia.lan..' Hoh.Tg.. .! ,1.. son .•oi.pln-
sant .-t sympathi.iu.. mari. monsi.,,r .)„.s,.ph.l'. |{ .rg,., ,,„,. j,, |,.

<lois. P.'n.lant div.T.s.-s entn.vu,.s et au m.n-.,, .l'u.,.. .•om.sp,„ulan,e
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•MM volumineuse qui en est résulté, j'ai pu obtenir d'eux tous les
détaiU que Ion vient de lire. A une manière très facile et trè.
heureuse de «exprimer que possède madame Roberge, se joint, de sa
part, la faculté de savoir bien clairement énoncer se» idées lorsqu'il
8 agit de les communiquer par correspondance. C'est grâce à ces
deux qualités jointes à l'extrême complaisance de monsieur Roberge
qui a poussé la lK,nne volonté jusqu'au point de venir avec madame
Roberge. m apporter, à Sainte-Pétronille, t..„t le matériel dont il a
été question dans cette monographie, que j'ai été en mesure d'abord
de I écrire, puis d'avoir des photographies qui m'ont permis d'illus-
trer mon travail au moyen des gravures qu'il contient.

Je termine en leur présentant tous mes remerciements.

J.-C. Chapaib.
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