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BUREAU DU COJIMISSAIRE DE L'INDUSTRIE LAITIÈRE,

FERME EXPÉRIMENTALE CENTRALE,

.\fINISTl:RE I)H L'AGRICULTURl:,

OTTAWA. CANADA.

CONSEILS AUX FABRICANTS DE FROMAGE POUR LE MOIS D'AOUT.

Pak Jas. W. Robertson, (Joinmiënaire ih: Vimhtgtrie faîtière.

La réputation triine fa1iii(|iie ilo fromaj;e ilépciid eu grande partie

do la qualité de ses produits d'août, septembre et octobre. Pour
tout fabricant qui n'a eu (ju'un succès ])artiel pendant la saison

chaude, le commencement d'août est le bon moment jiour rétablir

sa réputation et celle de sa fabri(jue. La comparaison des prix

réalisés jiour le fromage d'été d'Ontario avec les cotes sur le marché
des Etats-Unis fait voir (jue le fromage canailien est en demande à

des prix plus élevés que le fromage américain. Il est évident que

notre réputation est «levenue meilleure sur le marché, et que nous

sommes plus en faveur auprès des importateurs et des consomma-
teurs de la Grande-Iîretagne. Ceux qui visitent nos fabriques et

qui trati(pient de leurs produits, savent parfaitement que ce progrès

et cet avantage sont le résultat de l'habilité pratique de la moitié

au plus de nos fabricants de fromage. Exercer quelque influence

sur ceux qui travaillent dans les fabricpies de fromage mais qui

n'ont aucune ambition ni désir de faire mieux, et leur venir prompte-

ment en aide, sont cho.ses à très jieu près impossibles.

Néanmoins nous désirons faire en sorte que l'aide de nos conseils

soit non seulement à la portée de ces indifférents, mais qu'ils ne

puissent s'y soustraire.

Il va bientôt nous arriver d'Angleterre, par le câble, de nom-

breuses commandes, demandant "du frais fromage d'août," (cool



Au,„M/ .h,',*,), r.ttt. bn^v,. in.li.ati..,, h„,.,,o.o .„,.. Naveur .l..,,,.,.
•• n.l... ,,,„ se inui„fi..n,u. pour la v.-i.t.. .n.ivcr. .11... XvxUm' forin..
••H„I.H.anti..||...' „„ 1.,,,, H„i H IVxt.'rin.r. av... ..r.n,.,. uvtxè,
himmv, saiiH .Ti.vass,.., h lmi..la,ir..s ,,ru,,r.s ,.( Mai.n m^wh .h- »u,m*.
surt'.

I'..urai.l..r.n,x fahriruntM ,|.. fr.„„ap.. « fal,ri.,,u.r .I.-h ..ro.lui.s
'•"'

'"""^r"'
H^'i"""'*-'" >'.iti.lainM. .es , .„,.,„.l..., j.. vais ,„..„tion-

luM- ivrtau.s ,,.,i„ts, .,„i s„it au .l..h..rs, ...ii ,.„ .|,.,la.m .1,.. fahri,,,,»..
exijr,.„t |,.ur attoi.ti..,, |u.iNoi,.idlt.. np^Vial,. ot iniPUMliati..

-Wm/r dv,fro,nmjer!eH.-Vu Hyst,-..,,- .1,. .Irainajïo imparfait <>.,
insuthsant, a I.-h plus mauvais .vsultatH ,,..„.lant i-e „„.!«, si r.,„ „'v
port.- n.UH-..li.. gu.l.,u... lu-uros ,U. travail et .,uel.,u..s piastres ./e
.K-ponsc suffiraient p..ur mnlre les alentours im.né.liats d'une
fa .n.pu. ex...npts .les odeurs nuisibles ,p„ ^'-manent .les mares .IVau
sale staj^nante. Le j;.,»..! noml.re et la f.'ti.lité .le ees mares aux
cnv.r.,ns .le e.-rtaines fr..,„aîreries sont n..n seulenu-nt un .lauRer p.>ur
la prospérité p.-rn.anente .le Pin.lustrio ,1,. la fal.ri,-ati..n .lu frumajre
mais une honte p..ur .-eux .,ui ont eliar^r,. .les fabri.|ues.

Dans les faI,ri,,uos .l'où 1.. petit lait est reporté aux patrons .lans
les voitur..s, le |„|ui.le .|ui eoule ou est renversé près .hi réservoir
au p..tit lait, en ren.l trop souvent l'es,,ace environnant pres,,uo im-
passal.l... (iuel,|u..s «harretéos .le frravier eoml.leront les creux et
r..n.lr..nt les alK.r.is ae.-..ssiMes p,.n.lant les m..is suivants, lorsque
les ehemins deviendront mauvais.

La .liminution dans la .|uantité .lu lait fournie a
,

r effet de
<l'>n.n"t'r aussi le eontenu .lu réserv.,ir à petit lait. AHn que le
pot.tJau a.t une plus .ran.le valeur alimentaire, il faut au moins•me lois par semaine laver et nettoyer »\ fon.l le réservoir.

Dans i...s fal,ri.,ues où 1',,,, .-n^raisse .les pores, il faut leur.lonner
|'<iidant .-e mois l.ean- ouj. .le sel 01. .le mottes .le yaz..n.

n-'ox t\,uHer.-V\-Ht .lans .-e m<.is que les mouches semblent le
plus nombreuses et le ,dus importunes. P„. ,„., aj-rès-midi, après
.|"o le fioma^^e est en presse, il sera bon de fermer les fenêtres et
les portes ,1e l'atelier et d'y faire brûler un peu de soufre, en fumi-
gation. L'addition d'une cuillerée d'alc.ol au soufre le fera brûler
plus facilement.



.•avo .1 aftinaKo Kns„„.. il faut aunsi avant ,1.. k'o„ nc-rvir laver l.-spar .... ..„ f,.r.M„... ,.., ,„.,,;,„ „„ ,„i, ,.^ ,,,„,^.,.,^_. ^,^^^

ment .1.. ce niui«, sonniiM à u,, nettoyage à fun.l.

Tout fa..ri..a„t .le fron.age .loit H'appli,,.,^ «ans rehlehe à eon.-battre le ,h..or,lre et la malpropreté h.,,,, touten leurn fonnen •
il

;

;' "7; • '« '"•"••^••••'' ''' "'-»•• !•«-!.'!. ..n'unc fen.me et m.nm.M«« ,1 horreur qu'elle ,„,ur la malpropreté.

J>»>>J»l'ira.e,r,,fhu,,i,e.-l\Hvr.i,UmnU.,]e faire affiner le fro-
niajje fal.r..,ué en juillet à une temi.érature suffisamment hanse II

y aura avantage a ventiler la eave tous Ioh matins de In.nne heure
.
e même .,ue le soir et la nuit. Il faut arroser les planehers ave.!

le I eau fro.-le le mafn, à n.i.li et le soir. l'en.lant .,u'on retourne
les meules sur les tablettes, il faut laisser pénétrer la lumière en
ahon.lanee. C'est pendant le ,„ois .l'aof.t c,ue les vers à.fron.a«e
lH.uventeauser.les,lomn,aKes. Une bonne.p.antité. le poudre inseeti-
enle secouée dans la .-ave avant .le la fer.ner pour la journée détruit
les mouehes a fromage, .,u'..n enlève ensuite en balayant.

Il ne faut pas emmagasiner les boîtes à fromage dans la cave
.1 affinage. L'odeur de l'or.ne imprègne le fron.age et en altère !

.

saveur.
«••ici», i.i

Lr. patro,*, Comuw le lait est plus riehe et n.oins abon.lant, il

y a plus grande tentation d'en compenser la din.inution en ajoutant
•le I eau, ou la ruhesse en enlevant de [a erê„,e. Ce sera rendre un
serv-ce n.oral à la soeiété et bien n.ériter du eomu.eree de fromageque de rappe er aux patrons .,ue l'aete de la Puissance contre lafu Mheat.on ,lu la.t a force de loi et sera i„vo.,ué contre tous les
délinquants (|ui seront dé»-ouverts. *

Les patrons négligent dans ce mois plus facilement que .lans toutaufe ,1e donner .lu sel à leurs vaches, et .le leur pn.curer de l'eaufrou e et pure en abondance. La fraîcheur .les soirées n'est nulle-ment une excuse pour négliger l'aération .lu lait. Tout le lait .loit

louloir
"""" "'''' """"^'^''«^"»«»t ^F*« avoir été passé au

(Test pendant les deux premières semaines de ce mois cu.'on fait
généralement le fromage .lestiné aux expositions. Envoyez «ne



nn-u a.n. À .•l.u,,.... ,.„,ro„ ,„i.,„„a„, ,o„m |,.h ,KH„t« ,P„i,».. ,|tt,u
n. IM.11...U,. ,.t lu. .K.„.an.!unt .a .,.M,,M'.ra,io„ ifl„ ,,„-i| vo... ai.lo A
fal.n.,,M.r „„ fromaK.. .,„i H.,it «,«.. In-a,, ,„H,r rir,. ,.x,kW. .«t .H.i.r
r.n.,K,r...r .h. ,.r,x. Si .,.,.1.,.». pa,ro„H „',.„ ,!,.„„..,.. pan ...mpt...
et .|" >l n n. r...„lte a....,,,., amélioration. „.. vo.,m .KVo„rtti«.« L
C..nt.nu..r» .nsint.r ,.our obtenir u„ moilleur état .1,. chom-n Jun.
U'ur nianit>rf <!«> faire.

Faf>nc„t,o. >/>>/ron,a,,e.~Un..iu, i.s ,h .ont fraîc-he^ « n„«
le lait a Ih-mom, dHre avancé, «o nénli.... ,.a.. avant .l'y n.ottre la

'r";"'
'*• '«'*''•"• ''••""' '•• •"»-!» J"-I-.V. .o .|.ril Hoit H point.

Kraployi.. assez, dv j.résnro
,

r <,,.,. lo lait, étant à point, soit an bout
.1.. ,,„arant,. nunntes H NNO Fahr snffisan -u-nt .aillé ponr être ,.rét
"'""':"•• r>;'-'^v-. IVxtrai, .le pré.nre à n ',;„ neau .llau
pour el.....,ne bassin .le lait, et n.éle/. ensuite parfaitement par «n
hrassa),'e rapi.Ie et vij,'ouieu.v.

Avant .le faire éeo r le p.-tit lait, si le eaillé se trouve .emplide «az, laisse/ .léveL.pper l'aei-lité jns.p.ï. .e .p.e le. fils sur le fer
«•l.au.l aient un .p.art .le po.ue .le lonf,neur. C'est une lK.nne pra-
..,ue qne .le faire é.-o.iler .Pabor.l la plus «run.le partie du ,«tit
ait et

. e n en laisser «ur le .-aillé ,p,e juste ee qu'il faut pour pon-
v..ir h br.sser faeilen.ent. Après .p.e le petit lait est é.-o„lé, aérez
parfaitement le eaillé et arran,.ez-v..us pour le tenir ehaud. Main-
tenez la tempérât .lie au-.less.is ,Ie ...4°. De refurner et aérer
s.>uvent le eaillé. faeilite le .léveloppen.ent .le l'aei.lité. pourvu .p.e
la température so.t maintenue. Après .p.'.,n a pr..,.é,lé au <.o.nle
au moulin. ,1 faut bra. er .-t aérer le .-aillé pen.lant .p.inze à vintt
nnnutc. avant .le sale.-. On met .le ..] à . livres .le sel ,.ar mille
l.>res

, e lait dans le eaillé ,p,i a été aup...,-..vant assez bien d W-ché
par le br.assage^ ()„ ,,.., |, ,,i||,.. ,,„„ ,,., ,„„„,^.^ ^,^^^^^
minutes après le salaye.

**

Appli.p.ez la pression j^raduellemc-nt. Arrangez avee H.,i„

hlT'T ""''?"" "'"^ '"'""" '" '''""••'"" ''"•- '- ™«»'-« 'Jeuxheures après la n.ise en presse. Hetournez-le .le nouveau dans lesnu,uk.s le matin suivant. II faut laisser 1.- f-omage en pr "e a"moins vingt be.ires.
prisse au

EflForeez-vous .l'obtenir .le tous ceux ,p,i envoient du lait à votre
fabri,p,e. ou .p„ y ont .juel.p.e intérêt, .p.'ils travaillent à la mettre



«»« .ro.lu.tH
) rava.ll..,. .•o„H..i,.,K.k.„Hc.m,.,.t ,la„H ,•« b ,t, faitesval.>.r votre, „.,..,„.. ,.„no„t et toujours, ,., tAdu. ,„. v« .atrlnaMj.„t d« „..^„... Km un „.ot. travaill... .U. ,a .r-tc '.a .le. 'h aTrendre vu.re uhri,ue et .os ,.n..luit. .ii^n.. d'une pi... ,.«..tc r

'

.«Utior., pécialement pour le fromage d'août.
'




