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AVIS

Nous avons regu quelques bwnteilles & échan-
tillons dont M. I'abbé Choquette rous a parlé lors
de la dernicre convention de la ~aciété d'Indus-
trieLaiticre. Ces boutcilles, renferni’es dans des étuis
de bois, peuvent voyager par la ma'lie. Elles permet- -
tront aux fabricants de beurre ct+ ¢ fiomage de trans-
mettre a peu de frais, an Directour de la Station ex-
périmentale, & St-Hyacinthe, tes échantillons de lait
qu'ils désireraient faire analyser.

Ces bouteilles scront expédides par la malle au prix
de 6o centins chacune.

N. B—Chaque boutcille porte un trait circulaire
indiquant la quantité de lait qu'il faut y mettre. Ii
faut égatement laisser la poudre blanche gui se trou-
ve au fond de chacune. '

RECOMMANTATIONS POUR LA DIRECTION
DES ECREMEUSES CEXTRIFUGESR
“DELAVALT ET ¢ DANOISES”

Au enurs de mes visites Fannde derniere  dans les hearre-
ries, j al souvent constate Uinexpérizuee et le mandque de soins
ct d'attention de certains fabricants, daus Ia direction des
Centrifuges.—J 'ai va Ia plupart de cvs appareils mal justal-
Iés et mal mends, susant par suite vutre mesure, dépensant
des quantités considérables de fuurnitures, (huile, cordes, &e)
et cufin donnant un mauvals rendement.—Je erois des lors
rendre un service aux fabricants soucieux de leurs devoirs
qui Jiront ces ligues ot qui en profiternt, )

ECREMEUSE “ DE LAVAL. —Contrairement & ce que I'on
pense généralement, le centrifuge - Laval™ comme le
*- Danois * demande & étre installé t=¢ - ~olidement et parfai- |
tement d"applomb pour éviter des osc.Lations (ui nuiraientd |
leur hon fonctionnement et qui,en admettant que Fappareil |

puisse marcher quand méme, occasionneraient une usure cos-
sidérable ¢t un trouble profond dans la production.

Avant de mettre en marche, il faut Sassurer gue le mar-
bre en bois est bien see et bien adhérent, que leshuiliers sont
parfaitement pourvas Ahuile, que le bal tourne bien d'ap-
plomb et que L corde est suffisamment tendue.

La mise en marche duit s¢ fairé graductlement et aved
beaucoup de préeautivns. .\ cet effet, on fait d"alinrd passer
Ia courroie de transmission de quelques lignes sculement suxe
la poulic fixe. puis on Venage tont-d-fnit, mais progressives
ment, de maniere que Je bol atteime sz vitesse normale de
G300 tours en 10 minutes,

Tne mise en marche trop brusque peut avoir des offots dée

"sastreux pour appareil.

I1 arrive guelquefois que le séparateur branle un pev aw
debut, mais cela cesse généralement quand la machine est en
pleine vitesse,

Pour obtenir un bon éerémage, 11 faut que le Iait, au md«
ment de son entrée dans le centrifuge, aitla tenpérature do
3 480 Far,

Lorsque ke bl a atteiut 3 vide, sa vitesse normale Jde 6500
tours & Ia mizute, on ouvre entivrement le robinet dalimen-
tation du hit.—II faut bicn se_garder de Fouvrir avant, ce
equi oceastonnerait une warche inégale de 'appareil.

Quand il est entré une certaine quantité de Iait, celui-ct
monte le hings des parols du séparateur et se divise en laig
maigze ct en eréme sous 'action de la force cantrifuge~—Le
Iait waigre commence dés Jors & sortir d'un ¢6té ot la crdme
de I'autre.—J\ ¢e moment, il faut fermer le robinet d"alimen-<

+ tation an quard afin de ralentir Iarrivée du lait dans Ie bol,

Pour I'alimentation du séparateur, on emploic générale
ment un rérulateur cylindrique muni d'une tige e3nique
qui, en s enfongant plus vu wons, régle lentrée du lait dapg
le bal. N

Quand I'éerémage est terminé, on fait arriver du lait mai-
gre jusqud ce quil ne sorte plus de eréme. On passe alors Ia
courroic sur la poulic fulle et Fon attend que le séparateny
s'arréte de lui-méme, : '

Jai souvent vu des imprudents chercher & arréter le bol
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brusquement en pesant dessus, (Yest un moyen condamna-
Ble et qui peut oceasionner les plus séricux aceidentsa Lopé-
rateur et & Pappareil,

Le centrifuge étant arvétdé, on enléve le it qui et dans
Je hol, et Ton doit nettoyer Pappareil dans toutes ses parties,
A la vapeur et 4 Veau,

Quand on travaille plus de 4 ou H heures avee une
e Laval,”il est urgent d'arréter aprés ce laps de temps ct de

nettoyer Je hol antour Quguel est attachée une conche épaisse |

de matieres solides—provenant du lait et qu'il est urgent de
retirer pour que Fapparedl puisse continuer & bien fonction-

ner,—(“est un manvais eoté de In ¢ de Laval ™ et qui vient

de In petitesse relative du bol.séparateur,

Je recommande tout particelicrement aux fabricants dese
servir un compte-tours afin de pouveir se rendre compte &
tout moment de la vitesse de Fappareil—Sans cela, on ne
Jrent travailler d'une fagon régulicre et raisonnée,

T1 arrive quelquetuis gque e séparatenr se met i trembler

pendant la marche ; cela provient généralement de ce quela !

bague intéricure en caoutchone est en mauvais état ; il faut
alors Ia changer. :

J7ai dit que Je Iait, & son entrée dansle hol séparateur de-
vait avoir 784 S Far. A cette température, Ia machine
fubsaut 6300 tours< A la minute et la vis de réglage étant bien
plaede, Féerémage sera bon =7 fournie 15 p. ojo de eréme.—
Sl est moindre,; Cest que le lait est trop froid ou Javitesse
insuffisante o encore que alimentation est trop forte.—
Quelquefols cependant, toutes les conditions dun bon fone-
tionnement étant remplies, la ¢réme sort trop épaisse ; il faut
alors examiner =i la fente de sortic n'est pas bstruée par
quelque maticre étrangére,

les dernidres traees de eréme & sortir.—On continue: jusqu’a
ce que tout Je lait soit derdmd.

L'éerémage étant terming, il w'y a plus qu'd ramener la
courroie de la poulie fixe sur la poulie folle et d Jaisser la tur-
bine sarréter d’clle-méme.

Dis que Iappareil est arrdté, on enldve la eourroie, on dé-
maonte les différents organes et I'on procéde & un nettoyage 3
fond & I'aide de vapeur et d’ean,

Quclques conseils supplémentaires :

1= Eriter de mettre la courroie & Mhnmidité quand elle
! whest plus sur la machine,
' 2= Employer comme pour la ¢ de Laval ®, lappareil d'a-
limentation régulateur pourvu & sa partie inférieure d'un tu-
" he vertical légérement cdnique dans lequel plonge une tige
¢ eyvlindrique en bronze que l'on fait monter ou descendre &
“valonté pour augmenter on diminuer le débit du lait.
| - . 3 .o .
3= Ne pas négliger de vérifier souvent Iz marche de I'ap-
_pareil & Iaide du compteur de tonrs,
! Quand par suite du froid, Thuile est gelée dansles huiliers
» 11 faut avoir soln de la faive dégeler avant de mettre I'appa-
s reil en marche.—.\ cat effet, ou l'on projette de la vapeur
y sur les huil'ers ou Ton y applique un linge imprégné d'eau
trés chaude,
i Jespere que eos renseignements détaillés porteront leurs
* fruits ct qu= les fabricants qui nous lisent les suivront seru-
puleusemens pour bien faire.

E. MacCartiy..

EcREMEUSE © DANoisE. —La mise en marche ne doit s¢ -

fuire aussi pour ce centrifuge que graducllement. A cetef-

fet, on ne doit passer la courroie de la poulic folle sur Ia
poulie fixe que trés doncement.—On doit faire partir la tur-
bine & vide ot nalimenter que lorsqu'elle a acquis sa vitesse
uormale ui est plus ow moins considérable suivant le modéle
que YVon a—A ce moment, on ouvra en grand le robinet d'a-
Jimentation ; la turbine se remplit, le lait se projette sur les
pareis ot la séparation de Ia créme se fait hientot.—Quant la

eréme commence & sortir par le tube dlemprise qui lui est !

propre; on arréte Falimentation pendant quelques instants ;

im Ja reprend alors en réglant en méme temps & Inide de la

vis, Ie tube demprise du lait maigre,

A partir de ce moment, le travail doit marcher régulidre-
ment. :

Avaut Ia mise en mavche, il faut veiller aux points sui-
vants :—Tous les huiliers doivent &tre remplis ¢t en bon or-
dre;—La courroie doit &tre bicn tendue mais pas trop rai-
de ;—La turbine dwit &tre trés propre, il faut veiller & ce
quil 07 ait auncune matitre étrangére—Je recommaude,
quand Ia turbine est au repos; de la couvrir soigncusement
afin quil 'y tombe pas de poussicre.

" La température d'éerémage, comme pourla ¢ de Laval®

est de 78 i SO0< Yar.

st Ton a soin d'observer Ja tempeérature ct Ja vitesse convena-

hle=Toutefuis, on peut obtenir une créme plus Epaisse en

faisant entrer le tube d'emprise du Jait éerémé plus avant
dans la couche de lait.

" La quantité totale de Jait & éerémer étant passée daus la

CORRESPONDANCE.

I Nous reecvans Ia lettre suivante que nons insérons avee

{p’i:usir carce.de est un avertissement séricux pour les frau-

| deurs et un bou conseil pour les fabricants.

! . ML -

1 A Monsicur le Directeur du Bulletin de Ia Société d'Indus-
trie Laiti¢re de la Proviuce de Quéhec.

- MONSIEUR LE DIRECTECUR,

Vous avez publié¢ dans votre No 3 du Bulletin, un article
_indiquant les moyens pratiques pour reconnaitre les fraudes.

: et falsifications que des gens pen consciencicux font trop sou--
. vent subir au lait destiné aux fabriques de Laurre et de fro-
;mage.  Cet article m'a ramis en mémeire un proeds quia été:

Jugé & Québee il ¥ a quelque temps ct dont le résultat, bien

,quil alt paru étrange 3 beaucoup n'est pas meins bon A
“mettre sous Jes yeux des gens disposésd la frande afin deleur
. montrer les sévérités auxquelles 1ls s'exposent—Je vais ras-
- sembler mes souvenirs et faire mon possible pour racenter ce

dont j'at été téwmoin, puisque jai suivi ce trds curicux procés:.
Ce fit A Ja Cour de Circuit de Québee ot comparaissait.
un habitant accusé davoir livré du lait frelaté & une beur-

: Teric.
Ta proportion normale de créme & extraire estde 13 p. ojo !

Les demandeurs prétendaient qu'au cours du moisd’Aedit,
de I'année derniére, & une date qu'ils précisaient, le défen--
deur leur avait livré du lait fraudé ou falsifié soit par éeré~
mage ou addition d’cau, soit par les deux ensemble.

Ls principaux témoins dans cette cause étaient le fabri-
cant ¢t son aide ¢qui, d'aprés leur témoignage, prouvaient

turbine, il faut culever le tube d'amprise du lait maigre ct | bien qu'ils navaient pas fait Pépreuve du lait d’unc manidre

verser de I'eau dans le réservoir d’alimentation. On fait alors
cntrer ¢ liquide en jet mince dans la turbine, ce qui force

bien parfaite.—Ils affirmaient toutcfois que le lait éprouvé
navait donué que 70 degrés lactométriques ¢z qui était une.

A A . e -
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grave présomption contre le défendeur en admettant que le
degré de température rigourcusement exigé avait été ob-
servé,

Pur contre, 'accusé avait entre autres pour témoin, un
Jeune homme qui affirmait sous serment que le jour en ques-

tion, les vaches avaient ¢été traites devant lui et qu'il wavait |

pas vu ajouter de Uean an lait; ue ee lait aussitot trait avait
¢té en sa présence porté chez uu voisin,

Ce voisin jura & son tour qu'il avait luiméme mis ce lait
A la clef jusqu'au moment de son transport i la heurrevie.—
Enfin I'bomme qui avait transporté lelait, jura lui aussi qu’il
ne lui avait fait subir aveune fulsification,

De plus, I'avoeat de la défense s'était fait assister de deux
experts chimistes,  Or ces deux experts déclarérentsous ser-
ment, en se basant sur des donnés seientifiques, que lI'éprenve
faite par le fabricant «t son aide n’était pas suflisante ctqu'el-
le ne constituait aucune preuve de falsifieation ou de fraude,
que du reste les instruments de vérification  généralement
cwployés dans Findustrie n°étaient pas assez parfaits pour se
faire une opinion, d'uprés eux, dans une affaire anssi grave et
quil aurait fallu recourir & une analyse chimique.

Par contre, I'nvocat du demandeur, dans le Imt de détrui-
re cette déporition importante, fit comparaitre comae expert
un homme du métier. Celui-¢i prit conme honne et indiscu-
table I'épreuve faite par le fabricant et son aide et déclara
qu'il était impossible quun lait pesant aussi peu n'ait pas été
additionné d'ean, qua méme il y avait de fortes présomptions
pour eroire qu'il ¥ avait eu éerémage d'abord, puis addition
d’eau pour remplacer la eréme enlevée et que, dans cette ad-
ditton d’eau, la limite avait ét¢ dépassée, dane double faute,
puisque, dans son opinion, il y avait frande et falsification.

Lraffaire s présentait duns des conditions trés délicates
que le Juge trancha aprés Vavoir mise en délibéré et en ren-
dant un jugement défavorable au défendeur ui fiit condam-
uné.—Dans ce jugement, le juge se base sartout surle dernier
témoignage dout il vient d'étre question parce u'il vient
d'un homme pratique et de plus, s¢ mettant en opposition
complite avee la science représentée par les deux experts chi-
mistes de Ja défense, il déelare que les instruments de vérifi-
<ation employés dans les fabriques sont suffisamment siirs
pour faire prononcer une condamnation,

Mon seul but, en rappelant les détails de ce proces est de
montrer 4 ceux qui seraient tentés Cadultérer e lait, le dan-
ger quils courent, puisque dauns le eas que je viens de citer,
=aus preuve certaine,absolue, en présence méme d'une éprenve
reconnue imparfaite, le Juge a condamné,

Jengage done les patrons i étre trds scrupulenx au point
de vue de leurs intéréts et 2ussi de leur conscience, car In
loi est sévérement appliquée on le voit et. d'nn autre coté,
<'est commettre une mauvaise action que de falsifier le lait
«que Ton porte 3 I fubrique.

J’engage aussi les fabricants de beurre et de fromage qui
sont tous appelés & vérifier le Jait, A apprendre dunc manié-
re exacte comment on-se sert des instruments de vérification,
afin que, aprés leurs témeignages on ne puisse les accuser
d'avoir porté un jugement faux et dont les conséquences peu-
vent avoir autant de gravité.

Tne bonne occasion s'offre pour qu’aucun fabricant n’igno-
Te ce qu'il doit savelr A c¢ point de vue comme 3 tous autres
puis«iuc chaque fabrique peut maintenant recevoir la visite
de I'Inspecteur si elle fait partic du syndicat ct par suite re-
cevoir de lui tous les renseignements nécessaires.

Ceux qui sc tromperont & 1'avenir seront donc doublement
couprbles,

Avee mes remerciments pour la publication de cette lettre,
veuillez agréer, Monsieur le Dircetenr, mes respectueuses sa-
lutations,

U~ INTEREssE,

CORRESPONDAXNCE.

Monsieur 13, MacCarthy, Directeur du Bulletin de la Sce'é-
té d'Industrie Laitiére,
MoNSIEUR,

Je suis fabricant de fromage et je demande souvent des
conseils & ceux que je crois pouvoir me donner une chance de
micux faire.  Un homme qui sewwble bien comnaitre son mé-
! tier, puisqu’il est inspecteur, me donnait le conseil de chan-
i ger ma maniére de fabriquer qui est ealle indiguée par M,

MacPherson, Ilme disait en particalier, qu'il tallit, aprés
i Vécoulement du petit loit, laisser le fromage pendant cing
. heures au licu de 3% heures et chauffer jusqud 100 pendant
i ce temps-la,

Je ne dis pas que ce proeédé 1 est mauvais, mais comme
celul de M. MacPherson m'a bien réussi jusqu'a ce moment,
je vous prierais de me dire ce que vous en pensez et si vous
me conseillez de Lemployer, ear je veux cependaut faire l¢
nieilleur fromage possible. ;

Je vous remercie par avance ot suis votre {out dévoug, ete,

Nous avons répondu conme snit 3 notre correspondant :
Monsieur,

Nous avons cu déjd connaissance des conseils qui sont don-
nés daws le sens que vous indiquez ¢t pour nous tn rendre
compte exactement, nous les avons mis de suite en pratique
i V'Ecole.—Le résultat a été celui-ci:—les fromages produits
sont SECS A L'EXCES, la pite est caxsante et apres 8 jours de
fabrication ils fendent de partout—Cela s'explique facile-
ment du reste, & mon avis, pour deux raisons; la premicre
est un trop grand développement d'acide et une trop forte
chaleur pendant les CINQ BEURES qui ont suivi I'écoulement
du petit lait.—En ne mettant que 34 heures on obtient wé-
néralement un caillé suffisamment ferme, onctueux et élasti-
que.

Ce pracédé ou platdt cette variante du procidé McPher-
son cst peutétre recommandable dans les contrées of par =uite
de circonstances exceptionnelies le Jait donne un caillé vis-
queux, ¢'estd-dire une pite molle ; mais ce cas ne se rencon:
tre qu accidentellement et ce qui prouve que le traitement
que I'on doit adopter dans ce cas ne peut servir de thése gé-
nérale, c'est qu'ict I'expérience faite a douné de mauvais ré-
sultats, | Il fallait &'y attendre du reste, car le fromage obte-
nu 3 FEcole par le procédé MacPherson, scrupuleuscment ob-
servé, est de qualité supéricure et obtient les plus hauts prix
du marché, )

Je ne puis done micux faire, que de vous engager 3 persé-
vérer dans le mode de fubrication que vousavez adopté et qui,
appliqué avee intefligence et discernement doit toujours don-
ner d’excellents résultats—Je vous recomwmande, avant de
terminer, d’obtenir du caillé la plus grande élasticité possi-
ble avant de l¢ passer an moulin. :

Je demeure 3 votre disposition pour tous autres rensaigne-
meuts et vous présente, Monsicur, mes salutations distin-
guds,

- Le Directeur de I'Ecole, pratique de Laiterie,

e MacCarTny,
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MODIFICATIONS APPORTEES PAR MONSIEUR
MACPHERSON AU PROCEDE DEFABRI-
CATION DU FROMAGE,

—————

(EXTRAIT DE LA CONFERENCE DE SOREL.)

L]

A Ja cvention de Novewbre dernier, & Norel, M,

MacPhersm a fuit une conférence sur la fabrication du fro-
mage Canadien ; aucours de eotteconférence, il a fait parta
Yassistance du résultat de ses recherches et de ses derniers
travanx dansle but d'améliover I qualité de ee fromeaze, en
apportant quelques modifications dans son mode de prépa-
Taton, *

Nous ne pouvons micux faire que de reproduire ici la
partic de cette couférence qui traite ce sujet important.—La
voici textuellement ¢
* ¢ Le fromage gui obtient le plus haut prix jeut se définir
“ ainsi :—Un fromage qui est fin de péte, qui 2 une consis-
 tauce ferme, (Cest-ddire qui se case nettement, gui ne
4 soit ni collant ni vce), yui est riche, qui a une =aveur de |
 beurre ¢t qui se garde Jongtemps,

“ Pour arriver i aveir un fromage de cette (ualité, il faut :
“ rejeter tout manvais Jait, =it qu'il ait mauvaise wdeur, ou i
“ quil soit dans de mauvaises conditions,

4 8i le lait est trop doux, Cestd-dire ¥il est dans des eon-
« ditios telles qu'il se conserverait doux pendant 73 8 hou-;
“ res, il doit &tre chauffé 3 90 ou 95~ pour le mettre dans ;
“ Y'état voulu pour 1a fabrication ; en sorte qu'il reste doux
¢ pendant seulcment 3 heures aprés avoir été chauffé,

“ Dans la falwication du fromage, on ne fait quwenlever un
¢ &ément an lait; ct lui en ajouter un autre, &'ous enlevex
¢ Je petit Jait, vous ajoutcz Ja présure. Maisil y a trais eon-
* ditions qui deivent étre équilibrées pour obtenir un bon
# résultat : Vacidité, Phumidité et la température.

“ Le degré d'acidité et I’humidité donne an fromage sa
¢ trempe, conune Pacier a Ja sienne.  Si la trempe se fait &
“ un degré trop ¢levé de chaleur et d humidité, le fromage
4 scra cassant : au contraire, sil 1’y a pas suffisamment d'a-
“ ¢idité <t d'humidité, le fromage scra piteux ct collant. La
“ miéme chose se passe dans la trempe de Facier.

“ Cest Ja une idée nouvelle que j'émets 1 ce west que cot-
¢ te année que j'ai cru observer quelqwanalogic entre lac- |
¢ tion de 'acidité et de Phumidité sur le fromage, ct cellede !
4 certains agents dans Ja trampe de acier.  Nous voulons
““ ¢que I'acicr bicn trempé ait un fil conpant presque transpa-
“ rent : Paréte du bon fromage quon conpe doit étre uette
4 ot presyque traussparente,

*¢ 11 faut que la présarc suit pure ¢t d'une furee suffisan-
 te; tout fabricant comprendra facilement cela,puisque ¢'est
# ]a peésure qui sépare le caillé du petit lait, .

¢ Un autre point important c'est d'avoir un thermométre
# précis. Je tronve que beaucoup de thermométres que rous
“ achetous, st Join d'étre cxacts ; 'on trouve souvent deux,
4 trois, quatre ct jusqua cing degrés d'errenrs, ce qui est
¢ gufisant pour empécher une bonne fabrication,

¢ Un autre point trés important c'est le temps auquel on
® Jdoit retirer Je petit lait. Ce bon moment est indiqué par
# un certain degré d’acidité qui peut se constater au moyen
¢ du fer chaud. Si le caillé cst mou et plein-de petit lait i
® faut retirer le petit lait plus t5t afin de permettre i la fer-
€ mentation de se produire, C'est le point le plus im t
® de la fabrication que de retirer le petit Jait au moment
# convenable pour g:-et an fromage cette trempe dont j'ai
& parké et ¢ui se dév. daus certaines conditions d’acidité

¥ et d'humidité. Les fabricants, en général, sont censés con-
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“ muttre Iépreuve au fer chund, mais dans tous les cas, je
“ dirai que les fils au fer chuud, ne doivent pas dépasser un
* scizidme ou un hmiticme de pouee de longueur,  Voild pour
“Tacidité,  Quant au degré d'humidité, voiei comment on
e constate ¢ d'abord au moyen du toucher, ct ensuite lors-
¢ qu'en eraquant du caillé il se produit sous I dent cette ¢r-
# piee de bruit que développe par exemple un morceau de
¢ eamtchoue que Yon mord,

“Un point trds important, qu'on perd souvent de vue,
“ ¢est de maintenir une température égale dans le enillé, Le
* caillé ne doit jamais étre 3 une température de moins de
05= pendaut lex 33 heures ou 4 heures qui suivent 'enle-
“ vement du petit sait. Saps cela le fromage w’aura pas une
“ consistance ferme.  On maintient ln température égale, en
“ couvrant e bassin avee un drap, on aun moyen de sacs de
“ sel propres.  Ces sucs de sel formeut & mon point de vue,
“ Ja mcilleure converture que I'on puisse trouver pour cet ob-
“jet. 11 ne faut pas que le caillé soit mou et s'éerase, s'étu-
“le pendant cette période, comme beauconp paraissent le
“ craite,

“ On passe an moulin i a température de 85 A 882 en-

L4 virom,

“ Puis on refroidit le caillé de maniére & Vamener yra-
“ duellement & 80, Clest }a une nouvelle idée que j'ai dé-

i ¢ couverte Funmée demiére, Une fois le caillé passé au mou-

* lin, on ne doit Je mettre en presse, qu'au bout de 2 heures,
et d o tupdrature de 803 757 St le caillé est mis en

e o L jutes de S0 1 fromaze v - gardcra pas aussi bicn

“H i 1 e, (Test encore B un po.at nonvean que j'ai cons-

“ taid Jannée dernicre,
- ¥ On ue sale généralement pas as«wz en autonme. En Sep-
** tembre et en Octobre, je wets 3% A 33 livres de sel.

¢ La grande meule, exposce ici, devant la convention est
 de bon fromage, mais qu'on a laissé refroidir trop ; le eail-
“ 1é w'a pas ¢té tenn asecx longtemps 3 une haute températu-
** re, une fois le petit lait retiré ct avaut de le mcttre cn
¥ presse ; de plus, ce fromage n'a pas assez de sel.

** La presure a deux propriétés: dans du caillé qui est
* tenu au-dessus de 96v, clle fait sortir Fhumidité et rend le
“ caillé see 5 st Je caillé est tenu au-dessous de 96° elle fait

!4 absorber de Fhumidité par le caillé.  Ainsi ce frovage i

i en juger par son appareice a ¢té tenu sculement a 90= on
“ 93~ aprés le tassage : il a absorbé trop dhumidité. Je
# parle bien entendu du moment oii 'on a retiré le petit lait
“ ct. non pas du moment oir I'on a wis la présure,

Plus le lait est riche plus il faut le chauffer ; et le luit ri-
“ che peut étre chauffé jusqu’a 99 ct 100°. Je conscille pour
‘ la province de Québee de chauffer jusqu'a 100w, afin de
* faire un fromayge plus compact ; chaufler jusqu'a 100° et
“ refroidir jusqua 98°, et continuer 3 refroidir graduclle-
““ment. Si vous voulez faire un fromage mou, comme la
*‘ meule rouge, qui est exhibée ici, il faudra Je chauffer jus-
“ qua 98« puis‘Lianer 2933, Mais ce n'ctt pas une prati-
“ yue recommandable.

“ Le fi 4 une basse température conserve plus d’hu-
“ midité. L’humidité se trouve sous deux formes : d'abord
 a I'état libre, ct, ensuite, dans Je fromage méme ct dans un
“ &at tel qu'on ne peut pasla faire sortir par la pression. Cette
‘* humidité qu'on ne_peut pas faire sortir du fromage par la
¢ pression, le rend piteux et collant si elle est en
“ trop grande quantité. La raison pour laquelle beau-
“ coup de fabricants font du fromage collaat en autom-

“ ne, c'est qu'ils ne contrflent pas assex la tem) re, et
“ laissent trop refroidir le fromage, au début de I .
“ La doit &tre bien complite. Il ne faut pas crain-

¢ dre de trop presser ; qmd..e-eil sortirait wn pew de
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“ matidres grasse, de beurre, ce n'est pas un mauvais signe,
 On ne saurait trop presser.  Si le fromage cat de bonne
““.qualité, vous ne verrex jamais sortir de beurre autour des
 hords de 1a meule, On doit suivre la pression de pris; y
“ voir tous les quarts d'heure en commengant graducllemeut
“ et augmentaut de manidre & ce que la pression soit opérée
“ uniforiément jusqu'd ce qu'elle soit compléte. Et je trou-
‘ ve que I'ancienne presse debout, en bois, trés forte, avec ses
“ moules en hois, est la meilleure, chaque moule ayant sa vis
‘¢ propre. Les moules en bois sont prétérables aux moulex ¢n
“ fer, parce qu'ils permettent de faire un fromage plus pro-
“ pre, et d'hvier aux inconvenients que présentent les mou-
“ les en fer qui se rouillent et laissent des traces sur les meu-
¥ les, choses auxquelles objectent beaucoup les acheteurs, Le
“ fromage qui se fend est causé souvent per le fait que les
“ linges qu'on cmploie sent surs, malpropres, ainsi que les
“ rondelles de boisct les couverts et Je morgeau de buis qui
“ st en-dessons.”

SOINS bU LAIT

LA seClETE D INDUSTRIE LAITIEKE DE LA PROVINCE DE
QUEBEC, .

s

AUX PATRONS NE BEURRERIES ET FROMAGERIES

Veuillez lire cette notice avec soin; et, si vous l'obser-
vez bien, vous y trouverer votre profit. Avee de bon lait, le
fabricant vous donnera des produits de weilleure qualité,
vous obtiendra des rendements plus considérables ct, par
conséquent, plus d’argent pour le lait fourni.

Nous conseillons aux directeurs de faire entrer ces ins-
tructions dans les réglements de s fabrique, et de les dé-
clarer obligatoires pour tous les patrons.

Les Divecteurs de la Socicté & Indwstric
laitiére de la province de Qucbec.

S01Nx DES VAISSEAUX.—Tous les vaisseaux et ustensiles
«ui regoivent le lait ou servent a la traite (canistres, chau-
dieres, conloirs, dippers etc.).. doivent étre, tous les jours,
Iavés a V'caun chaude, ébouillantés, rineés & Feau froide et
bien asséchés avec des linges propres, ou mis & éwoutter cn
Pleim air ot il w’y a pas de poussidre ni de mauvaises odeurs,
De plus, ils doivent étre écurds aw moins deux ou trois fois
par semaine, avec une légére saumure ou du lessi ou encore
mieux avec une faible lessive de soda & Iaver (carbonate
de soude). La lessive et la soude ont pour propriété de dis-
moudre toutes les matidre# grasses qui s'attachent aux vais-
acaux et aux linges de plus elles empéchent la fermentation
de ce qui pourrait échapper A I'wil de la ménagere. Le sel a
le méme cffct, mais & un moindre degré.

Les soudures et les joints des vaisseaux doivent &tre net-
toyés avec wne attention particulidre; c'est b que les ma-

tidres sjournent et out le temps de fermenter.

La canistre dans laquelle om remporte le petitdait 3 la
maison demande aussi des soins spicianx qui sont détaillés
plus bois,

N'employes que des vaimeaux de fer-bianc pour le lait, le

oy T . .
TR N L N T g T S W
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fer-Dlane étant le seul métal qui ne présente pas d'ineonvé-
nients, Il est bien entendu que lex vaisseaux faiencés ne
sont pas exclus,

So0INS DU LArr.—1. I} fuut traire les vaches avec la pius
grande propreté; on doit aveir les muing nettes et Fon dovit
laver le pis de lu vache avant dela traire, Tous lesvaisséaux
duivent avoir été lavés comme il est dit ci-dessus, pour chagque
traite, N'employez JAMALs de seaux de bois,

2. Pendant la traite, aussitit qu'une chaudiére est rem.
plie, le lait doit &tre immédiatement coulé, soit dans une
autre chaudicre, soit daus les cunistres ou les vaisseanx oit
le jait devra &tre aéré et refroidi,

Yous pouvez vous servir des couloirs ordinaires, bien lavés;
mais comme cest Vhabitude de transvider le luit dans la ca-
nistre, nous vous conseillons de vous fabriquer un couloir
spéeial de hon eoton & fromage non blanchi, posé donble oy
triple sur un cercle un pen plus grand que Fouverture de la .
canistre ; arrangez le coton de fagon 3 le détacher facilement
de son cerele, pour Fébouillanter aprés chuque traite, ct le
passer souvent au lessi ou & Ju xaumure, Ce enuloir cofite A
peine quelques centins, et coule bien et rapidement, Noug
nous permettons  d'ajouter, appuyés sur notre expérience,
(ue c'est un préjugé et une erreur dommageables de craire
que le 1sit ne doit pas étre coulé,

3. Aussitdt la traite finie ct le coulage fait avee soin, il
faut gérer le lait, lui faire prendre 'air pendant quelques mi-
nutes avant de le refroidir. Si vous refroidiss. x le lait avant .
de 1'aérer, il gardera V'odeur animale on de vache, plus on
woins, On se scrt d'une Geope (dipper) & grand wanche pour
aérer ct brasser lc lait.

1M b

4. Eusuite vient le refroidissement du lait. La pratique
Ia plus suivic est de mettre ia canistre dans une cuvette d'ean
froide, avee ou sans glace ; on brasse coutinuellement le lait
avec I'éeope, et I'on change d'can jusqu's ce que le lait soit
devenu aussi froid que I'can fraichement tirée dn puits.c'est
3-dire 3 unc température qui varie entre 5 A 60, Le refroi-
dixsement cst d'antant plus utile qu'il est fait plus tét aprés
la traite ; il est indispensable pour Ja traite dun seir, surtout
pendant leg chaleurs, -

5. Le lait étant aéré d’abord, refroidi ensuite, vous devez
l'installer pour la nuit dans un endroic i I'abri de la poussié-
fc, des moustiques, des mauvaises odcurs et de I'can. Ne cou-
vrex pas la canistre avec son.couvercle, mais avee une mous-
seline claire et bien nette; oun ne doit mettre le couvercle a sa
Place qu'au moment oit le lait partira pour la fabrique.

6. Traitez lc Jait du matin de méme fagm que celui du
soir. Pour ancune raison, vous ne devex verser dans le lait
du soir celui du matin, avant que c: demnier ait é&té parfaite-
ment refroidi, Il vaut mieux, bieu mieux, avoir deux canis-
tres ou plus pour transporter les deux traites séparcment.

7. Les charretiers doivent étre rendusd lafabrique, I'été
surtout, pour sept heures, et jamais aprés huit heures.

8. C'est une trds dangereuse habitude de remporter le pe-
tit lait dans la canistre qui sert au Jait ; mais comme il oxt
diffvile de faire autrement, voici ¢: que vous devex observer

i s o b Nt 1 i, N
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pour éviter que le it en souffre.  Aussitée la canistre reve-
nue i lu maison, videz-]d de suite, et Javez-la comme il est in-
digué plus haut ; ¢houillantez ¢t rineez & Peau froide, puix

mettez-1d & dgouter sur le ¢oté pour qu'elle sadre bien, Ken-
rez-ld tous les jours, on du moins tous les deux jours--8i

vous trouvez que ce sout Ji des précautions inutilex, avaler

sculement deux gorgées de petit-lait ot vous changerez d'o. |

pinion. Ceei sapplique surtout anx arromlissements o le
petit-lait est tenu. dla fabrique, dans des hussins en bois,

REMARQUES PARTICULIERES,—], Vous ne devez jumais
envouyer &l fabrigue le lait de vaches malades o fiégvren-
#es. Vous ne dever ¥ envoyer eelui de vaches fraichement
y&lées que lorsqull pourra bouillir suns tourner.,

2. Le lait de vaches en chaleur doit &tre conlé, aéré et

refroidi & purt. I funt Fadrer et le brasser plus Jong-

temps et le refroidir plus fortement,  Ce lait sera trés dan-

gercux pour la fabrication si vous ne le traitez pas comme
mous lindiguons,

3. Si vous avez besoin de kait pour Tn maison, choisissex
wne vache pour cette fin, ot mettez on lait & part. Coel est

pour empécher tout prétexte de prendre du lait dans la ea-
nistre. Le lait desting 3 la fabrique ne vous appartient plas

dds qu'il a ¢té aéré et refroidi,

4. Ces pratiyues malhonnétes et déshonorantes qui consis-

tent 3 garder des égouts, & Gerémer le lait, & y ajouter de

. . ‘
Yeau, ne sont pas géndrales ; mais elles sont assex fréyuentes

pour que nous cn disions un mot.  Elle coustituent un vol
véritable ¢t un vol dur; cclui qui le commet vole sesamis,
scs voisins, quelquefois toute sa paroisse.

3. Quand votre fabricant vous fera quelques remargues,gn -

vous refusera du kait, ne prenez pas cela e mauvaie part.
Iavitez-le & vous donner des conseils; ne cherchex pas A vous
cxcuscr, mais chercher & faire micux i Javenir. Quand vous
serez ainst repris relisex cette notice attentivement et vons
vous aperecvrezeue vons avez néglixé quelgues-uus des soins
qwelle rcemumande ; observez ce gqui est ditet tout ira bien,
nous vous cn donnonsla garantic. Si ces conseils sont snivi,
Yon trouvera uncamélioration dans les fabriques bien dirigées.

6. Il ne faut pas oublier que pour faire de Vargent i Ja

fabrique. il faut y porter du lait ; il faut bicn hiverner Jes -

vaches, et leur donner une nourriture abondaute I'été.  L'on

ne peut fuire dargent avee wun animal qui prend la woitiéde |
Y6t¢ pour x¢ remcttre et qui, rendn i la fin de Juillet sc trou- |

ve sur un pacage insuffisant. Les fourrages verts (le hié

d'Inde de I'Quest surtout), sont unc grande ressource pour ;

aider & passer les séeheresses.  Avec un arpent de blé d'Inde
de'Quest hien cultivé, on peut soigner ct maintenir 10 vaches
Ppeodant trois scmaines on un mois, sur un pacage médiocre.

Nous ajoutons ici Jes conscils suivants qui sont traduits
d'un bulletin rédigé par le Prof. Robertson du Collkge d'A-
gricultare de Guelph, Ontario.

 En industrie laitidre, on ne réussit qu'a la condition de
¥ me tenir au courant du progrés. Quand om se wert d'un vé-
¥ locipéde il faut marcher ou débarquer, pas de moyen terme ;

LETIN

4 e'est comme ecln en industrie luitidre : celui qui n'avance
; “ pas devratiébarquer. Aiusi, pour maintenir notre réputa-
| ¢ tion, nous devons améliorer ln qualité et augmenter ln quun-
"4 4ite de nos produits pur vache et par arpeni, < est-d-dire
. ubtenir des animaux et de la terre des rendements weil-
* Jeurs et plus considérables.........

i * Tout cultivateur (ui veut fournir du lait & une fabrigue,
 devra s'efloreer de mettre ses vaches dans lesmeillenres con-
“ ditions pour la production de bon lait, Il est facile de met-
‘ tre le lait & Vabri des causes détériorantes, mais il est de
“ mauvaise qualité d'ubord, il est impossible de le rendre bon
s 4 par Ja suite, De )3 Vimportance de ne tenir que des vaches
“en bonne santé,

 Ces vaches doivent recevoir une nourriture abondante ot
< oaaine ;o qualité de la nourriture se retrouvera dans le
 Jait ot Je fromage. Clest un fait acyuis que si cette condition
“aest pas ubservée, Je lait ne pent étre délicat de goitt ni
* de bonne conservation,

“ On e doit donner que de Fean bien pure aux vaches, ot
fon doit leur en donner enabvndance. Souvent on rencontre
Té des enltivatenrs portant peu dattention 3 la qualité de
i aagde boivont denss vaches . — s semblent évidemment
e e aque perva e les vacee s boivent du liguide, le lait
B S'en sentira point.

* J'en ail méme connu (qui prétendaient que les vaches ai-
, ¥ ment 3 boire de ces choses qui ne leur conviennent pas ot
“ quine peuvent feur faire du bien. Il ze rencontre bien de
“ cos bites13, mais la béte w'est pas toujours je meilleur juge.
_ Onrecommait un homme intelligent par ce qu'il met & Ya por-
“ tée de sesvaches, )

* Jal examing au microscope certaing échantillons de lait,
teiet Jy ai v desmicrobes, des gerbes demaladie qui étaient
. ¢ entrés dans Je corps de Fanimal par son cau.—Qn peut bien

“ atténuer un peu la mauvaise qualité de pareil lait en faisant
.4 le fromage, wais il ¢st impossiblede donuer au fromage.le
“ woiit fin qu'on obticndrait si Fean bue par les vaches était
= pure ot saine ;—de plus ce fromage g conservera moins
“bien,  Encore une foix, pas de fromage de premidre qualité
= st le Jaitne est pas,

** Un autre point bien important : Donuez souvent du sel
“ avos vaches, N'ayez pas peur qu'elles en mangent trop ;
- % cela warrive que quand clles wen ont pas habitucllement.

* Voici une expérience, faite «n 1886, qui prouve I'impor-
# tance de douncr du sel aux vaches,  Onze vaches farcnt di-
“ visdea cn quatre groupes, dont deux sculement avaicnt accds
“ au sel, et mises dans un méme piturage. Les groupesyqui
“ navaient pasde gl perdirent en 2 jours 174 opo de Ja quan-
“ tité do lait douné ; Je premier groupe sc sentit & peine du
“ changement, Douze jours aprés, on retrancha le sel 4 un
¢ troisicme groupe ; résultat : réduction de 14} oo dans l¢
¢ rendewment. Et pendant tout ce temps le groupe auquel on
“ avait continué i donncr duscl sc maintenait sans diminu.
i “tion ; il me consommait qu'environ 4 onces de acl par vache
“ et par jour.—Au point de vue de la qualité du lait, le
 changement ¢tait aussi marquant. Le lait des vaches sans

a—
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“ sel surissait en moyenne vingt-quatre heures plas tit ue i
“ le lait du groupe qui revenait dusel, |
|

52 VICT-, CAP XLIII, 183y, OTTAWA.

. - ACTE A L'EFFET DE PREVENIR LA FRAUDE DANS LA
¢ 11 no suffit pas de donner du sel aux vaches uue fois par = FOURNITURE DU LAIT AUX FROMAGERIES.
¥ semaine. Il y en a qui font cette distribution le dimanche | ot At SAUERTES,

"¢ apros-midi ; ¢a nest gudre micux pour la vache que pour ! BEURRERIES OU MANUFACTURES

“ T'homme, Donner-cn tous les jours.

+ Kloignez vos vaches des endroits empestés de mauvaises
‘ odeurs. Si vous saviez comme vos vaches sout sensibles i
“cela ! A ma connaissance, il y a quelques années, on refu-
4 sa le lart d'un patron parce que ce lait, provenant d'un trou-
“ péau de 25 vaches, avait une odeur intolérable, Ce pauvre
“ cultivateur ne pouvait trouver de raison 3 ce mai ; jallai
“ fuire une inspection de sa ferme ; je visitaitout d'un bout
“ al'autreet je finis par découvrir, dans un bois ot les vaches
“ allaicnt souvent, la carcace d'un cheval qu'on avait jeté 1
 an printemps., On enterra de suite la carcasse, et le lait
¢ redevint de suite comue cclui des autres patrons,

‘ Ayez des étables bien aérées, si les vachés sont 3 V'étable.

¢ Ne maltraitez pas vos vaches, Les mauvais traitements
“ vous retomberont toujours sur la bourse ; vous aurez moins
“ de lait, la vache se vengera comme cela. -Si vous avez un
“ chien dur aux vaches, tuez-le cette semaine ; il vous colite
¢ plus cher qu'une vache & entretenir.”

0—0

Les conseils qui préctédent sur les soins= du lait, sont publiés
par la Société en petite brochure,  Les u.c:ubres de la Socié-
té ont droit & un exemplaire par chaque jatron de la froma-
gerie ou beutrerie ol ils sont intéressés.

11 vous suffira pour en recevoir, d'envoyer au Seerétaire le
nowmbre que vous cn voulez.

FRAUDES DANS LA FOURNITURE DU LAIT.

Nous mettons sous les yeux de nos lecteurs,le tex-
te de la loi fédérale pour prévenir et puair lesfraudes
qui se commettent dans la fourniture du lait.

Les clauses 6 et 7 de cette loi rendent responsa-
ble de l'infraction a la loi, la personne pour qui “ %
lait est vendu, envoye on fourni” i la fromagerie.  Si
cette personne n'a pas eu connaissance de Ia fraude,
C'esta elle de le prouver.  Si elle ne fait pas cette
preuve, et si la fraude est établie, clle sera condam-
née.

Cestla un poini important, Chaque patron est
donc tenu responsable de la bomne qualité de son lait ;
il ne lui suffira pas de fermer les yeux sur ce qui se
passerait chez lui et de dire ensuite comme excuse
gi'il W'a en connaissance de rien ot que si ses voisins
ont évé c'est la faute de ses serviteurs, ou de ses

enfants, ou méme de sa femme. Celui qui profite de
la fraude, devra payer ou portetAla preuve, .

Voici le texte de la loi.

DE LAIT CONDENSE, (1)

Sanctionné le 2 mai 1889,

SA MAJESTE, par ct avec l'avis et le consentes -
ment du Sénat et de la Chambre des Communes dy
Canada, décrcte ce qui suit :—

1. Personne ne vendra, ne fournira ou n'enverra, 3
une fromagzrie, beurrerie ou manufacture de lait cone
densé ou i son propriétaire ou gérant, ou 4 un fabri<
cant de peurre, de fromage ou dc lait condensé pour
étre Soriqué, du lait communément appelé lait écrée
mé. -

2. Aucune personne qui fournira, erverra, vendra
ou apportera a une fromagerie, beurrerie ou manuface
ture de lait condensé, ou a so.i propriétaire ou gérant,
ou au fabricant de fromage, de beurre ou de lait con-
densé, du lait pour étre fabriqué en beurre, en froma-
ge ou en lait condensé, ne retiendra aucune portion
de cette partie du lait connue sous lc nom d'égouts
ou dernier lait.

3. Personne ne devra, sciemment, vendre, fournir,
apporter ou envoyer 2 une fromagerie, beurrerie ou
manufacture de lait condensé, ou 2 son propriétaire
ou gérant, du lait altéré ou partiellement sur.

4. Aucune personne ne vendra, n'enverra ou n'ap-
portera 2 une fromageric, beurrerie ou manufacture
de lait condensé, ou a son propriétaire ou gérant, oy
au fabricant de beurre, de fromage ou de lait conden-
sé, du lait pris ou trait d’unc vache qu'elle savait étre
malade au moment ou le lait en a &té pris ou trait,

5. Toute personne qui, par elle-méme ou par toute
autre personne a sa connaissance, violera quelqu'une
des dispositions des précédents articles du présentace
te, encourra et paiera pour chaque infraction,sur cons
viction devantun juge oudes juges depaix, uneamen-
de de cinquante piastres au plus et de cinq piase
tres au moins, ainsi que les frais de la poursuite et
a défaut du paicment de 'amende et des frais, sera
passible de I'>mprisonnement avec ou sans travaux
forcés pendant un terme n'excédant pas six mois, 3
moins que la dite amende et lcs frais ne soient plus
tot payés. ‘

6. La personne pour laquelle du lait est vendu, enie
voyé, fourni ou apporté & une fromagerie, beurrerie
ou manufacture de lait condensé,pour quelqu'une des -
fins susdites, sera primd faci¢ responsable de l'infrace
tion aux dispositions du présent acte. ‘

1] Les tribunaux d’Ontario ont déiclaré wlire vircs uue logislation :

i
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7. Pour établir la culpabilité d’'une personne accu-
sée d’avoir violé quelqu'une des dispositions des arti-
“cles un ou, deux du présent acte, il suffira, comme
preuve primé facié devant servir de base a une con-
viction, de démontrer que le lait ainsi envoyé, vendu,
fourni ou apporté A une manufacture comme susdit
pour étre fabriqué en beurre, fromage ou lait conden-
sé, est réellement inférieur en qualité au lait pur,
Jpourvu que I'épreuve soit faite au moyen d'un lacto-
métre ou d'un crémométre ou de tout autre instru-
‘ment propre 3 faire cette épreuve et qu'elle soit faite
par une personne compétente ; toutefois, unie convic-
tion pourra étre établie sur toute at tre preuve léga-
le suffisante.

8. Dans toute plainte ou dénonciation déposée ou
portée en vertu du premier ou du second article du
présent acte, et dans toute condamnatipn prononcée

—sur une telle plainte ou dénonciation,le lait dont on s¢
sera plaint pourra étre désigné comme laitaltéré, sans
qu'il soit nécessaire de spécifier la cause de son alté-
ration ; et cn conséquence il suffita de faire preuve
de Pune des causes ou de I'un des modes d’altération
nentionnés dans les deux articles susdits pour qu'il
y ait lieu & condamnation ; et dans toute plainte, d¢-
nonciation ou condamnation sous Pempire du présent
acte, l'infraction pourra étre déclarée et sera réputce
avoir été commise au sens de YActe des convictions
sommaires, dans I'endroit ot ie lait dont on se sera
plaint devait étre converti en produit manufacturé,
bien que l'altération ait pu en étre effectuée ailleurs.

9. Il 0’y aura pas d’appel d’'une conviction en ver-
tu du présent acte, excepté a un juge d’une cour su-
périeure, de comt?, de circuit ou de district, ou au
président ou juge de la cour des sessions de la paix,
ayant juridiction 11 ou la conviction a été obtenue ;
et le dit appel sera porté, avis de 'appel donné par
écrit, I'obligation souscrite ou le dépot fait dans les
dix jours aprés la date de la conviction, et cet appel
Sera entendu, instruit, jugé et décidé, sans I'interven-
tion d'un jury, au jour et a 'endroit que la cour oule
juge saisi fixera dans les trente jours qui suivront la
date de la conviction, & moins que la cour ou le juge
ne proroge au dela detrente jours I'époque fixée pour
Paudition et Ja décision ; et sous tous les autres rap-
ports pour lesrquels il n’est pas pourvu dans le présent
acte, les procédures dtablies par 'Adcte des corvictions
sommaires, en tant qu'elles sont applicables, seront
appliquées. .

10. Toute personne accusée d'infraction au présent
acte, ainsi que le mari ou la femme de cette person-
ne, sera admise a témoigner et pourra y étre con-

trainte.

11. Toute amende imposée en vertu du présent acte,
sera une fois pergue, payable une moiti¢ au dénon-
ciateur ou plaignant, et I'autre moitié au propriétaire
au trésorier ou au président de la manufacture, a la-
quelle du lait aura été envoyé, vendu ou fourni pour
guelqu'un des objets susdits en contravention a quel-

qu'une des dispositions du présent acte pour étre,cet-
te derniére moitié, distribuée entre les patrons de la
manufacture proportionnellement a leurs intéréts res-
pectifs dans sa production,

REVUE DU MARCHE DE MONTREAT PAR
D. A. McCPHERSON & Co. DE MONTREAL.

BEURRE.—DPar suite de la demande qui a été faite
en Juin pour 'exporlation, les prix de 18 et 18% cts
ont &té obtenus pour beurres de crémeries, ce dernier
prix s'appliquant spécialement aux beurres de choix.
Une partie importante cependant, composée de beur
re ayant perdu son ardme, n'a pu étre vendue-que 16
a 1734 cts suivant qualité, .

Au moment ot nous évrivons, le marché Anglais
est ferme et les beurres de choix sont bien vendables
aux plus hautes cotations.—Toutefois, si les chaleurs
augmentent, une baisse aura probablement lieu. I
en sera de méme si la demande du marché Anglais
fait défaut. Dans ce cas, une baisse de 1 ct. ou plus
pourrait avoir lieu en Juillet, .

FRCMAGE.—De grands efforts ont ét¢ tentés pour
affermir les cours en Juin, mais sans succés.—Aujour-
d'hui, pour qualité supérieure, blanc ou coloré, on co-
te 831 et pour qualité ordinaire de 717 a SY{.

L’opinion générale est qu’il n’y aura pas de hausse
sur le marché pour le stock de Juin et gu'une baisse

est plutdt probable,
o S L e
Zabricant fe Beurze.

M. 0. MAGNAN, de St-Alexis de Montealm, demande un:
fabricant pour une beurrerie fonctionnant avec des PANNES
(grands bassing). :

Mai 1891,

Y5\

J.A.Vaillancourt

Marchand-Commissionnaire de Prowisions

838 runodes Comminssaires
BEURRE, FROMAGE et BUTS placés aux prix les plus-

avantageux.
Attention spéeiale donnée aux censignations de beurre et de
. fromage.
pa=Avances libérales sur consignations,
TINETTES en belle épinette blanche, 30, 50 et 70 Ibs, four--
nitures pour fromageries. \
Spéeialits de tinettes pour beurreries.  Ausst meilleur sel
anglais pour beuriories.
Sollicite 1a consignation de toutes sortes de produitsagricoles,

In;primé 8:: Boucher de LaBiutre, éditenr, 3 St-Hyacinthe, P. Q..
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