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meilleures vaches laitières, il est même possible de près <le $2,000,000, et comme il est comparativemont
produire une livre de beurre (ou son équivalent en facile d'élever. la valeur de ce fromage d'au moins
fromage) pour une livre do boeuf, produite également 10 0/0, on arrive à une production additionnelle et fa-
dans les meilleures conditions. Les enquêtes agricoles cile de 8200,000 par année, au moyon de l'instruction
que l'on vient du faire, afin d'établir les causes de ma.- à donner à nos fabricants actuels, pour le fromage
laise parmi les cultivateurs anglais, constatent égale- seulement, sans compter les profits à faire par l'étai
:mort que si, en effet, les cultivatours sont dans un blisseient de nouvellos fabriques de première classe.
état critique partout où l'on s'appuie principalement bîais il se présente un autre côté de la question -quisur la production de la viande, d'un autre côté les me paraît infiniment plus important* encore dans sesbons producteurs de lait, do beurre ou de fromage conséquences immédiates. Jusqu'ici l'établissementn'ont nullement sonffert de la crise agricole. d'une beurrorie ou d'une fromagerie a exigé tout d'a-Cos faits m'ont paru trop importants pour être pas- bord un capital considérable, et la réunion d'asâés sous silence. sez de cultivateurs bien disposés pour fournir le laitL'année dernière, j'affirmais encore que l'établisse- d'au moins 300 vaches. Or, étpnt donnéesles condi
nent d'écoles de laiterie dans cette province aurait tions particulières où se trouve notre province, pour

pour effet d'ungmenter considérablement la valeur de un endroit où la fabrication d'après les bases ci hautnos produits, et je conseillais do créer immédiatement données est posiïble, il y a des centaines de localités
une do ces écoles dans le district de Kamouraska, qui où il est toiit à-fait impcasible do réuiir cos conditionsse distinguo encore par sa grande production de beurre d'ici à longtemps. De plus, il est hors de doute qu'onmais, non plus, comme autrefois, par l'excellence dans peut produire les beurres les plus fins, et les fromages
la qualité. • les plus délicats, tout aussi bien, et plus facilement,

La création do cette école, qui n'a que quelques avec le lait de dix vaches qu'avec celui do trois cents.
mois d'existenca, a produit des effets qui surpassent C'est uniquement une question de savoir de la part
nos meilleures espérances. Malgré toutes les difficultés des fabricants. D'un autre côté, l'on comprendra faci-
inhérentes à ces créations nouvelles dans nos cam- lement que le fabricant vraiinenthabile eberchera.na-
pagnes, les produits do cette fabrique ont pu se vendre turelloment la grando production qui, seule, lui assure
aux plus hauts prix du marché. C'est au point que le les hauts salaires. Mais il n'en reste pas moins acquis
beurro de la fabrique école s'est vendu à Québec 2Se qu'au point de vue des intérêts do la province, ce que
et 30c et qu'il n'y en avait pas pour le quart des de- l'on doit désirer le plus c'est de faire faire les meilleurs
-mandes, tandis que les bons beurres d'automno, faits beurres et fromages, en petit comme en grand, et d'en
dans les environs immédiata de la fabriquo s'écoulaient laisser fairo le moins possible de qualité inférieure.
difficilement à 15e la livre. En Europe, généralement, le beurre et le fromageIl en a été de même pour le fromage, qlui a obtenu se font chez les particuliers, avec le lait de deuxles plus hauts prix du marché de Montréal, vaches et plus, selon l'etondue do la propriété. Cepen-L'élan donné par la création do cette écoie, et par dant, l'Europe, et surtout la France, produisent desles articles du Journal d'agricilture qui l'ont précédée beurres très fins et des- fromages infiniment plus re-et suivie, ne s'est pas ralenti; au contraire. Anjour- cherchés que les meilleurs beurres et fromages amé-.d'hui, on entend parler partout do fabriques de beurre ricains.
et de fromago à établir, et on me demande tous les ,
jours où trouver do bons fabricants peur prendre .L'oxpériorico pratique que j'ai acquise a SainteDe.
charge do nouvelles fubriques. oalheureusement, e nis depuis un an, et les études que je fais sur le sujet
sont encore cls hommes compéte ts qui manquent; depuis binouit dix ans (sans compter dix à douze
je ne sais plus oùn trouver, et les salaires sont mon' voyages spéciaux à Ontario et aux Etats-Unis), -me
tés à des priloxagrrés. D'ailleui's,il n'y a pas dedoute .rmettcnt d'affirmer avec assurance 4u'il est pos.tési ds pixeagéés.D'rlletûs iln'ya ps ddoue ible d'apprendre à faire les meilleuirs beurres dansque pour un fabriquant do butrre ou do fromage vrai- bien )eu do ors, et cair, sans qu'il soit inispensdabl
ment habile et connaissant tous les secrets do son art, n
il y ci a nu moins dix, dans cette province, auxque', que l'élève sache lire. Il suffit d'y mettre de l'intelli-
il reste beaucoup à apprendre. C'est un fait indéniab.i gonce, de !'activité et de la bonne volonté.-
que le fromage généralement produit ici, à de rares Il estégalementfacile d'enseigner, en peu de temps,
exceptions près, est de 2èmo et de 3ème qualités; ent a la masse do nos fromagers actuels ce qu'il leur faut'
conséquence, il se vend à Montréal <lo 10 à 15 0jo fire pourt augmouter assurément la valeur 'do leur
moins cher qu'à Ingersol, Ont., à 100 lieues à l'ouest I coîmugo d'au moins 10 010. On peut, en 8 à dix jours
do Montréal 1 Après une étude suivie de la question, bien employée, leur enseigner on même temps tout
j'ni acquis la conviction qud cola dépend do trois ce qui regarde la fabrication pratique du meilleur
causes: 10. l manque'do connaissanecs parfaites chez beurre, et do plus cello du fromage écrémé.
les fromagers; ?o. Pinfòs iorità dos constructions, sur- Poser arriver à ces progrès si désirables et si pros-
tout de la chambre a fziro sécher le fromage; 3o. l'é- sants, il suffirait de transformer complètement l'école
tat, plus on moins avarié du lait lorsqu'il arrive à la de laitoria fondée temporairement l'an dernier et d'en
fabrique. · faire une école où chacun pourrait venir apprendre,

Or comme la prxoduction du fromage on cette pro- 3n quelus jours, ce qui lui est nécessaire, soit pourvince s'elèvu à plus de 15,000,000 Ibs (1) valant tout faire de meilleur fromago qu'il n'en fait aujourd'hui
,soit pour fabriquer les fromages écrémés et même los

(1) Environ 200 fabrigesu de fronage o:t fonctiuné Pan bourres d. promier chôix.
dernier cen cette province. .I'estinme -75,0001 li bs 1i oenn o l
production par libriqc. Cl te anéo 150 fabrique environ, de Ce q nu ,j'ai dit s'applique évidemment aux froma-
frouge sorout an opdration. gers déjà fermés ou aux personnes désirant apprendre;
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