INDUSTRIE LAITIERE

A la dernicre convention de l'inQustrie
Jaiticre..M. G-I, Marcuis, chef du Bureau
des Statistiques jro rinciales,"a soumis un
travail tres doecur en ¢ sur la fabrication
du beurre et du fromagze en provinee do
Quéher, Nous, en extrayvons des chifires
e compartions qui démontrent que si,
d'un ¢d1é, notre production de fromage a
dithinué, celle du beurre par contre, a de
beaucoup angmenté.

A premiére vue,l'on serait tenté de croire
que l'industrie laiticre périclite chez nous,
¢i 'on compare entre autres les statisti-
ques du dernier quart’ de sieele i ce sujet
11 est certain que lenombré defabriques
diminue considérablement, d'une annded
Fautre, (Test quiil se fait un travail de
concentratron qui ne pourra étre qu'a l'a-
vantage de 'mdustrie laiticre. On dimi-
nue le nombre pour auzinenter la qu;ll)f{-
Plusicurs fabriques se sont réunies, alin

1500 1910
Peurre 1o N7
Fromage 1207 1,062
Iabriques combines 340 203

Total | 1,002 2,142

I a diminution des fabriques de froma
re a amené évidemn ent la déeroissance
dans la fabrieation de ce preduit, au cours
du dernier quart de sicele et; d'un autre
coté, il y a eu augmentation considérable
dans la fabrication du beurre.  Ainsi, en
1900, le beurre des fabriques ne s'élevait
a gucre plus de 24,000,000 de livres, pen-
dant qu'en 1927, il a dépassé le chifire de
55,000,000. Quant au fromage, sa chute a
ét¢ tres prononceée, puisque sa production
qui était de 80,000,000, en 1901, n’était
plus, en 1927, que de 37,500,000 en chiffre
rond, ce qui, méme sur l'année précédente,
soit 1926, est une diminution de plus de
8,000,000 de livres.

Si, d'une part, nous sommes de grands
consommateurs de. beurre et qu'il ne se
passe gucre de repas ol on ne voit pas
figurer.ce produit sur la table, d'un autre

cOté. nous sommes de petits mangeurs e
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Beurre

I'r¢

Valeur de la Production

Les prix du beurre et du fromage sont
doubles aujourd’hul de ee qu'ils étaient il y
a un quart de siéeleg et ils ont déja atteint,
pendant la guerre et méme quelques an-
nées apres, un chiffre encore plus élevé;
petit & petit, depuis 1920, les prix ont bais-,
8¢, mais ils sont encore bien supérieurs i ce
qu'ils ¢taient avant la guerre. Tout le
beurre de fabrique, en 1900, n'atteignait
pas tout i fait $5 000,000, pendant qu’en
1927, il est rendu & au dela de $20,000,000,
soit une augmentation de 4009%. D'au-
tre part, la valeur du fromage n’est pas
baissée autant qu’on serait porté A le croire
lorsque l'on ¢tudie le chifire de sa produc-
tion, en quantité. En effet, cette produc-
tion a diminué de plus de 509, depuis 25
ans, mais la valgiX de ge produit, qui était
de pres de $8000, en 1900, atteignait
encore, en 1927, le chifire de 6,800,000.
Ces deux produits seuls, provenant des
fabriques, c'est-d-dire sans compter le
beurre et le fromage de ménage, ont rappor-
té plus de $27,000,000 en 1927. Or, comme
il y'a 79,952 cultivateurs qui envoient leur
lait & la beurrerie ou & la fromagerie, I'on
trouve que cette industrie a fourni & cha-
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outillage plus parfait. Iln'y a done pas lieu
de s'alarmer si l'on voit diminuer lenom-
bre de nos fabriques, car il y a encore une
. au‘re raison qui explique cette déeroissan-
ce. Clest que les villes de la Provirce, les
cendres industriels et, de plug, nos voisins
du sud, absorbent une quantité plus con-
sidérable que jadis de lait et de eréme en
nature ou convertis en creme & la glace.
Ces produits, vendus en nature, rapportent
plus d’argent aux ‘cultivateurs que s'ils
les envoyaient a la beurrerie ou i la froma-
gerie, mais, en retour, ils n'ont .pas le
“petit lait”| qui est d'un appoint considéra-
ble & la ferme, pour I'élévage des jeunes :
animaux. 1. L’eflicacité de son écrémage

croissant des fabriques de beurre et de
fromage, dans la Province, par le tableau
suvant:

mais je crois qu'il faudra encore pendant

grande consommation de fromage, lequel
constitue une nourriture non seulement
appétissante, mais des plus nourrissantes
et fort productive d'énergie. De plus le
fromage peut faire partic de cent plats

11,783,000
58,171,000
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L’on peut attribuer la popularité
de U’Ecrémeuse Viking a .. .. ..

Les lettresenthousiastes de milliersde
clients expérimentés disent gue la
Viking fait un meilleur écrémage que
toutes les écrémeuses dont ils se sont
déja servis. La Viking extrait PLUS de
créme parce qu'elle extrait TOUTE
la créme,

I.'on pourra constater le mouvement dé-

2. La supériorité de sa construction

|
5 =k s |
5 g 92
1921 1925 1927 [ La Viking est trés blen construite dans
| | son ensemble et aussi durable que
679 701 | puisse I'étre une écrémeuse. Ses parties
750 ) : sont si parfaites de fabrication et
330 76 d'adaptation que des années de service
quotidien n'affectcront pas I'ajuste-
1.76% 1.576 ment sl excellemment ordonné.
AT Y o

3. La simplicité de son mécanisme
La Viking est ramquu-lblclpnr"ln c:g-
' ) o ; ientl t cité de
fromage et il n'y a, & bien dire, que sur la o ruction de ses partica” Elle ne
table des citadins que 1'on voit figurer comporte aucun mécanisme compliqué
: , " ou insufisamment protégé,sujet a se
produit, quand, dans les pays d'Europe, détraquer. Le mombre restreint des
s 1 « > V1 > n 1 y 2ty ay parties en facilite également le nettoya-
le fromage, le vin et le pain constituent les Cp i el el L e i

trois aliments indispensables que 1'on voit

remarquable puisqu’il éplnrgg:le beau-
. il et d'argent.
figurer partout, sur toutes les tables, coup de'temps, ds trayail et d'arden

méme chez les paysans les. plus pauvres.

Une éducation, a ce sujet, a déja 6té tentée,

4. Sa facilité de maniement

Un enfant peut faire fonctionner la
Viking. Son boldont le poids est réduit
avec précision, sesengrenagesde fabri-
cation soignée et son systéme d’huilage
automatique en rendent le maniement
extrément facile.

longtemps précher I'évangile d'une plus

Ce sont les perfectionnements qu’y

apportent depuis des années les ex-

perts, quiont valu @ cette écrémeuse
son étonnante efficacité.

Ecrivez aujourd’hui méme!?

Et ne faites pas 'achat d'une autre
marque avant de vous renseigner da-
vantage sur la Viking. Nous vous en-~
verrons sur demande des renseigne-
ments complets.

me que la richesse.

~ Voici quelques chiffres a ce propos et qui
font voir la production croissante, d'une
part, et déeroissante, de I'autre, depuis un

dittérents, pour en relever le gotit, de mé- ‘
|
|
quart desiecle, dans la provinee de Québee |

3 |

1921

1926 1927 !
Ibs Ibs 1bs |

45,630,000
54,243,000

cun d'eux, en moyenmne, une somme de€
8350. Ce n’est pas un chiffre & dédaigner,
sans compter que les vaches fournissent
aux cultivateurs le lait dont ils ont besoin

L'Une des Meilleures
Ecrémeuses jamais produites!

ECREMEUSE

IKIN

Cinq caractéristi-
ques importantes

Bola balancement automatique
—type 2 disque droit amélioré.
Trés efficace et d'une durée
presque indéfinie.

Engrenages de commande—
Complétement emboités et A
I'abri des poussidres et des
saletés. L’entrainement par cli-
quets sur 'arbre de 'engrenage
agit directement sur cet en-
grenage et assure un mouve-
ment souple et silencieux.
Col-coussinet—Leressort
d’acier spécialement durci est
pratiqguement incassable, ab-
sorbe les chocs et les vibrations
et élimine les ennuis que 1'on
éprouve avec les'types de qualité
inférieure.
Graissage—Systéme de bain
d’huilesur tous les gros modeéles.
Garantie—Pour une période
de dixans.

el  Swedish Separator Co. Limited
e emieil] | - '29,rue Notre-Dame Est
Montreéal

pour la famille, pour 1'engriassement des
petits animaux et que, de plus, elles procu-
rent 'engrais nécessaire 2 la culture de
certains produits, car il est toujours vrai
de dire avec le vieux proverbe “A petit |par G.-E. Marquis, statisticien pro-
fumier petite année”’, ce qui veut dire, " vincial
que, sans engrais animal, I'on perd son St d
temps A cultiver le sol, dans bien des en- Nous  avons essay6é, depuis quelques
droits de la province. années, A faire une évaluation de tous les
A ce chiffre de $27,000,000 provenant de produits laitiers consommés en nature ou
la fabrication du beurre ¢t du fromage, |convertis en beurre, en fromage, en créme
1 faut ajouter ce qu'a rapporté la vente |ila glace ou simplement exportés a I'étran-
du lait et de la creme pour étre consom- | ger. En 1926, le total de tous ces produits
més en nature, soit au pays ou soit aux | était, d’aprés nos calculs, de $80,892,601,
Ftats-Unis. tandis qu'en 1927, il s'élevait & $86,119,
Dans les quelques villes de la Province |618.
qui ont fait rapport de la consommation du Dans certains Etats américains, 1'on
lait et de la créme, I'on trouve que ces deux | fait entrer, dans cette estimation, les
produits, évalués au prix payé par les |veaux. qui proviennent des vaches lai-
consommateurs, ont une valeur de prés de | tiéres, de méme que I'engrais; nous n’avons
$20,000,000. Nous donnons ci-aprés un | pas cru devoir ajouter cette valeur jusqu’a
tableau de la valeur du beurre et du froma- | présent, bien ‘que nous ne contestons pas
ge de fabrique, depuis 25 ans, dans la pro- | qu'ils soient, des produits appartenant a
vince de Québec. cette industrie. Si1'on comptait la valeur
des veaux, qui doivent dépasser, bon an

1900 \ 1910
Beurre. . . . | $4917.,000 | $9,962.000
Fromage o 7958000 | 6,195,000

1921 1926 1927 mal an, 1,000,000 et que ceux-ci fussent
i : évalués au chiffre de $5.00 par téte, nous

17,652,000 17,239,170 20,216,505 ; e 000,000
911981000 |  7.485.561 6,805,6'¢ 8 aurions & ajouter $5,000,000 de plus au

tableau que nous donnons ci-apres.

Si l'on tient compte de tout ce qui se
rattache 4 l'industrie laitiére et si l'on
évalue tous les produits de cette industrie,
'on constate qu'ils ont une valeur de $86,-
119,618. C’est un chiffre respectable, qui
mieux que tout ce que nous en pourrions
dire démontre bien 'importance de l'in-
dustrie laiticre dans I'économique de la
province.

658; du

Valeur T1otale des Produits Laitiers

Les principaux chiffres qui constituen
la valeur totale des produits laitiers qu®
nous établissons ci-aprés proviennent toub
d'abord du beurre de fabrique, pour une
somme de $20,216, 605; du beurre de
ménage évalué 4 $6,103,081; du fromage
de fabrique, dont la valeur est de $6,805,-

(Lit écrémé provenant des beurre-
ries; du lait provenant de la créme expor-
tée aux tats-Unis et de la créme consom-
mée en nature dans la Province, formant
le chiffre de $5,091,370; du lait et de la
créme consommés en nature dans les cam-
pagnes et dans les villes qui n’ont pas fait
rt, pour une valeur de $20,643,397;
du lait et de la créme consommés dans les
45 villes dont nous venons de parler, soit
une valeur de $19,982,943; de la créme
A la glace formant un chiffre de $2,079,806;
de la créme exportée aux Ktats-Unis,
dont la valeur serait de $5,593,895 et d’une
couple d’autres, petits item qui forment
le chiffre global déja mentionné, soit

=

L’industrie laitiére, qui comptea peine u™ : =
demi-si¢cle dans la province de Québec, ®

atteint un degré de perfectionnement assez Beurrede Tabiigiua I, . i visenesssnis st

4 C ent a Gnage, 1be.
prononcé, mais comme il ne faut JAMAIS 86 | promreasde footoue Tbs

coucher sur ses lauriers, il importe d’en Fromage de ménage, lbs.. . ..
suivre de prés les mouvements, afin que |jitécrémélbs....... ... ...
s’accroissent ses produits et que leurs qua-

Crimedlaglace........cocon Vaas
Créme exportés aux Rtats-Unis
Lait exporté aux Etate-Unis. .\ ..\, .0oiviienns v

sur les grands marchés mondiaux.

LISEZ LE BULLETIN DE LA FERME

Lait et créme consommés en nature u;éi'n's ce qui a été vendu dans|
X y . quelques villes et cités. ...........00 0 iiins.nn
lités les fassent apprécier de plus en plus . | Lait et créme consommés dans quelques villes et cités.
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$86,119,618.
1927 1927
......... 55,008,768 $20,216,505
18,494,186 6,103,081 (1)
37,510,737 ,805,658
: 143,960 23,034 (2)
2,036,548,247 (3) 5,001,370
....... 20,643,397
= gals. 19,982,943
1,464,400 2,079,806
e 2,049,083 4,670,427
..... . 2,317,008 .502,397
...... 86,119,018
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Le rende

L’alim
Division Fédérale ¢

Cher Jeune Elgveur:

Nous indiquéns, sur ce feuill¢
systémes d’alimentation des -
vant étre mis en pratique
conditions locales. 1. Elevag
au lait écremé. 2. Ele  1ge des
les vendeurs de lait en nature.
des veaux au lait de fromage.

Elevage des veaux au lait écre
L’expérience nous enseign
veur obtient les meilleurs 1
employant la méthode d’alim
lait écremé. On exige que !
nourri au lait pur pendant
semaines; aprés cette période,
du lait pur au lait écremé d
graduellement. La méthode su
plique aux veaux d’automne
veaux du printemps.

Le veau doit étre séparé de
la naissance, & moins qu'il soi
ou incapable de boire. Le lai
est essentiel pour les 4 ou 5 pr
et n’oubliez jamais de lui don
MIER LAIT, qu'on appelle c

Quantité de lait i servir:—
rale, le lait servi-au veau se d

TABLEAU RESUMAN’
Al

PERIODE

1ére semaine, . S
2éme o 7
3éme
4éme
2éme mois
3éme ‘'
éme ‘'
me R +
Bme *“..iiecieseresnsfee .

Elevage des veaux pour ven
en nature: (2 méthg

1ére méthode:—‘Moulée:

la maison”’. ‘De 14 5 jours, st
la mére; de 1 & 4 semaines, d
entier, 10 & 15 livres par jour
De deux.Ai quatre mol
le lait entier et remplacer pa
faite du mélange suivant, d
ties égales: tourteaux de lin,
d’Inde, gru, farine de sang o
en poudre. Cette bouillie dc
soit avec de l'eau ou du th
mélangée dans les proportic
de moulée par 6 livres d’eau
foin. Les quantités de mou

slir contre plaie
brul@res, coup
rit chevaux au
vente partout |

37

coliques, fidvres,
dérangemeni
d'urine, indigesti
épuisement, ou ¢
$1, la bouteille

chands ou diy

The DR. BELL Wonder M
Kingston, Ont., Car

1
35 années de succds: 1,000,




