LE NEGOCIANT CANADIEN.,
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seront étampées d'apris les dénominations sui-
vanteg, respectivement :

1. Le saumen, pour étre étampé “ No. 1,” dovra
=0 composer do Vespiee In plus grande, la meil-
leure et !n plus grasse, étre bien fendu, le sang
en Gtant bien Gtanché avant do lo saler, bien
préparé, dans la meillienre condition ot, sous tous
rapporty, exempt de tache, ronille ou dommage
d"aueum genre.

Pour étre étampé  Ng, 2,” il devra comprendre
la meillenre qualité de saumon qui reste aprds le
choix de la promidre qualité, ot il devra étro bon,
sain, bien fendu et préparé, dans la meilloure
eondition, et sous tons rapports, exempt de tache,
rouillo ou demmage do tout genre.

Pour étre étampé « No, 3,” il devra comprendro
lo saumon qui reste apres le choix dos deux pro-
midres qualitds; it devra ¢tro bon, sain, et, sous
tous rapports, exempt do tache, rouille ou domm-
age de tont genre.

2. Lo maquereau, pour ¢ire étampé ¢ No, 1,7
devra so composer du maguereau de la meilleuro
qualité et lo plus gras; il devra ¢ire bien fendu,
lo sang en ftant hien 6tanehé avant d'6tre salé,
bien préparé, dans la meillenre condition, at
oxempt de fuche, rouilic on dommngo do tout
genre, et il devra mesurer pas moins do quatorze
pouces do lextrémitt do la téte A ln fourche do
la quene,

Pour étre étamphe “ No. 2," il devrn comprendre
le magnerexn de ln meilleure gqualité qui reste
aprés e choix de la premidre qualité; il sora
hien fendu et lavé, bien préparé et, sous tous
rapports, exempt de tache, rouille ou dommage
de tout genre, ot devra mesurer pas moins deo
douze ponees de Vextrémité dola téte i la fourche
de L quene.

Pour étre ¢tampo “No. 3," il devra se com-
poser de maquereau sain do bonne qualité, étro
bien prépare¢ et exempl de tache, rouille ou
dommage de tout genre, et mesurer onze pouces
et plus de Pextrémité de la téte 4 1a fourche do
la quene.

Tout maquerean do moins de onze pouces de
long, sain de bonne qualité, et exempt do tache,
ronille ou dommage de tout genrve, sera étampé
du mot “apall” au lien d'un numéro,

Tout maquercan court, brilé du roleil on
déeliird, de tontes elasses et n'étant pas d'aillcurs
Wifectuens, sera étampé **No. 4."

4. Les harengs et gnspereaunx, pour élre étampés
No. 1, devront se composer du poisson de la pluy
grande dimension et de tn meilleuro espdee.

Pour étre étampés No. 2, ils comprendront Jo
hareng do 1a meilleure esplee restant aprés lo
choix de la premicro qualiteé. ’

Tout hareng uw'ayant pas la grosseur voulno,
sera Gtampé “No. 37 et du mot “small” en
#us des autres marques.

Tout hareng fendu sera Etampsd du mot *“ split™
en sus de toutes autres marques.

Tout hareng vid® par les oujes sern étampé da
mot “gibhed” on sus de tontes les autres
marques.

Tout hareng ni vidé par les ouies ni fendu, sera.
fampé du mot “round’ en sus do toutes nutres
nnn'ques.

Tout hareng de printemps sera étnmpé du mot
“spring ' en sus do toules autres marques.

Le poisson ci-dessus sora bien nettoyé et pré-
paré, et, sons tous rapports, exempt de rouille,
tacho on dommago de toute natnre.

4 Le hareng fumé, pour étre 6tampé < No, 1.7
comprendra le poisson de la meillenre qualité ot
le plus gros; celui devant étre étampé “ No. 2,7
s¢ composera dn poisson le plus maigre, le plus
etit et le plus infévieur.  Ces denx qualités do
puisson seront bien fumées, exemptes de taches
et ni britlées ni grillées; et nul hareng rouge ou
Fumé ne sera ctampé & moins qu’il ne soit bien
at suflisamment préparé, et soignonsement paqué
dans les barils ou demi-barils étanches et solides;
et &'il est paqué dans des tinettes on boites, ces
dernidres devront 6tre faites do planches bien
conditionnées, les cotés, lo dessus et le dessous
n'ayant pas moins d'un demi pouce d'épaissour
ot les oxtrémités nu moins trois quarts de pouce
d'épaisseur; ot Vintérieur do chsquo boite devra
avoir dix-huit pouces do long, neuf pouces de
e lurge, ot huit pouces de profondeur; ello doqra
étre bien clouée et les couvorcles en eeront
aplanis ;

Le hareng taché, brilé, grilté ot mal-fumé sera
considéré commo rebut *refused,” et il pourra
étre étampé comme Lel sans autro dénomination.

5 La truite de mer, pour étro étampée  No 1"
s¢ conposera dn poisson lo plus gros, o plus gras
ot do la meillour qualitd, étant bien fendu, et,
sous tous rapports, exempt do tachog ronille ou
domsage do toute naturo.

Celle qui sera étampée “No. 3" so composera
de ln trvito de meilloure qualité qui roste aprds

lo choix do In premidre qualité, et devra se com-
poser de poisson sain exompt .do tacho on de
rottille or dommage de touto naturo.

6 L truite des Incs ot la truito snumonée, poutr
étro 6tampées ** No. 1 Lako "’ se composeront du
puisson le plus gros et le plus gras, exempt de
tache, rouille ou dommago de toute nature.

Pour étro étanpé ‘“ No. 2 Lake” Pon prendrr
le poiszon de In meilloure qualité onsuite, exempt
de tache, rouille on dommage de toute nature:

7. Le poisson blane, pour étre étampé “ No 1,
g0 composgera du poisson le plus gros et lo plus
gras, préparé en bonne condition et, sous tous
rapports, exompt de tache, rouille ou dommage de
toute nature,

Le “ No. 2" ge composera du poisson qui resto
aprds le choix de 1a promidro qualité ot sera
exempt de tache rouille, on dommage .o toute
nature. . .

8. La morue, la lingue, la merluche, I'nigrofin
(haddock), ct lo merlan en paquets ot en gronier,
pour étre clussés ‘Merchantable large,” com-
prondront Io poisson lo plus,gros, 1o meilleur ot le
plus gras, hien fendu et nettoyé, bien préparé,
dans Ia moilloure condition, et, sous tous rapports,
exempt de tache, nou britlé do sel on non ondom-
magé, et devant messurer an moins vingt-qatre
poueces do long ; ln moruoe marchando * morchan-
tablo” comprendra In meilloure espdce qui reste
aprésle premier choix, et dovra étro bien fendu ot
lavée, bien préparée ot, sous tous rapports, exompt
do tache. non bralée do sel ou non endommagéo.
Tout ce qui reste aprés pourra étro classé commo
“ West Indin.” :

T.a morue verto en grenier, pour étre classéo
“TLarge No. 1,” so composera de moruo do la
meilleure qualité et In plus grasso, bien prépa-
réo, dans la meilleure condition, ot, sous tous
rapports, exempte de tache, non briilée do rel, on
non endommagée, ¢t devra mesurer au moins
vingt-quatre ponees jusqu'd la fourche do la
(ucue.

Cello qui resto aprds lo choix do la promidre

qualité, pour ¢tre classée commo ** Medium,”

devra Ctre saine, bien préparée en oxompte de
tache, non britlée de scl ou non ondemmagée, ot
dovra mesurer au moins vingt pouces jusqu'i in
fourcho de ln queue. .

La porue verto on barils, avee ou sans snumure,

pour étre clnsgéo *“ No. [, devra so composer du

poisson de ln mcilleuro qualité ot la plus gras,
bien fendu et nettayé, bien préparg, en tris bonne
condition, et, sous rapports, exempt de' tache, non
hritle de sel, et exempt do rouvillo ou dommage de
toute natare, et il devra mesurer an moins quinza
pouces jusqu' la fourche de la quono.

Lo poisson qui reste aprds le choix do la pro-
witre qualité, pour étro classé * No. 2,” devra
étre sain, bien préparé, et exempt do tache, non
bril¢ de sel, ot exempt de rounille ou dommage do
toute nature.

Toutes antres espéces de poisson non énuméréos
dans Ia présente scetion et appartenant A des
dénominntiong spéeiliées par lo présent ucte, tolles
que lingue, wmorluche, aigrofin, werlan, barbue,
fiétan, aloge, achigun, anguilles, langues de
morue ¢t nones de morue, on tinettes ou barils,
veront étampéos comme tolles ot dovront étre
sunines et bion préparées, non tachées, non brilées
de sol, et exomptes do rouille ou dommage de
toute nature,

10. Le petit poiszon ordinairement encaqué
entier avee du scl sce ou do la saumure, sora placé
dans do bonnes tincttes, des dimonsions ot maté-
riaux prescrits par le présent acte pour I’enoaquo-
mont du poizson fendu sanmuré, ot il dovra étre
encaqué serré, do champ dans 1a tinetto ot conve-
nabloment gald avee du gros sel soc ot anin, ot les
tinettes seront combles de peisson et de sel, ot il
no sera prs mis plus do sel avec lo poisson qu'il
n’est nécossaire pour lo consorver; et les tinotles
contenant ce poisson entier soront étampées de la
dénomination du poisson, ot seront désignées tel
que proserit par Je présent acto relativement aux
qualités otc., do tous autres poissons saumurés.

11. Tout poisson rouillé ou sur, quelle qu'en
soit'ospéco ou classo, sora étampé du mot “rusty"
ou “sour” cn sus dos autros marquos.

12. Nul poisson gité ou taché, ou poiseon
mutilé dans lo but dec cachor les marques ot
lo fait qu'il a ét6 pris illégalement, ou qui ne
pout étre mesuré, ne sera inspocté; ot il aera du
dovoir de tout inspecteur ou assistant-inspectour
do saisir, ot do tout magistrat do confisquer au
bénéfico de 8a Majesté tout poisson trouvé ou
offort en vente qui aurait 6t6 tué ou pris en temps
prohibé, ou par des moyens illégaux, ot tout
poisson on aucun tomps offort on vonts ou on
échange, ou quo l'on cherchera A oxporter dans
uno condition malsaino.

13. Le poisson saumuré pouvant élre préparé
en granier, 8'il n'est pas ainsi inspecté ot certifié,

ot ensuite enoaqué dans des barils, sers étampé
du mot “ Bulk ” en sus dos autres marques.

14. Chaque baril ou caquo ou tinetto do pois-
son contiendra du pojsson de la méme qualité ou
des parties do la méme espdce ot qualité, conven-
ablemont encaqué par rangs séparés, et sur’
ohaque rang de poisson ainsi eneaqtté une quan-
tité suflisante de sel sain, net et oxempt do chaux,
sere régulidrement placée, et ainsi dansla méme
proportion pour tous autros vaissoaux, 2 la dis-
crétion de l'inspectour ou  sssistant-inspectour;
ot aprés que lo vaissoau aura été convenabloment.
encaqué ot fonoé, il sora rompli do bonne sanmure,
sufiissmment forto pour fairo flotter un poigson de
I’espdeo ninsi oncnquée,

15. §%il appert & Uinspoctour ou A Unesistant-
inspectour qu'uno partic du poisson par lui in-
spooté ost on bon état, et qu'une partic est en
mauvais état, il los séparors l'une de autre, en-
caquora de nouvoau lo potsson en hon 6tat, et
I'ctamporn d'aprds sa qualité; ot la portion (ue
Pinspocteur ne jugers point capable do so con-
sorvor, il la. condamnera comme mauvaise, et il
étampora lo mot ‘‘ rofused”’ en sus des autres
marques, . .

16. 8i quelque socident- rondait nécossaire
d’cnoaquer do- nouvorn lo poisson inspecté, la
chose sera dans tous los cas faite par 'entremise
ot en lu présonce d'un inspectenr ou anssistent-
inspecteur; ot quiconque entroprondra d’encaquer
de nouvoau ou étamper co poisson sorn pnrssible
d'uno amende do pas plus do vingt piastres pour
chaque contravention.

17. Loraque du poisson étampé par un inspect-
‘our n’sura pas la quantité ou qualité indiquée
parla marque, oulorsque, & quelquo égard que
¢o soit, los oxigonces du présent acte n’auront pas
66 remplics, l'inepoctour pourra lo faire ré-in-
apector ; ot a'il appert que la défoctuosité pro-
viont de la condition du poisson ou de In man-
vaigo qualité du vajssenu, ont du fait gue lo pois-
gon a 6t6 mal oncagué ou ssumuré lors de  Uin-
spoction, il pourra recouvror los frais ot dépens
néeessités par les frois de la ré-ingpection de 1'ns-
giatant qui I’s étampé. . ‘

18. Le poisson szumuré, réguliéron‘_mnt inspocté,
| encaqué ot “6tampé, ot les huiles inspectées et
étampées, on vortu du présent acto, dans touto
localité des provinces do In Nouvelle Ecoese, du -
Nouveau-Brunswick. Québee nu Ontario,ne sern
pas nusujéti & la ré-inspoctien dans la Puissance,
snuf souioment dans les cas ci-haut prévus par lo
présont acto, ’ X

19. Chaqne tiorgon sera de trois cents livres ot
chaque domi-tiergon de cont-cinquante livres;
chaque baril sera de doux ocents livres, ot chaquo
demi-baril do cont livres; ohaque quintal sera
de cont livres ; shaqua Draft équivandra & doux
conts livres; ot chnquo bofte do_harengs contien-
dra viogt-cing livros lvros. Dans chacun des
cns ci-haut lo poids sera caleulé, indépendammment.
du sel ot do 1a saumure, au poids nvonr-dup_oxds.

20. Sur chaque tdto ou fond de baril de poisson
sau muré ou salé see, ningi que sur toute botte d.‘-
poisson, nl)réu qu'il aura 6té inspecté, nssorti,
claesé, post et encaqud conformément au présent
acto, seront étampés, on caractiros llslble_s:, la de-
seription du poisson, lo poids et la qualité con-
tonus dans lo vaisseau, les initiales 5111 nom .(lo
baptéme et lo nom de famille en entier de l'in-
spocteur ou dssistant-inspecteur par qui lo pois-
son a été inspocté, etle nom du lieu ol il n sit
comtmne inspoctour, ot lo mois ot I'annde do lin-
spostion.

. " Le burcau d'oxaminatours dos inspectours do
poisson et d’huile de poiszon établira et conservorn
’6talon dos huiles do poisson dons In Nouvello-
Eeosse, 1o Nouvoau-Brunswick, Québec et Onturxp,
respoctivemont; et olles scront classifiées, d’apris
1'étalon, commo suit :—

1, L'huile do baleine sera oxempte d’adultéra-
tion do touto espdce, et sera étnmpée commo
tello dans la classe, sclon la quslité, fixée par
P'étalon : si o’eat No. I, * Pale,” si c’ost lo No. 2,
“ Straw," si o’ost Ic No. 3, * Brown ”';

2. L’huile de loup-marin ou phoque sera ex-
ompte d’adulération de toute csplee, et sera
étampéo commo telle, selon la qualité établio por
'étalon : si o’est lo No. 1, ¢ Strictly Pale,” si o'cat
1o No. 2, “ Palo,” si c'est 10 No. 3, * Btraw,” =i
o'est 1o No. 4, ** Brown,"si o’est lo No. 5, ¢ Dark
Brown.”

3. L'huile de marsouin sera exempte n’adultéra-
tion do espico, ot sera dtampée comma telle,
sclon la qualité établie par’étalon: ",,“-M% lo
No. 1, *Pale,” si c'ost le No. 2, ** Straw.” gi o’ost
lo No. 3, * Brown,”

4. L'buile de morue sera exempte d'adultéra-
tion, et étampée comme telle. .

5. L'huile de harengs et toutes autres huiles de
poisson seront étampées comme tollos.

8. L'inspecteur ou gasiztant-inspeoteur déter-




