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Il nous faut cepoudant un moyen ])oui' faire entrer dans notre poche iint

l)lu.s grande i)artie de ce (pii est iiayé i)ar le consommateur.

A Liver|)ool, le prix moyen pendant la même i)ériode, pour les bêtes à cor-

nes sur pieds, était de $7.43 par cent livres. En même temi)s, les quartiers de

derrière exj)édiés dans des réfrigérateurs étaient vendus $10.50 à $13.50 le.s cent

livres. Les j)rix jjour les animaux entiers de Birkenhead et de Deptford étaient

de $!).()() à $11,50 par cent livres. Le prix maximum jiour la viande de bœuf re-

froidie ou i-afraichie était considérablement audessus du prix le plus élevé des

b(Bufs des Etats-Unis ou du Oîinada, tiiés aux abattoirs de Deptford ou de Bir-

kenhead. Il ne faut i)as confondre la tpialité et le prix du bœuf refroidi avec

ceux du bœuf gelé. Les (juartiers de derrière gelés des bœufs d'Australie se

vendaient $0.50 à $7. (K) par cent livres, à la môme épo(pie. Le bœuf qui a été

gelé, une fois dégelé ])rend une mauvaise apparence (pi'il conserve même lors-

(lu'il est cuit. Mais ce n'est j)as tout, )>endant la congélation, les i)etites vésicule)?

(pli contiennent le sang se creusent et lorstpie la viande est dégelée, ce sang .sort

avec ce qu'il y a de nourrissant dans la viande, sui'tout pendant la cuisson. On
n'a aucune raison jjour geler la viande venant du Canada. La viande proiM-e-

ment refroidie peut se conserver deux mois çt ne peut même que gagner k ce

l)rocédé de conservation. Pendant le temps <iu'il traverse l'Océan, il mûrit et

arrive à point comme le fromage. Le fromage n'est |)as aussi bon lorsqu'il est

t(mt-à-fait frais et le meilleur bœuf est dur lorsqu'il est consommé aussitôt

ai)rès avoir été tué. Le l'rofesseur n'a jamais vu un jeune bœuf bien nourri ne

j)as donner de la viande tendre ; mais même la viande de l'animal le plus pau-

vrement nourri devient tenilre lorsqu'elle a été convenablement refroidie. Les
b(»uchers de Chicago refroidissent toujours leur viande pendant quinze jours

avant de reni))loyer.

Sur le marché de Londres la ditîérence entre les prix des viandes de bœuf
anglaises et écossaises et ceux de la viande vendue sous le nom de bœuf du Ca-

nada ou des Etats-Unis est encore considérable. Le bceuf d'Ecosse est de $11.25

à $11. ()2 i)ar cent livres ; le bceuf anglais est coté île $11.25 à$12.87i et à la même
épo(pie on cote le bi-iif canadien ou américain, de $0.(K) à $11.50 par cent livies.

Ce sont les prix de gros et du b<Luf en quartiers.

La différence des ))rix disjjarait complètement avant (pie les nunceaux de
<'es tpiartiers arrivent aux consonnnateurs. Il n'y a en réalité aucune différen-

ce dans la (pialité, de sorte ipi'il n'y a une différence mar(iuée et appréciable

entre les profits des bouchers de gros et des tjoiu-hers de détail. Il est tout h fait

désirable (jne les fermiers canadiens et les exportateurs puissent avoir leur i)art

légitime de ces protitsexcci)tioimels.

Ntms devons ccjtendant nous lappelcr (pie notre viande d(jit entrer en com-
pétition, non avec la viande gelée d'Australie, mais avec la meilleure viande
d'Ecosse ou d'Angleterre. La n(*)tie, en réalité, n'est nullement inférieure, et

lorsque le consommateur paye le même prix j)our elle, il est bien raisonnable

(pie nous en ayons notre lujnne part.

Le tableau suivant montre le nombre de moutons et d'agneaux et la (pianti-

té des pr(jduits qui en viennent, impoi-tés en Grande Bretagne :


