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nullement qu'elle aurait du succds. Je ne pense pas que I'Stat de chores dont j'ai parls
devionne général ou permanent, o B o
Par M. Cochrane :

Q. Quel est l'effet d'un long transport, disons 3 milles par exemple, sur le lait
servant 3 la fabrication du beurre 7—Cela ne lui fait aucun bien. Lelait peut §tre trana-
porté sans inconvénient, 8'il est refroidi promptement, bien aéré et fransporté eans
rotard. On peut lo laisser reposer apras I'avoir'chauffé, pour ea retirer Ia créme, avec
un résultat trs satisfaisant, mais il en faudra une plus grande quantité que pour la fabri-
cation du fromage, et par conséguent en pratigue, ccla milite contrele succés des
fabriques de beurre.

Par M. Allison (Lennox) :

Q. Le transport ne produit-il pas un effet plus prononeé sur la crdme que sur le
lait 2—Le trunsport de la créme, pour la fabrication du beurre, cause plus de
variation dans la valeur de la crdme que n'en produit généraloment celui du lait

our la fabrication du fromage ou du beurre, Ei ¢'est une des objections contre
E} gy-tomo du traosport do la créme; il n'est pss juste pour les clients. Il a
été démontr¢, & une convention tenue récemmont, d'aprés ce que 'on peat considérer
commo uno bonne autorité—celle du profsseur Roberis, je pense—que la différence
daps la valour de la erdme—en pronant geize comme moyenne—était de huit 4 vingt-
quatre. Cequi est pis, cest que ceux qui gont en fuveur du systdme Fairlamb sou-
tiennent, avec une apparence do raison, que la créme différe peu en valeur, si toute-
fois ello diffore. On a voulu me persuader que ce systéme était avantageux pour
cette raison, tandis qu'il est de fait que par le transport la créme perd plus de valeur
-que le lait. '
Par M, Cochrane :

Q. Comment vous rendez-vous compte de cela?—Pour différentes raisons. Pear
exomple, ello pout étre affectée par la manidre dount elle est produite, par celle dont
on en prond soin ot ensuite par sa nature clle-méme. Mais je suppose que cela est
da on grande partie 4 ce que, dans un czs, la crdmo est plus mélangée avec le lait,
tandis qu'clle est plus condensée dans'apire. Lacrémelevées dans une crémidro ouverte
ot [)cu profonde n'a gas autant de volume quo celle provenant de crémiéres profondes,
reirodies 3 'eau.  Bien gu’elle ait moins de volume elle produit plus de beurre.

Par le président :

Q Ponsez-vous gue ces fabrigues disparaitront & mesure que los laiteries parti-
culidres s'amélioreront 2—Oui, en grandé partie. : ‘

Q. Cela est-i! ézalement vrai des deus branches do l'industrie laitidre ?—Plutdt
de la fabrication du beurrve gne de celle du fromage, Le systdme co-opératif réussira
probablvment mieux pour la fabrication du fromage gue pour celle du beurre,

Q. Pourguoi ?—XLe lait peut étre transporté avec plus d’avantage dans un cas
que duns I'autro, et 1a valeur des différents lots de lait varie moins pour la fabrication
du fromage guo pour celle du bourre. I\ fant plas d’habileté pour faire du fromage
3 1o ferme que pour y faire du beurre. Ceci favorise la fabrication du fromage dans
les fabriques, De plus, la fabrication du fromage emploie une plus grande quantité
de lait et on laisse moins pour I'usage do la ferme. La fabrication du beurre, su con-
traire, en laisse une bien plus large proportion pour I'usage de V'agricultear. J'aidit
déja quo la division dos profits est plus uniforme dans Ia fabrication da fromage que
dans los autres cas, Une autre raison encore est que le ldit ne demande 4 étrs
transporté qu'une scule fois 18 jour pour le fromage, tandis qu'il doitV'stre deux fois pour
le beurre, ce qui angmente los frais. Il y & encore d’antres raisons, mais celles-cisont
los principales. Toutes prouvent que les conditions sont différentes, et qu'elles sont
én faveur de la fabrication du fromsge 4 1a fabrigue, et de cellé du beurre 3 la ferme.

Q. Quel est I'état de l'industrie-laitiére dans toute la Puissance ?—La fabrication
dun fromago est dans un état trps florissant, surtout dans les provinces d'Qutario ot de
Québec, et quant & la qualité de I'article, dans les autres provinces pussi; wmais celle
du bearro laisso besucoup 3 désirer, . 1l reste oncore beaucoup a fairé pour 1a produc-
tion du fromage. Ello est encore trds défectucuse, ‘mais les progras fuits récenimont
peuvent nous fairo suppuser' que bientdt nous arriverons 3 la:perfeclion dads’catts
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