LE PRIX COURANT

leur influence funeste et contribueront
\ nous tenir dans un état d’infériorité
vis-3-vis de nos concorrents étrangers

Il est inutile pour mof d'insistersurla
prompte nécessité de ces réformes : il
«st admis que I'industrie laitidre pour
‘tre payante doit 8tre faite I'hiver
< 'mmal'été; or, les marchands exporta.
teurs ne veulent pas de fromage fait
durant les rajsons d’automuoe et d'hiver
et ils nous disent que nos beurres d’hi-
ver na valent rien pour l'exportation,
¢t nous voyons les beurres de novembre
¢t décembre se vondre moins cher que
lea beurres de septembre et d'octobre.

Qu’allons-nous faire alors ? abandon-
ner—nous ne le pouvons pas -il faut
douc prendre les moyens de faira de bon
heurre hiver comme 6t6 et I’exporter
hiver comme été. La possibilité d'y
parvenir est maintenant admise, & nous
de prendre les moyens d’y arriver.

Avant de finir, je dois vous parler
des taches blanches dans le beurre:
ces taches provienaent soit du mélange
imparf.it du sel, de l1a cr@me desséchée
ou d’un maunvais barattage.

:Signé) J. D. LECLAIR.

DISCUSSION DU RAPPORT

M. le président demande 8i quelqu’un
aimerait A poser des questions a M.
Leclair.

Qnestion par le représentant du Prix
NCOURANT.—Avez-vous quelques sugges-
tiors & donner sur la maonidre d’amélio-
rer notre fabrication de beurre d'hiver?
l.ea «xportateurs de beurre de Mont-
réal prétendent qu'il est impossible de
faire du beurre de choix en hiver.

Réponse. —Je crois qu’'un bon moyen
d'améliorer la fabrication da beurre
d’hiver est I’emploi des ferments ;: pour
avoir un beurre d'hiver & bon ar4 ne, il
faut avoir le soin de méler le lait d'une
vache frafche v@lée avec le lait de 52 8
autres vaches; la proportion ne devrait
pas 8tre moindre,

Le beurre amer provient du fait que
ce beurre est fait avec dulait trop vieux

Question par M. J. A, Vaillancourt,
représentant l’association du beurre et
du fromage de Montréal.—A quoi attri-
buez-vous ce goQit d’étable que l’on
trouve & presque tous les beurres d’hi-
ver ?

réponse.—Ce golit provient surtout
du peu de soin que I’on prend des va-
ches dans 1’étable, du mauvais état des
¢tables et du défaut de ventilation de
ced étables. La plupart des étables ne
snnt pas ventilées ou le sont d'une ma-
niére imparfaite; les ventilateurs ne
devraient pas avoir moins de 15 3 18
pouces de diamétre au lieu de six pouces
qu'ils ont actuellement.

Question par un fabricant de beurre
—Lorsgue la quantité de lait n’est pas
asi€z considérable pour étre envoyée a
la beurrerie et que 1'on désire faire le
beurre 4 la maison, y a-t-il & procéder
de la méme maniére pour la fabrication
du beurre ? - :

Réponse.—La maniére de faire du bon

beurre 3 la maison ne différe pas de
celle 3 employer dans- les fabriques, il
faut cependant ne pas faire fermenter
la créme avant qu’elie soit tout ensem-
ble c’est-a-dire que la créme du jour et
celle du jour précédent doivent étre par-
faitement mélées a tom;
la créme ne doit pas avoir plus de 36
heures, le temps entre le dernier écré-
mage et le barattage doit &tre de12a
21 heures, pour le reste la méthode est
la méme 2 la fabrique et 4 la ferme,

»

M. J. A. Vaillabcourt félicite M. Le-
clair de s>n rapport et dit que ri tons
lea fabricants mettent en pratique les
conseils contenus dans ca ravport fl
sera impossibla de faire de mauvais
beurre, tous les fabricants devront éLu-
dier co rapport. 1l dit A propos dela
fabrication du beorre d’hiver que le
marché de Montréal réclame du beurre
de choix avssi bien pour I’hiyer que
pour ’ét6 et que le beurra réallement
supérieur est trds apprécié et obtiont
un prix tré« réoumérateur.

A propos du beurre dexportation il
| existe dit-il. des plaintes du fait que le
beurre est trop coloré eb trop aalé : ce
que l'on veut en Angleterre c'est un
beurre trds pale et doux .

M J. de L. Taché, dans une étude
sur la fibrication du beurre, donne
d'excellents conseil+ aux fabricants.
Les marbrures et les taches que 1'on
remarque dans le beurre dépendent
surtout d’un mauvais barattage de la
créme desréchée et du mélange impar-
fait du sel avec le beurre. Il faut que le
beurre soit fait A une température de
55 degrés ; 1'ean du lavags devra avoir
une température de 52 degrés ; les
constructions qui servent A la fabrica-
tion du beurre devraient &tre moins
l6géres et établies de manidre A éviter
les brusques changaments de tempéra-
ture.

M. Barnard se léve et propuse 'adop-
tion du rapport de M. J D Loaclair qui
est ad »pté & 'ananimité

J. N. Charest que: ** Vua la rapport fait
par M. le Directeur de 1'4cole de I'in-
dustrie laitidre sur les défauts remar-
qués dans les cegt fabriques de beurre
qu'i] a visitées, et vo que ce rapport
rencontre l'approbation du reprisen-
tant duo commerce de Montréal, la ro.
ciété recommande au gnuyvernement de
Québec de faire faire une inspection
soign@e de toutes les fabriques de la
province par un ou des {ospecteurs
compétents ! Adopté.

-
"LEN VINS DES HOSPICES DE
BEAUNE

La vente des vins des hospices de
Beaune s'est effectuée dimanche der-
nier. Cette vente qui est, chague
année, un événement pour les Bour-
guignons, avait attiré comme tou
jours. de nombreux négociants et
curieux dans la vieille cité.

Les produits de la récolte de 'an-
unée Ctaient exposés dans une des

M. Barnard propose appuyé par M.,
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[ Celles-ei se sont faites dans des
conditions satisfaisantes, et les viti
tenltenrs, qui n'ont pas vu se réali-
(Rer toutes leurs espérances doivent
'n(‘:mnmins se félieitey des résaltats
que leur donue Fannée 1896, Lab. -
(sence complete de toutes les mala-

ldies eryptogamiques, qui affectent

Fsi sonve

nt lavigne, n'a pas ¢té sans
|

influence sur la qualité des vins
nouveanx : le jury a ¢¢ unanime A
reconnaitre gquiils ne sont pas dé
pourvas de mérite,

*Les wrands vins ont dela finesse
une franchise irréprochable et une
conlenr suflisante, qui est appelée 3
se développer an premier soutirage.
La quantité est géndéralement excep
tionnelle et i dépasse toutes les pré-
visions, "’

A deax heures de apres midi le
public a ¢té admis a visiter 'expo
sition et A déguster A son tour, puis
la vente a commencd, sous une tente
dressée dans une des conrs de 1'hos
pice. M. Bouchard, maire de Beange
ca lules noms des vignerons dont, les
cuvées deviient ¢tre mises envente,

La vente a tout d'abord été difli-
“eile les encheres n'étant pas asser
Dimportantes, plusieurs lots ont 6té
retirés. '

Mais bientot les amateurs se sont
ravisés et les offres se sont mises
plenvoir de tons ¢otés.

Les vins rouges ont atteint 310

francs (842.00) la pitéee pour les Sa-
vigny, 330 franes (276,001 pour les
Volnay, 250 4 40 franes (%50.00 2
880.00) pour les Beaune. Les vins
blanes de Meursault se sont vendus
tde 370 & 405 fraucs (874.00 A 881.00)
la pitce.
- C’est sur ces prix que vont se
i baser les viticulteurs de la Coted’Or
pour lavente deleur récolte de cette
année.
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© On ne sauraitcroire combien une
robservation intelligemment  faite
fpeut conduire dans le domaine

salles de la Chambre de commerce ;' scientifigue i d’heuarenx résultats.
tous les crus de la Bourgogne ¢taient 11 faut le dire et le redire sans cesse
représentés. Le jury. choisi par le'pour encourager les (»I»sef'v;i’t,eul's.
comité d'agriculture de I'arrondis. On n'invente plus guere a heure
sement de Beaune et et le comitéde actuelle, au sens propre du terme,
gusté alors les différents échantil- largement défriché, mais ]z,l.. voie
lons. "reste libre pour 'association d’idées,
Les jurés ont ensuite résaméainsi pour la déduction et pour le per-
leur appréeiation : ¢ Aprés des dé- fectionnement. lequel V}l.l!t, si sou-
buts fort brillants comme t(:mpéra-i\'cm tout autant que 'invention
Lture-et—comme viégétation, tout fai- ipl'O[)l‘Clll.(f{lt(ll(c. v
sait prévoir une grande année. lors- 1 En voici un amusant exemple :
que les pluies des mois d’aodt et: ‘Un ingénieur américain, M. I{,.o-
septembre sont venues retarder les  binson, posseseur de ce no.m pré-
vendanges, destiné A 'ingéniosité, remarqua un




