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LE PRIX COURANT

quand un insepcteur les encourageait a
mieux faire, la réponse était: “A quoi
cela sert-il ? J'obtiens le méme prix que
mon voisin.” Un autre de ceux qui ont
pris la parole a déclaré qu'il avait la
méme conviction que beaucoup de fro-
mages réeliement bons fabriqués dans
Québec, étaient placés sur le marché an-
glais comme fromage d’Ontario. Ses
raisons pour cette croyance sont que lui
et d'autres fabricants de sa connaissan-
ce avaient €té avigés par des acheteurs
de Montréal que ces derniers ne vou-
laient sur le fromage aucune marque in-
diquant la section dans laquelle il avait
¢té fait 11 déclare que cette fagon d'a-
gir est absolument injuste envers les fa-
bricants de fromage réel'ement bons de la
Province.

M. H. Barré, un des orateurs, dit qu'il
n'y a pas de doute qu'il se fait d’aussi
bon fromage dans Québec que dans On-
tario. On a le témoignage public des
exportateurs eux mémes 3 cet effet, car
A une convention tenue la semaine pré-
cédente & St-Thomas, un des principaux
exptditeurs de Montréal a fait un rap-
port explicite & cet effet. 1l est naturel
qu’il en soit ainsi, car les paturages et
autres conditions naturels dans les dis-
tricts laitiers de cette province ont été
plus favorables pour la production d'un
lait meilleur et plus riche dans cetle
Province que dans Ontario. La raison
pour laquelle le fromage de Québec s'est
vendu & un prix plus bas comparé a celui
A’Ontario, est que la moyenne de l'en-
semble de la fabrication est de qualité
plus basse. C'est la moyenne qui fixe
les prix: Il exprimait l'opinion que ce
cerait un des plus grands bienfaits ima-
ginables pour l'industrie du fromage de
la Province de Québec si on fermait 50
pour cent- des fabriques existantes. I1 y
a beaucoup de sections ol existent trois
fabriques et ou il n'y a place que pour un
seul établissement moderne.

[.a sessioh de l'aprés-midi a été en par-
tie la répétition en frangals de celle du
matin.

Le rapport de M. J. D. Leclair, inspec-
teur en chef des syndicats des créme-
ries, contenait quelques remarques qui
ont été le sujet d'une trés chaude dis-
cussion. La principale difficulté, d’aprés
|l inspecteur, est d'empécher le lait pau-
vre d'étre envoyé aux crémeries qui fa-
briquent le bheurre. et d'aprés les vues
exprimées par les délégués, 'le nombre
des inspecteurs de lait est de beaucoup
trop petit pour le travail & accomplir.
l.e résultat est que l'inspection est im-
parfaite.

M. J. C. Chapais, le député-commissai-
re de l'industrie laitiére, en passant en
revue le sujet en général, a parlé, entr'-
autres matiéres, de l'élevage des porcs,
industrie comp!émentaire a l'aquelle les
producteurs de lait n'accordent pas une
attention suffisante dans la province de
Québec. Il déclare que dans les paroisses
ol on s’était mis a4 1’élevage du pore, on
avait obtenu des résultats trés satisfai
sants. Il cite, par exemple, les fermiers
de la paroisse de 1'Ange Gardien, dans le
Comté de Rouville, qui, en p'us de ce que
leur avait rapponrté l'industrie du fro-
mage et «du ‘beurre, avaient néalisé
$17,000,000 par 1'élevage des pores .et
ceux de la paroisse de ot-Valérien, dans
le comté de Waterloo, qui avaient obte-
nu $13,000,00. Ces chiffres démontrent
les possibilités de cette industrie et de-
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vrajent mériterﬁ considération sérieu-
se des délégués présents.

Le soir, le président, M. Parmelee a
fait une revue générale de 'la situation
dans les termeg suivants:—

“Qu'il me soit permis, pour débuter,
de féliciter les membres de l'industrie
lailiére de la Province de Québec pour
le succeés de leurs opérations pendant la
saison passée. Bien que la production
ait été quelque peu diminuée par la -sé-
cheresse du printemps et de l'automne,
la fabrication du fromage a été plus con-
sidérable et la moyenne des prix pius
élevée que jamais dans les annales dy
commerce. La valeur totale des expor-
tations du Canada en beurre et en fro-
mage pour l'année 1903 dépasse $30,000-
00v, chiffre qui donne quelqu'idée de 1'ex-
tension de l'industrie laitiére et de Ila
part importante qu'el’e joue dans le pro-
grés ei la prospérité du pays en géné-
ral. Dans la Province de Québec, c'est
I'une des principales sources de revenu
et de profit pour la classe agricole. Tou-
tas choses considéiqies, l'accroissement
et le développement de cette industrie
ont été phénoménales. Si on la compare
a ce qu'elle était il y a dix ans, la pro-
duclon actuel!le du beurre et du froma-
ge moatre une augmentation remarqua-
ble de 350 p.c. La Province a plus de
2.000 fabriques de beurre et de froma-
ge, et d’année en année les cultivateurs
se lancent toujours d’avantage dans !'in-
dustrie laitiére. Il y a quelques années,
on croyait généralement que nous avions
A peu prés atteint les limites de no!re
production de fromage et qu'on ne pour-
rait les dépasser sans courir le risque
d'encombrer le marché anglais et d'en-
trer dans une ére de bas prix. L'ex-
périence des deux derniéres saisonsg est
telle qu'e'le nous donne confiance dans
lavenir du marché anglais. En aepit
de la forte production et des prix élevés,
la demande pour la consommation de
notre fromage en Angleterre a été suf-
fisante pour absorber les approvisionne-
ments. En réalité, c’est la demande sou-
tenue des consomateurs anglais qui a
maintenu les prix & un niveau profita-
ble et placé autant d’argent dans les po-
ches des gens qui s'occupent de l'indus-
trie laiuere. Ce n'est pas trop de dire
que la qualité supérieure de notre fro-
mage a eu beaucoup A faire avec la de-
mande croissante en Angleterre. Le
consommalteur anglais aime une bonne
marchandise et nous avons été capables
de satisfaire son gout délicat et de nous
assurer son commerce. Pour les deux
derniéres saisons en particulier, la qua-
lité du fromage canadien a €été remar-
quablement bonne, grice & une tempéra-
ture favorable, 3 des méthodes de fabri-
cation meilleures et 2 plus de soins dans
I'emballage et a la mise en é€tat pour
le marché. Il y a encore place pour
des améliorations et mnous devons
nous efforcer constamment de faire
mieux, si nous voulons maintenir notre
position sur le marche anglais qui est
ouvert 2 la concurrence du monde én
tier. D'une part, les fabriques (1oi\'f’t1f
étre munies de chambres de maturation
fraiches D’autre part les manufactures
devraient étre plus grandes et mieux ap-
propriées. Plus haut nous éleverons 12
qualité du fromage, plus profitables £
ront les résultats que nous réaiiserons
de cette industrie. Il n’est d’autre occw
pation qui demande qu’on exerce autant
de soins, d’adresse et d’'habileté enaffal-



