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- fabrication combinde, 4 I'abandonner auplus-tdt. Ré-

-ellement, messienrs, nous ne sommes pas assez Avan-

© ©é8, notre réputation n’est pas assez inattaguable, en
--fait de fabrication de fromage, pour que nous {entions
" upne fabrication aussi dangerouss que celle du fromage
. 'partiellement écrémé. ’

‘< -« Ilest un fait bien conataté, ¢’est que nos fabri-

- cants, pour un grand nombre, du moins, ne sont pas

“'en état de fubrigner le fromage & la perfection. Or,

* "l est admis par tout le monde, aussi, que pour fabri-

I3

“quer dun fromage écrémé, il faut plus d*habileté que
- pour fabriguer du fromuge avec du !ait gui a toute sa
créme. Donc, ceux qui ne sont pas intéressés, comme

" moi et bien d'autres, ne pouvent s’empécher de dire

-qu'il est de ’intérét de tous, de notre provicce et du
Dominion, en général, de travailler & maintenir notre
réputation d’honnéteté, puisqne nous n’avons pas en
core conquis une réputation générale d’habilets,

¢ C'est cotte réputation d’honnéteté qui rons a valu
les succés que mous avons remportés sur les marchés
earopéens. C'est cette réputation d’honnéteté que nous
devons chercher & maintenir, par tous les moyens
possiblea ; et g'il fallait méme sacrifier quelques pro-
fits, je n’hésiterais pas & recommander & ceux qui se
livrent '& cette industrie, de ne pas mettre en péril

" gon avenir psr uno ambition mal entenduo.

“ Il a été qunestion, cet aprée-midi, de porter re-
méde .au mal dont on se plaint, en faisant imposer

“par la législature fédérale un systdme d’inspection et
d’étampes pour les fromages qui ne seraient pas fa-
brigués avec da Iait complet. Certainement que nous
serons forcés d’avoir recoors i quelque mesure do ce
genre, si cette fabrication se continue, si surtout les
commergants de fromage persistent a acheter le fro-
mage partiellement écrémé, ('est plutdt 4 eux qu’il
faudrait s’adresser, poar les supplier de laisser de
coté les fromages qui pe sont pas fabriqués avec du
lait complet. Si ces messieurs le voulaient, je crois
qu'ils pourraient empécher, dans une grande mesure,
cette pratique de e continuer, ,

¢ Mais je crois que U'étampe eet un remade qui nous
ferait plus de mal que de bien; oar je ne voudruzis pas
qu'il fut coanu & Pétranger qu’il se fabrique ici da
fromage écrémé, Da moment qu'on verra parmi los
fromages expédiés du Canads, des fromagos portant
la marque de fromage écrémé, on en viondra A redou-
ter tous les fromages venant de notre pays.

¢ Ainei, je crois éire l'interpréte de I'intérét géné.
ral de cette province, en priant et suppliant ceux qui
y peuvent quelque chose, de s'entendre afin d’enra-
yeor cette pratique que je considéroe comme funesto et
menagante pour l'industrie do fromage,

" % Jo orois que-la classe agricole de Iz province de
Québeo est entré avec 'industrie du benrre et du fro-
mage, dans la voie de prospérité la ples sfire qui pou-
vait lui étre ouverte. i '

¢ Cowme l'ont trds-bien dit quelques uns de cenx
qui m'ont préoédé, entre autre M. Bernatchez, avec
Yindustrie du fromage nous nous trouvons & avoir un
débouaché pour tous nos produits. Nous sommes forcés
d’améliorer, d’abord, la nouiriture du bétail, de faire

" des engrais plus considérables et plus riches: la cul-
ture 8'cn ressent ; los revenus augmeuntent sur toute la
ligne, :

“ C'est I’industrie qu'il fallait & la province de
Québeo. Nous avons cherché et nous n’avons rien
trouvé qui condnisit aussi sfirement & la prospérité.
Il 0’y a peut-8ire pas dans nos produits de branche
pour laguelle nous ayons un débouché aussi facile et
qui soit susceptible d’avtant d’extonsion.

¢ Nous avons, c¢'est évident, dans le bassin du St Lan-
rent (jeo ne parle pas uniguomont de la province de
Québee, mais du bassin tout entier), nous avons sur
le continont américain, la vallée la plus propre aux
paturages, et 1o plus propre i Ia fabrication du benrre
et du fromage, Notre climat vaut mieuxz que celsi de
nos voisins ; nos herbages ot nos fourrages sont re-
cherchés par eux. Enfin nous n'avons. pas de rivaux
sur co continent peur la fubrication de ces deux ar-
ticles, & la condition, toutefois, do les faire de pre-
miére qualité. Bh bien! faisons en sorte que rien-
n'entrave ce mouvement, car ¢’est le meilleur dans
lequel nous soyons ontrés jusqu’s présent. )

¢ Jeo désire, messieurs, vous dire un mot de nos
troupeaux. Chaque fois que j'ai em l'occasion de
prendre la parole devant notre association, j'ai attiré
vatre attention sur l'imporiance qu'il y a pour nous
d’améliorer notre bétail, et en particulier .le bétail ca-
vadien. Les concours ouverts par notro association
ont prouvé gue les vaches cunadiennes, bien nourries,

Ine le cédaient en rien ; sous le rapport de la quantité

ot de Ia qualité da lait, aux meilloures races impor-
tées. Eiles sont encore assez nombreuses dans certaines’
partios de la provinve pour que lsur conservation et
leur amélioration, au moyen do'la sélection, soit on-
couragée par tous ceux gui ont & cowar le progrés de
I'industrie laitiére, -

« Depuis que j'ai Pavantage d’étro an Département
de ’agriculture, j’ai donné mon concours le plus om-
pressé 4 tout ce qui a été fuit dans le but d'améliorer, *
nos trovpeaux au moyen de l'introduction dos races
importées, et je me plais & reconnaitre que la eomme
de bien produito par ces importations a été considé-
rable. Msuis, pour le petit cultivateur, pour celui qoi
n’s pss les moyens deé se monter un troupeau en
achetant des animaus importés, je soutiens que ce
qu'il y 2 do mieux & faire est de former un troupean
de la race indigdne. Par de bons soins, par uno sélec-
tion intelligenie, il pout tro assuré d’avoir on ped
d’années un troupeau des plus profitables......

Fromage de Cheddard.

Nons lisons dans un volume intitulé * LA LAITERIE,
art de traiter le lait, de fabriquor lo bourre et les prin-
cinaux fromages frangais et étrangers, ** par M. A.
F. Pouriau, quatridmo édition, 1888, considérable-
ment augmentéo, que l'anteur lui-méme vient de
nous adresser, les lignes suivantes sous le titre ¢ Fro-
mage do Cheddard :"

% Co fromage, & pite ferme, qui tire son nom de ia
vallée de Cheddard, dans le comté do Somerset, est.
surtout fibriqué dams lo Ayrshire, avec du lait non
écrémé. Il est peu connu on France, tandis que ’An-
gleterre en fail une notable consommation. ‘

¢ Lios Etats-Unis, lo Canada, la Sudde, preduisent .’
également des fromages fagon Cheddard, dont la ma«

joure partie est destinéo 4 l'exportation. ™




