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Le MINISTRE DE L’AGRICULTURE :
Le gouvernement n’accorde pas de prime.

M. CLANCY : Mais le gouvernement ac-
corde une prime par ce crédit.

Le MINISTRE DE L’AGRICULTURE :
Non, dans le crédit que nous discutons en
ce moment, le gouvernement demande & la
Chambre d’étre en mesure de payer une
certaine somme aux beurreries pourvues
('entrepdts frigorifiques. Nous ne donnons
pas de gratification pour les entrepdts a
marir le fromage. (est le gouvernement de
Québec qui donne une gratification pour
cette fin.

M CLANGY : Je croyais que ce cré-
dit s'appliquait aux fromageries.

Le MINISTRE DE I’AGRICULTURE :
Non, c’est pour les beurreries seu'ement.
Mais il y a des beurreries o I'on fabrique
aussi le fromage, et nous donnons une gra-
tification partout ot l'on construit des en-
trepots frigorifiques. et ot I'on fabrique une
certaine quantité de beurre, pourvu que les
autres conditions seront remplies. Je parle
ici de faits qui sont le résultat du travail
que nous avons fait. Depuis que les fa-
bricants de fromage ont amélioré leur mé-
thode de fabrication du fromage d’été, la
réputation du fromage canadien en général,
a augmenté en Angleterre.

Nous avons découvert aussi un autre point
d’égale importance. Nous avons constaté que
«lans plusieurs cas notre fromage &était en-
dommagé pendant la traversée parce qu’on
le p'acait dans la partie la plus chaude du
steamer. Je dois dire que peu de commercants
de fromage se sont prévalus des comparti-
ments frigorifiques dont nous avions fait
aménager les steamers. Dans la saison chau-
de, le fromage, méme lorsqu’il est placé dans
une cale pas trop chaude, chauffe encore un
peu par sa propre fermentation ; c¢’est bien
pire alors, si on le place dans les endroits
les plus chauds du steamer. Nous avons
done cherché s’il n'y aurait pas moyen
de faire ventiler les cales des steamers afin
que le fromage puisse traverser 1'océan en
meilleur état de conservation. C'était d’au-
tant plus désirable depuis que nos fabri-
cants de fromage avaient appris A faire
le fromage d'été aussi bon que le fromage
de printemps ou d’automne.

I1 n'y a rien pour cet objet particulier dans
le crédit que nous discutons présentement.
Mais je demanderai prochainement un cré-
dit pour cette fin particuliére de la wentila-
tion des cales de steamers. Te crédit ac-
tuel nous a servi i obtenir les renseigne-
inents et 4 conduire les enquétes qui ont
démontré anx expéditeurs et a4 tous ceux
qui font le commerce de produits la néces-
sité des changements que je ferai connaitre
en temps opportun.

A ce sujet, je puis dire aussi que nous
avons eu la preuve de ce que 'on affirmait
dé&ja, c'est-d-dire que nos pommes, lorsqu’on

les transporte dans les cales ordinaires de
steamers, non ventillées, chauffent et que,
dans plusieurs cas, celles qui avaient été em-
barquées en bon état & nos ports sur les stea-
mers sont arrivées en Angleterre virtuelle-
ment cuites et sans aucune valeur. Tous
les expéditeurs s’aicicordaient & dire la méme
chose. Ce n’était pas général, mais cela est
arrivé dans plusieurs cas. Nous avons aussi
découvert que les pommes avaient chauffé
avant d’étre embarquées sur le steamer, soit
pendant le voyage a bord du train, ou sur
les \quais ol elles avaient &té laissées trop
longtemps. Des pommes mises en cet état
a bord du steamer, ne pouvaient arrviver en
bon état en Angleterre. Ce sont des faits
que nous avons découverts pendant notre
ernquéte, et ils sont de la plus grande impor-
tarce pour nos producteurs et nos expor-
tateurs. Ils auront pour effet de faire amé-
liorer nos procédés de transport et d’expé-
dition et de faire rendre nos fruits en meil-
leur état sur les marchés étrangers.

Cette enquéte a révélé d’autres faits im-
portants. Il est connu qu'une grande partie
de nos pommes étaient toutes moeurtries lors-

quon ouvrait les barils de I'autre coté. On
donnait plusieurs explications, mais une
cuause évidente était la brutalité avec la-

quelle on chargeait ou déchargeait les barils.
Un des principaux devoirs de nos inspec-
teurs, tant & Montréal qu'en Angleterre, a
6té de surveiller la maniére dont nos pro-
duits étaient manceuvrés lorsqu’on les dé-
barquait ou transportait. On faisait cela
sans aucune précaution. Un grand nombre
de barils arrivaient brisés et conséguem-
ment les pommes étaient meurtries. Les
bhoites de fromage &étaient endommagées a
un tel point que le contenu en sortait. Sur le
marché anglais, on g'est toujours plaint de
ce que notre fromage n’était pas bien empa-
queté et que les boites n'étaient pas jolies.
On a fait le méme reproche au sujet des ti-
nettes pour le beurre, qu’elles n'étaient ni
assez fortes ni assez bien couvertes. Le
mal était évident, et nos inspecteurs ont
fait des représentations aux propriétaires
de steamers et aux armateurs, lesquels,
rogle générale, ont apporté rveméde a la
situation, sans que l'on ait eu Dbesoin
de les forcer ni de les payer. Consé-
quemment, pendant la derniére saison, il y a
eu une amélioration marquée dans le trans-
port de nos produits. Je puis donner un ex-
emple : autrefois on enveloppait douze 32
quinze boites de fromage dans un filet, on
les enlevait du quai & l'aide d’une grue, et
on les jetait & toute force sur le pont des
navires, ol elles tombaient frappant sur les
poutres et sur les cotés du navire. On a
apporté un reméde bien simple & cet état de
choses. On empile avec précaution les
boites sur une plate-forme de cing ou six
pieds carrés, puis on Iles descend tran-
quillement dans le steamer. De cette facon
le fromage. 1'été dernier, a-été transporté en
bien meilleur état. Ce sont mes inspecteurs
qui ont eu l'idée de ce changement, et



