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0,0, on arvive & une preduction addition-
nélle ot facile do $200,000 par année, au
moyen de Finstruction 3 c?onner & nos
fabricants actuels, pour lo fromage seule-
ment sans compter les profits & faire par
I’établissement “de neuvelles fabriques de
premiére classo.

Mais il s présents un autre coté de la
question qui me perait mnfiniment plus im-
portant encore dans ses conséquences immé-
diates. Jusqu’ici D'établissement d'une
beurrerie ou d’une fromagerie a exigé tout
d’abord un capital considérable, et Ja
réunion d’assez de cultivateurs bien dispo-
568 pour fournir le lait d’au moins 300
vaches. Or, étant données los conditions
partionliéres oit se trouve notre province,

ourun endroit ol ln fabrication d’aprés
e8 bases ci-haut données est. possible, il y a
des centaines de localités oit il est impossi-
ble deréunir ces conditions d’icia longtemypa.
De plus, il est hors de doute qu'en peut pro-
duire les beurres les plus fins, et les fro-
mages les plus délicats, tout aus* hien, et
plus facilement, avec le lait de dix vaches
qu’avec colui do trois cents. C'est unique-
ment une question de savoir de la part des
fabricants. ~ D'un autre coté, I’on compren-
dra fucilement que le fabricant vraiment
habile cherehera naturellement la grande
production qui, seule, lui assure les hauts
salaires, Mais il n’en reste Pas moins
acquis, qu'au point de vue des intérdts de
la province, ce que 'on doit désirer lo plus
d'est de faire faire les meillears beurres et
fromages, en petit comme en grand, et
d’en laisser faire le moins possible de qualité
inférieure.

En Eorope, généralement, le beurre et le
fromage se font chez les particuliers. avec
le lait de deux vaches et plus, selon I'éten-

due de la propriété. Cependant, 1’Europe,
;39¢ la Ib. en gros. En mettant Vecart a

et surtout la France, produisent des beurres
tres fins ot des fromages infiniment plus
recherchés que les meilleurs beurres et
fromages américains.

L'expérience pratique que j'ai acquise 3
Saint-Denis depuis un an, et Jes études que
Je fais sur le sujet depuis bientdt dix ans
(818 compter dix 3 douze voyages spéciaux
i Ontario et aux Etats-Unis), me permet-
tent d’affirmer avec assurance qu'il ess
gossible d’apprendre a faire les meilleurs

eurres dans bion peu do jours, et cela, sans
quil soit indispensablo ‘que I'éléve sache
lire. Il sufit d’y mettre de Pintelligence,
de I'activité et de la bonne volonté.
1 est également facile d’onseigner, en
Peu de temps, 3 lu masse de nos fromagers

actuels ce qu'illeur faut faire
tor assurémont I valour de leur fromage
d’au moins 10 0z9. - On peut, en 84 10
Jjours bien employés, leur enseigner eon
méme temps tout co qui regarde la fabrica.
tion pratique du meiilear beurre, ct do plus
celle du fromage écrémé.

Pour arriver a ces progris si désirables
et si prossants, il suffirait de transformer
compléteracnt 1école de lniterie fonuée
temporairement I'an dernicr et d'en faire
un école od chacun pourrait venir appren-
dre, en quelques jours, ce qui lui cst néces-
saire, soit pour faire de meillenr fromage
qu'il w’en fait aujourd’hni, soit pour fabri.
quer Jes fromages écrémés i méme log
benrres de premier cheix,

Ce que pai dit s’applique évidemment
aux fromagers d¢ja formés ou aux person-
nes désirant apprendre la fabrication du
beurre seulement ; car pour tout novice
dans la fabrication du fromage, on com-
prendra qu'il faut an moins plusicurs mois
d’apprentissage.

En ce qui regarde la fabrication du bon
beurre en cette province, ls production du
beurre de Jabrique est encore {ort restrej nte;
Ia premiere fubrique ne date que de 3 ou 4
années. Or, lo beurre commun n'a Plus
de cours sur lex mavches étrangers, A causo
de I'enorme preduction du beurre artificiel,
quo les meilleurs juges s'accordent a {rog.
ver infiniment supéricurs A ros beur:es
ordinaires, ¢t qui colitent moins cher. 1l
est done trés urgent d’améliorer an plus
tot une production qui se chiffre, dans cetto
province, par au moins 25 millions de lbs.
Nos beurres, malgré les prix exceptionnel-
lement élovés pour les qualités do premier
choix, ne valent gudre aujourd’hui, en
moyenne, plus de 15c¢ la 1b., tandis que
ceux de fabrique se sont vendus do 25¢ a

pouraugmen-

10c lalb. entre les prix des beurres ordj-
naires ct celai qu'obtiennent les bons beur-
res do fabrique, on arrive a une perte séche
annuello, pour nos cultivateurs, d’au moins
$2,500,000. (deux millions cing cent mille
piastres), sur le beurre seulement, produit
chaque année dans notre province !

Eh bien ! jo ne crains pas d’afirmer qu'il
est en notre pouvoir de changer compléte-
ment cet é1at de choses, dans fort peu de
temps, ct de créer de nouveaux revenus &
rotre agriculture, d’une plus grande vuleur
encore, par les progrés agricoles de tout
genre qui suivent nécessaivement les pro-
duits abendants de la laiterie. Nous
obtiendrons tout cels par la continuation




