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gi le1 lt1 tu1iîîbî'e mounteuîtn' i opinlion. j«iulveîý4ï le ilô (Iimigîage îles expernts
j<e cette ioldustrie. .Je tientsàI liii dir a i iequ du ililtiejlst'onît c'réé lin

tite Jai été dîreeîuînî'ntl initeres.sé4 lliii5 ces ,u()I. uoit sunîcinuut ait l ( anada nliais suir le
i i eésIti2oritli1sý et a1iiut 11noièmiilIe ''<itit''it :ltt1''aýý ii. lun1touit où l'on1 Parle la

ielité uni miatéiel lXllttt1iet :îiilniptie :iliilist' ut où jéutièru l'enîseignemenît
satcol oli iîtstaIllaltîin. je dlois 1acî (l lxt s'lii aCieil.<'s experts onit lait

uti m'ieu tenir àl tut i'U4t'i. J'ailist 'sui ill daiis (e sens. n-ti i s al
:23 m1inéeS dle tula vie a I exploitation mon bénéfice ou d'apr-ès nia direction i-nd N, r
-o4ie et depuis cpî1e ju l'uti laIudotîeýu. ju' t l'al iluellu. tiits 'til <uttettet' de--fbic; t et "les

(lec d suivre a t c intérêt les progrès (le îtîîiliîî.alits, . -'us le pîeuple' qttlila ei-
l'hýdustr-ie igitole. te dont Je tule tais gloire. ti- deh'lti e-fl.,tts t, itiiouliaoli' dputéý
C'est douel( lieu à1 tort qune le iniîstre u-itii- alifii'nlre qu; le ol 11iiiiit nule
i e iii oil i eo nipîét ('lce ehla t lrie il1;ttiieu. teitîeiîî-e diý 74 de 1'siîs les cîtatiiores
Je veux itti posur ittie question: îmet l e ia tut-ition.
'roui;-i.e pettil se qétuare, d titi t «,ý 1i u Ii
!pose à uneii tenîîpéraMlie atm1 deos i 'ot M. Ail\M'FIPN :M lPcutiat *24jos.lt

M. FIsHEII :i-i répotise e'smttle Ex- M. C'itt~:t'est isi îtoi)lîaîle:tui
pséà (-ette uîlrutu.le fr.ît u c leu.îibr ttc'cl\l)rinlientition

-:ieiit grauttetx et il 1I att ieti six un1 dix *i" 10it icid el o oýlllileoi
iRu-s, u'n'le ianieticr à ýsut cotîditicn i om- niiipc iattire î'éaletietiie. Il su:igir, i- b'

laédatîis ('et unît sur le itiatelié. il i iplý tenn i mict e lt elïjit iiie isil it iotîs à î celeni-
porterait un titi deux celitins tair livre de pcloée tdans teleu îtî sititi cli m

qn4scuce le ftomage calliadien qui ia' idos ci II;ilats (les e fwiuiiiiis dîîiuia s. e dn
lulstouché le poit tic congélationi. Iiltîîîr donft poriîe buti (le(iitM' i- l

M. LRS1tN e ministre a-t-il talit diltuine eutn le fre te:tflié à cette
qulqucsi(' essa is à cet égar'd? Yt ctatiet cietl ui iliiti' àt la temipéra tirc'

M. FISHE II: C'est làt te qIl résutec de ilýiilnIîle établie danls la chaminbre fraîchle de
''esistentes amix Etats Unis que ]'lilto-tt ruto fi nons dirigcous et règleint

tledélaié îîotus a c'ités, tua lis cjt'iî tic "'esItobus 1ui teiiluuru. Lloural'cépnîté ua
m'as, ilotutié la peinie cle suiv re jusqu'à Li lii t-it(' lat teiipét'a tut'. de lui cianibre d'expé-

III ii iw qu ti' îc cliibres fraîches de ii lti<ttttiii tti i u itavtec lit tettijié-
lii uàtioii doivtenut étrei' litei inies à tutu tui 1'~ Itî t'e mntnuei 0ai' 1; t l baiiiIt)e fît, ichi
pétature lns baisse. Je tienîs à liii dire, au de iai tiraitil.

sujet dle la teimpérature (le nos thanmbres M. ½l\î'[îINu Dns le rappîort s'a-
',ii'lîes dje iiaturatiou, qule cette qutestiuon .I i el htmtedesi

a été l'obje't (le nomabretuses uxliéruilieitmi -1i el habe(*si-
týons et due débuats aipprofondis de lat part M. l"I$IIEil 'Je l' ignore :mais eti fait,
4es lus célèbres experts au C'anada :et. Je cette ?eiiperuîture în'a jamiais existé daiis la
ie craitus pas de l'affirmner, nos experts en i 1chiambre fraîche de maturation à Brockville.
lait île faibritution du fromage ne le cèdenit Si le rapport eut question inmdiqtie une feillé
en savoir et eti caipacité à nul ,uutre paiys' rattîte dý ('e genire. c'est évihteîîinieuît celle
du inonde, dle la chaàmbre d'essais. L a température

Notre commerce due fromages taiîdietis minteniue clatis les chuatmbres fraîches cde
lient le record dti tmondîe enitier. La teiiupé- maturation à Brocîcylîle ou ailleturs, We'st

m-atitre du 5.5 à 60> degrés établie Poti" tits jamiais supérietîre à 6O' durant tout le cours
'hammîbres fraîches de inIituratioii est 1le ré- de la taîiipagiie. Et la température que ntous
sultar du c hoix delibéré des meilleurs tuiib vouîtlonis imaintenir osc'ille entre 55 et M <le-
ants tit ('tiuumda. Ou ut miaitntenut, initeu- gués, temipérature la iOns; avanutageuîse, de

tioîuîelleîîeîîi, cette tettpéiraturu dans, les l'avis îles experts, hi plus prpfitable et celle
chanmbres fraîches de maitturation fi tîlî l'olî- qui donmne les mneilletîrs résultais au poitît de
tenir les mneilleurs résultats, Il est tr îti vue dle l'affinuage dîti fromnage frais. L'liono-
qu'aux Etats-i'nis. daîts uti bult d'expéri- rable député- aflirîiie qtu'a Brocki'ille et à
iiieiitutioit, et potur constater s'il sertfit lins i ('ow 'isville nîous avonîs inîstallé tuu appateil
sible (le peurfectionnuer c-es itiétiiodes, ()it ut mîinuscîule que tiotus avons unis au rancart,
soumis le froîtage à tolites sortes de' teta pour adopter les couiduits ou courants d'air
pétatures dlatis ces chamnbres de mîatuî'atioîu: trais. En étatblissanît les quatre chmbres
niais tes ussaiîs n'ont pas abiouti atu succès. fraîiches dle maturation, nîous avons voulu
Cýes essais otît été emi pure perte, et laI période tenter (les essais et dans ce but tious avons
de maturation s'est tellement prolonugée istallé dans deux de ces chambres des ap-
qu'elle a été préjudiciable aux fabricatuts et pareils ou miécanismîes frigorifiques et dans
aux eomîîraîsde fromiage. Il a été cous- les deux autres, mious nous sommes ýýervis
taté que les températures que nous mîvoîts de glace. Il y a différentes méthodes d'ob-
choisies stunt les plus profitables, les plus tenir l'air frais. Cet air frais est crééC soit
avantageuses, les plus Praticaibles, les plus par un appareil mécanique soit par la glace;
fertiles en bons résultats, Comîme je mie pose 1 mais les résultats obtenus dans la chambre
pas ici cen expert, au lieut dle citer nia propre de maturation du fromage sont vrule
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