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tout au PluSieeceviiiieiies cinreenn cernrrnsniinn. S
peut produire facilement unc moyenne de 64 1bs de

beurre valant aujourd'bui, & 25¢ la livre...... .....  16.00
ou bien 175 1bs de frumage valant 3 123e la livee.. 2232
ou Licn ¢ncore 120 1bs de fromage maigre,’a e la

ct G4 lbs de beurre valant....ivcesvneerer ... 1600 23.20

sans compter Je lard, ou les venus produits avee le petit liit
de beurre ot de fromage, ce yui couvre assez souvent les
frai> de main d'wuvre qu'exigent en plus les soins de la lai
teric sur la simple pruduction de la viande.

Je crois done avoir démontré, A 'évidence, que les culti-
vateurs de la provinee de Québee, en refusant de fuire jus-
qu'ici I'engraisscment du bétail, partoat ol la production du
beurre ct du frumage était fucile, ont cu parfaitament raison.

Lees chiffres ci-haut cités n’ont pas pu &tre contredits. Au
contraite, les mdilliures autorités en Aungleterre admettent
maintenant,qu'étant données les meilleures vaches laitidres, il
est méme possible de produire une livre de beurre (ou son
¢quivalant cen fromage) pour une lb. de beeuf, produite éga-
lement dans les meilleures conditions. ILes enquétes agri-
coles que I'on vient de fuire, afin d'établir les causes de ma-
laise parmi les cultivateurs auglais, constatoent également
que si, en cffet, les cultivateurs sont dans un état critique
partout ol l'on s'appuic principalement sur la production de
la viande, Q'un autre ¢6té les bons producteurs de lait, de
beurre ou de fromage n'ont nullement souffert de la crise
agricole.

Ces faits m'ont paru trop importants pour étre paseés sous
silence.

[Jannée dernidre, j'affirmais encore que I'établissement
d'éeoles de laiteric dans cette province aurait pour effet
d'augmenter considérablemcat la valeur de nos produits, et
je conscillais de eréer immédiatement une de ces éeoles dans
le district de Kamouraska, qui se distingue evcore par sa
grande production de beurre, mais non plus, comme autre-
fois, par 'excellence dans la qualité,

La eréatinn de estte éeole qui n’a que quelques mois dex-
istence,a produit des effets qui surpassent nos meilleures espé-
rances. Malgré toutes les difficultés inhérentes & ces eréa-
tions nouvelles dans nos campagnes, les produits de cette
fabrique ont pu <e vendre aux plus hants prix du marché,
(Meet au point que le beurrs de la fabrique-éenle sest
vendu & Québee 28c et 30c et qu'il n’y en avait pas pour le
quarl des demandes, tandicque les bons beurres d’au-
tomue, faits dans les environs immédiats de la fabrique
s’écoulaicnt difficilement & 15¢ la livre.

Il en a 6té de méme pour le fromage,qui a obtenu les plus
hauts prix Qu marché, & Montréal.

Ysélan donné par la création de eette éeole, et par les ar-
ticles du Journal d’agriculture qui Pont préeédée et suivie, ne
s'est pas ralenti; au contraire.  Aujourd’hui, on entead par-
ler partout de fabriques de beurre et de fromage 3 établir, et
on me demande tous les jours o trouver de bons fabricants
pour prendee charge de nouvelles fabriques. Mallicurcuse-
ment, ce sont encore les hommes compétents qui manquent;
je ne sais plus ol en trouver, ct les salaires sont montds &
des prix exagérés.  D'ailleurs, il n’y a pasde doute que pour
un fabricant de beurre ou de fromage vraiment habile et
connaissant tous les scerets de son art, il y en a au moins
dis, dans cette provinee, ausquels il reste beaucoup & ap.
preodre.  Clest un fait indéniuble que le fromage générale-
ment produit ici, & de rares eseeptions prés, est de 2dme ct
de.3dme qualités ; en conséquence, il se vend & Montréal de
10 2 15 0pp moias cher qud Ingersol, Ont., & 100 licues 3
Poucst de Montréall Aprds une étude suivie de la question,
j’ail acquis la conviction que cela dépend de trois causes :

5.00 |

20 I'infériorité des coustructions, surtout de la chambre 3
, faire sésher le fromage; 3¢ I'état plus ou moins avarié du
lit lorsqu'il arrive & la fabrique.

Or comme la production du fromage cn cctte provinee s'éleve
A plus de 15,000,000 Ihs. (1) valant tout prés de $2,000.000,
et comme il est comparativement facile d’élever la valeur de
ce fromage d’au moins 10 0jg, on arrive A une production
additionnclle et facile de $200,000 par année, au moyen de
Pivstruction & dunedr A nos fabricants actuels, pour le fro-
mage sculoment, sans compter les profits A faire par I'établis-
sement de nouvelles fabriques de premidre classe.

Mais jl se préscate un autre c4té de la question qui.me
parait infiniment plus importaut encore dans ses consé-
quences immédiates.  Jusqu'ici V'établissement d'une beur.
reric ou d'une fromageric a exigé tout dabord un eapital
considérable, et Ja réunion d’assez de eultivatcurs bien dis-
posé> pour fournir le lait d'au moins 300 vaches. Or, étant
duunées les conditions particulidres ott se trouve notre pro.
vince, pour un endroit od la fabrication d’aprés les bases
ci-haut données est possible, il y a des centaines de localités
ot H est tout-d fait impossible de réunir ces conditions, d'iei
4 longtemps. De plus, il est hors de doute qu'on peut pro-
duire les beurres les plus fins, et les fromages les plus déli-
cats, tout aussi bien, ct plus facilement, aves le lait de dis
vaches quavee celui de trois cents. C'est uniquement une
question de savoir de la part des fabricants. D’un autre
¢6l6, 'on comprendra facilement que le fabricant vraiment
habile cherchera 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 intéréts de la provinee,
cc que Ion doit désirer le plus c’est de faire faire les meil-
leurs bearres et fromages, en petit comme cn grand, et d'en
laisser faire le moins possible de qualité inférieure.

Iin Europe, généralement, le beurre ¢t le fromage se font |
chez les particuliers, avee le lait de deux vaches et plus,
sclon I'étendue de la propriété. Cependant, I'Europe, et
surto .t la France, produisent des beurres trés fins et des fro-
muges infiniment plus recherchés que les meilleurs beurres et
fromages américains.

L'expérience pratique que jai acquise & Saint-Denis de- i
puis un an, ct les études que je fais sur le sujet depuis bicn- 3
tot dix aws (sans compter dix A douze voyages spéeiaux A
Ontario et aus Etats-Unisj, me permettent d'affirmer avee 8
assurance qu'il est possible d'apprendre & faire les meilleurs B8
beurres dans bicn peu de jours, et cela, sans qu'il svit indis-
pensable que I'éléve sache lire. Il suffit d'y mettre de l'intel-
ligenee, de 'activité ct de la bonne volonté.

I est également facile d’enscigoer, en peu de temps, 3 1: B8
masse de nos fromagers actuels ce qu'il leur faut faire pour .8
augmenter assurément la valeur de leur-fromage d'au moins
| 10 79. Ob peut, en 8 A 10 jours bien employés, leur ensci-
| gner en méme temps tout ce qui regarde la fabrication pra-
 tique du meilleur beurre, et de plus celle du fromage erémé.

Pour arriver 4 ces progrds si désirables et si pressants, il Ji§
suffirait de transformer complétement 'école de laiterie foo-
dée temporairement Ian dernier et d'en faire une éeole ol
chacun pourrait venir apprendre, en quelques jours, ce qui
lui est nécessaire, soit pour faire de meilleur fromage quiil §
n'en fuit aujourd’hui, soit pour fabriquer les fromages éeré- B
més et méme les beurres de premier choix. i

Ce que jai dit sapplique évidemment aux fromagers d¢i §
formés ou aux personnes désirant apprendre la fabrication §
du beurre sculement ; car pour tout novice dans Ia fabrica-

(1) Envciron 200 fabriques de fromage ont fonctionné V'an dernier
en cette province.  Jlestime i 75,000 1bs, 1a moyenne de production’
par fabrique. Cette annce 250 fabriques, environ, de fromage seront

1o Je manque de connaissances parfaites chez les fromagers;

en opération,




