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tout au plus................... ........ ................. S 5.00 20 l'infériorité des constructions, surtout de la chambre à
peut produire facilement une moyenne de G-1 lbà de fhire sélier le fromage; 3, l'état plus ou moins avarié du
beurre valant aujourd'hui, à 25e la livre...... ..... 10.00 lait lorsqu'il arrive 'à la fabrique.
ou bien 175 lbs de fruiage v.lant.\ 1 2.c la livr 22.32 Or comme l.a production du fromage en cette province s'élève
ou bien encore 120 lbs du fromii.t e îmaigre,'à 6c la -à plus de 15,000,000 lbs. (1) valant tout près de S2,000,000,
livre........................................... ....... 7.20 et comme il est comparativement facile d'élever la valeur de
et 64 lbs de beurre valant.................. ..... 16.00 23.20 ce fromage d'au moins 10 010, on arrive à1 une production
.tn:s coilpter le lard, ou leb wmux produits avec le petit lait :additionnelle et facile de S200,000 par année, au moyen de

de beurre ut de froiuuage, ce qui couvre assez souvent les l'instruction à donnr à nos fabricants actuels, pour le fro-
frais de main d ouvre quxi..;i.t ci plus les soins de la lai nage stulmnent, sans compter les profits à faire par l'établis-
terie sur la simple pruduction de la viande. semtent de nouvelles fabriques de première classe.

Je crois donc avoir démontré, à l'évidence, que les culti- Mlais il se prsente un autre côté de la question qui.me
vateurý deý la province de Qabee, en refusant de fLire jus paraît infiniment plus important encore dar.s ses consé-
qu'ici l'en gr.iisemcent du bl¶t.il, partout où la production du quences inmédiates. .lusqu'ici l'établissement d'une beur.
beurre et du fronage était f.cile, ont eu parfaitement raison. rerie ou d'une fromagerie a exigé tout d abord un c'ipital

Les chiffres ci-haut cités n'ont pas pu être contredits. Au considérable, et la réunion d'assez de cultivateurs bien dis-
contraiie, les mseillkures autorités en Angletcrre admettent posés pour fournir le lait d'au moins 300 vaches. Or, étant
nmintenant,qu'étant donné,s les meilleures vaches laitière, il données les conditions particulières où se trouve notre pro.
est même possible de produire une livre de beurre (ou son viice, pour un endroit où la fabrication d'après les bases
équivalant en fromage) pour une lb. de bouf, produite éga ci-haut données est possible, il y a des centaines de localités
leient dans les meilleures conditions. Les enquêtes agri- où il est tout-à fait impossible de réunir ces conditions, d'ici
coles que l'on vient de faire, afin d'établir les causes de na- à longte ps.
laise parmi les cultivateurs anglais, constat:nt également duire les beurres les plus fins, et les fromages les plus déli.
que si, en effet, les cultivateurs sont dans un état critique cats, tout aussi bien, et llus facilement, avec le lait de dis
partout où l'on s'appuie principalement sur la production de vaches qu'avec celui de trois cents. C'est uniquement une
la viande, d'un autre côté les bons producteurs de lait. de question de savoir de la part des fabricants. D'un autre
beurre ou de froiage n'ont nullement souffert de la crise côté, l'on comprendra facilement que le fabricant vraiment
agricole. habile cherchera naturellement la grande production qui,

Ces faits m'ont paru trop importants pour être passés sous seule, lui assure les hauts salaires. Mais il n'en resto pas
silence. moins acquis, qu'au point de vue des intérêts de la province,

L'année dernière, j'affirmais encore que tétablissement ce que lon doit désirer le plus c'est de faire faire les meil-
d'écoles de laiterie dans cette province aurait pour effet leurs beurres et fromages, en petit comme en grand, et d'en
d'augmenter considérablement la valeur de nos produits, et laisser faire le moins possible de qualité inférieure.
je conseillais de créer immédiatement une de ces écoles dans En Europe, généralement, le beurre et le fromage se fontle district de iCamouraska, qui se distingue encore par sa chez les particuliers, avec le lait de deux vaches et plus,grande production de beurre, mais non plus, comme autre- selon l'étendue de la propriété. Cependant, l'Europe, et
fois, par l'excellence danq la qu-ilité. , surto t la France, produisent des beurres très fins et des fro.La création de cette éenlo qui n'a que quelques mis d ex- mages infiniment plus recherchés que les meilleurs beurres et
istence,a produit des effets qui surpasscnt nies meilleures espé- froimages américains.
rances. Malgré toutes les difficultés inhérentes à ces créa- L'expérience pratique que j'ai acquise à Saint-Denis de.
tions nouvelles dans nod eaupagns, les produits de ctté, puis un an, et les études que je fais sur le sujet depuis bien.
fabrique out pu -;e vendre aux pluq h a prix du march tôt dix ans tsans compter dix à douze voyages spéciaux àV'et au point que le beurra de la fabrique-ócnle s'et Ontariu et aux Etats-Unis), nie permettent d'affirmer avecvendu à Québce 28e et 30e et qu'il n'y en avait pas pour le a qu'il est possible d'apprendre à faire les meilleursassurance q tpsil 'prnr r e eler
qu-irt des demandes, tandicque les lins bourres d au- beurre.s dans bien peu de jours, et cela, sans qu'il suit indis-
tomne, faits dans les environs immédiats do la fabrique pensable que l'élève sache ire. Il suffit d'y mettre de l'intel.
s'eécoulaient difficilement à 15e la livre. ligence, de l'activité et de la bonne volonté.

Il en a été de même pour le fromage,qui a obtenu les plus Il est également facile d'enseigner, en peu de temps, à lahauts pris Ulu marché, à1 Alontréal· ' mase de nos fromagers actuels ce qu'il leur faut faire pour .L'élan donné par la création de cette école, et par les nr- augmenter issur6iu m t la vals ce leur-fromage d'au moins
ticles du Journal d'agriculture qui l'ont précédée et suivien ugmenter.Ossputen l valeur b leur ensi

s's psrlet; ucntare uoudhuo etn 10 010. On peut, en -8 à 10 jours bien employés, leur ensci-s'est pas ralenti; au contraire. Aujourd'hui, on entend par- gner en même temps tout ce qui regarde la brication pra-
ler partout de fabriques de beurre et de fromage à établir, et tique du meilleur beurre, et de plus celle du fromage écrém.
on nie demande tous les jours où trouver de bons fabricants Pour arriver à ces progrès si désirables et si pressants, il
pour prendre charge de nouvelles fabriques. ialheureuse suffirait de transformer complètement l'école de laiterie fon.
ment, ce sont encore les hommes compétents qui manquent; dée temporairement l'an dernier et d'en faire une école oùje ne sais plus où en trouver, etles Falaires Sont montés à chacun pourrait venir apprendre, en quelques jours, ce qui
des prix exagérés. D'ailleurs, il n'y a pas de doute que pour lui est nécessaire, soit pour faire de meilleur fromage qu'il
un fabricant de beurre ou de fronmage vraimcnt habileet n'en fait aujourd'hui, soit pour fabriquer les fromages écré.
connaissant tous les secrets de son art, il y en a au moins niés et même les beurres de premier choix.
dix, dans cette province, auxquels il reste beaucoup à ap. Ce que j'ai dit s'applique évidemment aux fromagers déjà
prendre. C'est un fait indéniable que le fromage générale- formés ou aux personnes désirant apprendre la fabrication
ment produit ici, à de rares exceptions près, est de 2ème et du buabrica
de.3èmîe qualités ; en conséquence, il se vend à Montréal de rre seulement; car pour tout novice dans la fabrica-
10 à 15 010 moins chier qu à Ingersol, Ont., à 100 lieues à (1l Environ 200 fabriques de fromage ont fonctionné l'an dernierl'ouest de Montréal 1 Après une Étude suivie de la question' encette province. J'estime à 75,000 Ibs. la moyenne le production'
j'ai acquis la conviction que cela dépend de trois causes: par fabrique. Cette année 250 fabriques, environ, de fromage seront
l le manque de connaissances parfaites chez les fromagers; en opération.
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