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LETTRE D'ENVOL

Orrawa, 20 avril 1911
A Thonorable
le Ministre de I'Agriculture.
Moxsievr L MINISTRE,
J’ai 'honneur de vous soumettre le manuserit d’'un bulletin dans lequel je me suis

proposé de faire un tableau historique et descriptif de I'industrie laitiére au Canada.

Il m’a paru que les faits généraux et les événements principaux qui se rattachent

au développement de I'industrie laitidre en ce pays méritaient d'étre consignés de fagon

permanente dans un ouvrage spicial, et présentés dans un ordre rationnel pour faciliter

les recherches; et qu'une description de I'état actuel de Vindustrie laitidre serait utile

i ceux qui s'intéressent A ce sujet. Tel est le but de ce travail

J’ai 'honneur de recommander que cet ouvrage soit p pour distribution

comme bulletin N° 28 de la sé

ie de 'industrie laitié le la réfrigération.

J’ai 'honneur d'étre,
Monsieur le Mini

Votre déve teur,

J. A. RUDDICK,

Commissaire de l'industrie laitiére et de la réfrigération.

3501—1}
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INTRODUCTION.

Dans la préparation de cet ouvrage, effectuée pendant les rares loisirs d'une année

bien remplie, je me suis borné i présenter, dans un ordre tant soit peu chronologique,

quelques-uns des faits principaux qui ont trait i Porigine, au développement et A 1'¢é

actuel de Vindustrie laititre au Canada.

Devant Uimportance de cette industrie, le grand nombre de cultivateurs qui s'en
occupent et, par suite, 'intérét qu'elle offre au public en général, il m’a semblé qu'il

seraig bon de noter, avant qu'il soit trop tard, les événements les plus importants qui se

ratiachent au début de son histoire et particuliérement ceux qui se rapportent i 1'éta-
blissement du systéme de fabriques (beurreries et fromageries), qui a tant contribué
au progrés de industrie laitidre canadienne.

J'ai vérifié avee soin les dates et les faits. J'ai consulté autant que possible les
éerivaing contemporains et les preuves documentaires, Les cas qui m'ont parn douteux

sont notés comme tels, Certaines des choses mentionnées peuvent paraitre triviales,

car il était icile d'établir une distinetion exacte entre ce qui est important et ce qui
ne l'est pas. Sans doute, bien des détails intéressants ont été omis et il peut sembler
it certains lecteurs qu'une juste proportion n’a pas été gardée dans le traitement de ce
sujet. Nous n'avons qu'une excuse i offrir, c’est que nous avons utilisé de notre mieux
les renseignements dont nous disposions. Nous avons donné au rassemblement des
matiéres tout le temps que 'importance de ce sujet paraissait exiger. J’ai méme craint
d'ennuger quelques bons amis i force de leur demander des renseignements, et le
nombre de ceux que j'ai consultés est si grand qu'il me serait impossible d’indiquer ici
toutes mes obligations,

Un sujet m'a donné quelque difficulté. 11 s'agissait d'indiquer de facon exacte la
part prise par les diverses persounes qui se sont signalées dans le développement de
l'industrie, surtout au cours de ces dernidres anndes, et c’est pourquoi j'ai adopté, de
fagon assez générale, la régle de ne mentionner que ceux qui ont été mélés i Vinitiative
des mouvements les plus iirportants, 1l ne faudrait done pas s’'imaginer que, dans le
développement de l'industrie laitidre, 'auteur ne considére dignes de mention que ceux
dont il est parlé dans ce bulletin.

Qu’il me soit permis d'espérer que cette attestation sera acceptée par tous ces
correspondants bienveillants qui m’ont rendu une aide si utile en rassemblant une

bonne partie des matidres pour ce bulletin.

J. A. RUDDICK.

Orrawa, Oxt,, 18 avril 1011,







LINDUSTRIE LAITIERE AU CANADA.

1.—LES PREMIERS BESTIAUX DOMESTIQUES.

L'Tle de Sable, ce bane de sable désert et inhospitalier, au large des cites de la
Nouvelle-Ecosse, a été tout probablement le théitre de la premidre introduction de
bestiaux domestiques de ce cité de I'Atlantique. L’histoire nous dit que le baron de
Léry, venu de France en 1518 pour fonder une color e au nouveau monde, chercha en
vain une localité favorable et, pris de découragement, débarqua ses bestiaux qui se
composaient de bétes & cornes et de chevaux sur I'Ile de Sable et s'en retourna dans son
pays. Cette histoire eut une suite intéressante; on dit que le marquis de la Roche fit
un nouvel essai de colonisation en 1598, avee un certain nombre de détenus qu'on lui
avait permis de prendre dans les prisons de France. 11 déposa ses gens sur l'ile tandis
qu'il cherchait un endroit propice pour son établissement, mais une tempéte poussa ses
navires si loin vers I'est qu'il résolut de rentrer en France, laiscant les malheureux
colons & eux-mémes. Ils restdrent sept ans sur l'ile avant d'étre secourus, vivant
principalement de la chair des animaux et se vétant de leurs peaux. Les bovins de
I'Ile de Sable furent exterminés vers 1630 par des excursions organisées dans ce but
par les puritains du Massachusetts, mais les poneys y sont encore de nos jours.

Cartier amena avee lui des bétes & cornes A son troisiéme et dernier voyage, en
1541, mais comme il ne laissa aucun établissement permanent, il est probable que ces
bestiaux furent abattus ou ramenés en France.

En 1606 eut lieu une nouvelle tentative d’introduction de bestinux domestiques
dans le pays qui forme aujourd’hui une des puissances britanniques sur ce continent:
Poutrincourt amena quelques vaches i llmllmeuwnt de Peort-Royai, fondé en 1604
nar de Monts (anjourd’hui Annapelis) Nenvel ze). 11 est nen prohahle, cependant,
que cet essai eut des résultats pe rmnm-nts car Pétablissement fut détruit en 1613 par
une expédition venant de Virginie, dirigée par Argall, et si ces pirates épargnérent
(|m-l<|uos bétes & cornes on peut étre sfir que les Indiens n’auraient pas laissé échapper
er ausei facile,

C'est évidemment Champlain qui a introduit pour la premidre fois, de facon
permanente, en 1608 ou 1610, des vaches au Canada. Dans le journal de ses voyages
il dit avoir coupé du foin pour le bétail en 1610, et une carte de Québec, publiée en 1613,
indique un endroit od I'on cultivait du foin pour les animaux. En 1629, la colonie de
Champlain avait une ferme au Cap Tourmente qui renfermait 60 ou 70 tétes de bétail.
Kirke tua quelques-uns de ces bestiaux dans son expédition de piraterie sur le Saint-
Laurent, cette année-li.

En 1660, Colbert, le grand ministre de Louis XIV, commenca i envoyer des repré-
sentants “ des meilleures vaches laitidres de Normandie et de Bretagne ” & la Nouvelle-
France.

De Tracy amena également quelques bétes bovines de France, en 1665, en méme
temps que le fameux régiment Carignan-Salidres.

Toutes les autorités sont d’accord sur ce fait que la race canadienne actuelle
descend des bestiaux qui ont été importés de Normandie et de Bretagne, au dix-
septidme sidele.

Apréds 1632, quand les établissements acadient eurent pris un caractdre permanent,
on fit venir un plus grand nombre de bétes bovines et de moutons et 'on planta des
arbres fruitiers, On délaissa la péche et le commerce des fourrures pour se livrer i
I'agriculture. En 1671, il y avait 866 tétes de bétes & cornes dans toute I'Acadie.
Un recensement fait en 1693 accusait 878 bovins & Port-Royal, 461 & Minas, 809 &
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Chignecto et 38 sur la rividre Saint-Jean (Nouveau-Brunswick), probablement a
Jemseg. '

On dit qu'il y avait dans le bassin de Minas seul, 1,657 vaches et plus de 5,000
jeunes bestiaux au moment de 'expulsion des Acadiens, en 1755. La plupart des bovins
dans ces anciens jours étaient employés aux charroyages, ce qui fait que le nombre de
bétes @ cornes—expression fréquemment usitée dans les vieux registres—est élevé
proportionnellement au nombre des vaches laitidres.

En 1713, quand I’Acadie fut cédée i I'Angleterre par le traité d’Utrecht, un cer-
tain nombre de familles canadiennes émigrérent dans I'lle du Prince-Edouard, ou, com-
me on Vappelait alors, I'Tle Saint-Jean, qui était restée sous la domination francaise.
Ce furent les premiers colons de I'Ile-Prorvince, et il est fort possible qu'ils aient
apporté des bestiaux avee eux. Il y eut une nouvelle émigration des Acadiens, lors de
leur expulsion de la Nouvelle-Ecosse. Quand le capitaine Holland explora lile, en
1764, il fit rapport que le nombre de bestiaux, i cette époque, était insignifiant.

Bestiaux importés de la Nouvelle-Angleterre.

Aprds l'expulsion des Acadiens de la Nouvelle-Ecosse, les terres fertiles qu'ils
avaient occupées tentérent un bon nombre de colons de la Nouvelle-Angleterre qui
vinrent &'y établir et amendrent avec eux des bestiaux. Les premiers colons allemands
dans I’Amérique Britannique du Nord vinrent i Lunenburg, Nouvelle-Ecosse, en 1750+
1753. En 1754, le gouvernement leur fournit 74 vaches, 867 moutons, 114 pores, 164
chévres, et des volailles, Vers 1760, ils avaient 600 vaches et exportaient du beurre
et du fromage.

En 1761, un groupe de 53 familles, d’origine irlandaise, venant du New-Hamp-
shire, s’établit & Truro. Elles amenérent avec elles 117 tétes de bétail. Cette méme
année, un groupe de puritaing du Connecticut débarqua & Yarmouth; ils avaient, en
1763, 267 bétes & cornes, et en 1784 ce nombre avait été porté i 954,

Quand les loyalistes de I"'Empire Uni vinrent en Nouvelle-Ecosse, au Nouveau-
Brunswick ou dans I'Ile du Prince-Edouard, en ces années mémorables de 1783-84 et 85,
de nouvelles additions furent faites aux troupeaux de ces provinces,

(est par lintermédiaire des loyalistes de I'Empire Uni que des bestiaux furent
introduits dans les cantons de 'Est. Le gouvernement fit alors une distribution de
vaches et de machines agricoles, ete., aux nouveaux colons de ce district,

La partie de V'extréme ouest de la province de Québee, au sud du Saint-Laurent,
qui comprend le comté de Huntingdon et les seigneuries de Chiteauguay et de Deau-
harnois, fut colonisée entre les années 1800 et 1830. Il y avait parmi les colons
quelques Canadiens-francais et quelques loyalistes venus de Lacolle, .uam la majeure
partie se composaient de familles écossnises venues directement d’'Ecosse, et d’Améri-
cains qui avaient traversé la frontidre. Un bon nombre des Américains retra-
versérent la frontidre quand la guerre de 1812 éclata, Les bestiaux qui peuplent ce
district sont venus des Etats et des pays déji colonisés autour de Montréal. Le district
de Beauharnois, comme on I'appelle aujourd’hui, est devenu un des meilleurs districts
laitiers et un des meilleurs centres d'élevage d’animaux de race pure au Canada.

Les premiéres vaches du Haut-Canada.

Quand La Motte Cadillac se rendit & la rividre Détroit, en 1701, et qu'il y fonda
un poste, il amena avec lui quelques jeunes “veaux” dont les descendants ont été
probablement les premidres vaches du Haut-Canada. Toutefois, ce ne fut que plusieurs
années aprés I'établissement de ce poste que la terre fut occupée sur ce qui est mainte-
nant le coté canadien de la rividre. On peut affirmer que la premiére introduction
importante de bestiaux domestiques dans le Haut-Canada eut lieu lors de la venue des
loyalistes de 'Empire Uni, en 1783 et 1785, Le gouvernement distribua des vaches i
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ces colons comme il avait fait dans les cantons de I'Est. Ces vaches venaient du Bas-
Canada et des Etats-Unis. Les loyalistes s’établirent le long du Saint-Laurent et dans
le distriet de la baie de Quinté et de Niagara. La péninsule ouest de 'Ontario ne fut
colonisée que quelques années plus tard, Un des premiers laitiers importants de ce
district fut le célébre colonel Talbot qui s'établit sur les rivages du lac Erié, & Vendroit
que 'on a depuis désigné sous le nom de Port-Talbot, dans le comté d’Elgin, en 1803,
Ue rejeton eccentrique d’un noble irlandais, ami de jeunesse du due de Wellington,
et qui avait connu les fils de George I1I, vint au Canada en 1790, pour rejoindre le
24éme régiment, i Québee. 11 servit dans I'état-major du gouverneur Simcoe et, par
Pintermédiaire de ses amis haut placés, obtint une vaste étendue de terre dans le
district que l'on appelait alors le district de Londres, & condition qu’il y placerait un
certain nombre de colons. Possessecur d'une grande ferme et amateur d’industrie
laitiére, ce fut sans aucun doute un des tout premiers laitiers de l'ouest de I'Ontario.
Les premiers colons arrivérent & Oxford vers 1795, mais les progrés furent lents tout
d’abord et I'auteur n’a pu déterminer i quelle date les premiers bestiaux ont été impor-
tés au pays. Dans les comtés plus au nord de Wellington, Perth et Huron, il n’y eut
que peu ou point de vaches jusqu’aprés 1830,

Les premiéres vaches des provinces des Prairies,

Si maintenant nous jetons nos regards sur les provinces des Prairies, nous trou-
vons que les boving domestiques sont mentionnés pour la premiére fois dans les notes
relatives & 1'établissement des colons de lord Selkirk sur la rividre Rouge, dont la
premiére compagnie débarqua i cet endroit en 1812, M. E. H. G. G. Hay me dit qu'il
y a dans les archives de la Compagnie de la Baie d’Hudson, & Lower Fort-Garry,
une note établissant qu’en 1813, lord Selkirk expédia un taureau et une vache de
Ballin Ghobhaim, en Rosshire, i Stronoway, et deli, avee des colons, par la baie
d’'Hudson et la fabrique de York. Toutes les communications avee la colonie, qui
était sous la protection de la Compagnie de la Baie d'Hudson, se faisaient par cette
route. On ne dit pas, toutefois, si ces animaux sont jamais arrivés i la rividre Rouge,
ce qui n’a rien d'étonnant, étant données les difficultées que devaient présenter le
voyage par terre,

En 1823, un troupeau de 300 bétes & cornes fut amené du sud et vendu aux colons
de la riviere Rouge. Ross, 'historien de la colonie dit que ces bestiaux étaient les
premiers de la colonie, “ i

i l'exception de deux vaches et d’un taureau anglais regus
de la Compagnie du Nord-Ouest ”. Mais ceux qui sont au courant de I'histoire de ces
temps auront peine i croire que la Compagnie du Nord-Ouest ait fourni des vaches
aux colons de Selkirk, ou leur soit venue en aide d’aucune autre maniére,

En 1825, Ross, dans son voyage de 1'Orégon i la rividre Rouge, trouva deux
vaches et un taureau & Fort-Cumberland, sur la Saskatchewan, et il note que “ intro-
duction de bovins domestiques venant de la colonie de la rividre Rouge constitue un
nouveau progrés dans la civilisation de cette localité”. Le méme historien, parlant
de I'établissement de la rividre Rouge en 1831, fait mention de la baisse dans le prix
des produits laitiers, due i la surproduction. Le beurre était tombé de un shilling i
7 pence la livre, le fromage de 6 pence & 4 pence. 1l parait en outre que la qualité de
ces produits laissait beaucoup i désirer,

Dans son témoignage, donné en 1856 devant le comité de la Chambre des Communes
(Angleterre), sur la Compagnie de la Baie d’'Hudson, le colonel Lefroy disait ce qui
suit: “On trouve aujourd’hui des bétes & cornes i la plupart des forts de la compagnie,
méme & une bonne distance en aval sur la rividre McKenzie.

Les premiéres vaches de la Colombie-Britannique,

Il est évident que quelques vaches ont été transportées par deld les montagnes
dans les parties nord de l'intérieur de la Colombie-Britannique, das 1837; la corres-
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pondance de la Baie d’'Hudson fait mention d’un taureau, d'une vache et d'un veau
I'un des postes du nord, cette année-ld. P. 8. Ogden, facteur en chef i Stewart-Lake,
exprime, dans une lettre écrite en 1840, & William Thew, Fraser-Lake, son mécontente-
ment de ce que le “ taureau n’ait pas été envoyé ”.*

En 1843, la Compagnie de la Baie d’Hudson, sachant que la question de frontidre
allait probablement étre réglée et que l'occupation mixte du territoire de I'Orégon
allait prendre fin, établit un fort sur le site de ce qui est maintenant la ville de
Vietoria, dans I'lle de Vancouver, afin d’étre sur le bon coté de la frontidre quand
celle-ci serait déterminée de facon définitive. Depuis quelques années la compagnie
cxploitait déji de grandes fermes laitiéres & Nisqually, sur le détroit Puget et au Fort-
Vancouver, sur la rividre Columbia, Ces fermes étaient peuplées de bétail laitier qui
venait de la Californie et qui était d’origine mexicaine (ayant été importé d’Espagne),
I1 avait été amené en Californie par les Péres de la Mission,

Le nouveau fort fut approvisionné de bétes bovines et, vers 1846, il y avait deux
troupeaux laitiers de 70 vaches chacun sous la direction de Roderick Finlayson, que
I'on peut considérer comme le premier laitier de la Colombie-Britannique.

Le produit de ces fermes servait i alimenter les postes du Nord. 1 faisait égale-
ment 'objet d’un commerce avee les Russes qui occupaient alors 1’Alaska.

D'aprés cet exposé sommaire de l'introduction des bovidés domestiques dans les
diverses parties du Canada, il est évident que méme les premiers colons considéraient
jue la possession de vaches et de beufs était de premidre importance et I'une des
premidres nécessités de la vie civilisée, car nous trouvons que partout ol des établisse-
ments permanents ont &été fondés les bestinux ont bientdt suivi, malgré la
trds grande difficulté que Von avait i se les procurer. Outre la difficulté d’obtenir des
vaches, les premiers colons de I'est du Canada ne trouvaient pas chose facile de leur
procurer de la nourriture dans un pays qui était presque entidrement recouvert
d’épaisses foréts. Quand le foin de prairie de castor faisait défaut, les pauvres animaux
étaient souvent obligés de vivre pendant des mois sur les jeunes tiges des arbustes et
des arbres et hien des acres de beau bois dans Ontario et Québec durent étre abattus
pour servir de “broutage ” aux bestiaux affamés,

ne reopertion des bovine qui appartenaient aux premiers colons étaient
employés comme bites de trait, de sorte que 'industrie laitidre de ces temps reculés
n’est pas toujours aussi développée que le nombre de bestiaux I'indiquerait d’aprés la
base actuelle de calcul.

11 est maintenant évident que le Canada peut revendiquer I'honneur d’avoir été la
premiére partie de ’Amérique au nord du golfe du Mexique & recevoir des bestiaux
domestiques, Les pélerins de Plymouth n’en ont eu qu’en 1623, 11 est possible que les
Espagnols aient apporté avee eux des bétes & cornes et des chevaux au Mexique ou
dane le centre de ’Amérique, au seizitme sidele. Ce détail n'a pu étre établi de facon
léfinitive par 'auteur de ces lignes.

On voit par ces faits que la vache commune de ce pays a une ginéalogie trés
mélangée. Dans les provinces de I'Est, elle a une trace de sang francais ou normand
avee divers mélanges anglais et écossais et également une trace de sang hollandais
des bestiaux de cette race ayant été amenés par certains loyalistes de ’Etat de New-
York. Dans les provinces de I'Ouest, il y a des raisons de croire qu'un bon nombre des
bovins venus du sud avaient des ancétres espagnols.

® History of the Northern Interior of British Columbia, Morice.
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TasLeav 111.—Nombre de vaches laitidres au Canada, par provineces, années 1871 &
1901—Suite,

Tle du

Annde,
An Prince- kdouard

Manitoba. Colomb e 'r.»n\u.-:.;n. du

Britannique,

1871

10,878

1801 |
1901

Au C nada -*1871

*Ce chiffre ne compren | qu'Ontario, Québee, le Nouveau lirunmu k et la Nouvelle- Ecosse,

2~INTRODUCTION DU BETAIL LAITIER DE RACE PURE.

Race Canadienne.

Nous avons déji vu que les ascendants de la vache canadienne ont été amenés a
ce pays dans les premiers jours du régime francais. Dans certaines localités, leur
élevage s'est fait avee trés peu de mélange d’autre sang et depuis que le livre généalo-
gique canadien a été établi, en 1887, on les a reconnus comme étant de race pure,

Race Ayrshire.

L’Ayrshire est venue ensuite, mais il est impossible d’établir de fagon précise
quand les premiers animaux de cette race ont été apportés au Canada. Lord Dalbousie,
qui parait s% vivement intéressé au progrés agricole comme gouverneur de la
Nouvelle-Ecosse, et, plus tard, comme gouverneur du Canada, a importé des bétes
Ayrshires dans cette derniére provinee, dans le but d’améliorer la race bovine. Le
secrétaire de la société canadienne des éleveurs d’Ayrshire dit que le livre généalogique
canadien contient des Ayrshires qui remontent aux animaux importés par lord
Dalhousic. Dans les tout premiers jours, les exportateurs écossais amenaient des
vaches Ayrshires pour fournir du lait aux passagers pendant le voyage et les reven-
daient & Québee et & Montréal. Ces vaches devinrent si populaires que les cultiva-
teurs, désirant les propager, poussérent souvent les capitaines i en amener plusieurs
par voyage. En 1850, des Ayrshires furent importées par M. John Dodds et M. John
MacKenzie, de Montréal, et plus tard par James Logan, du méme endroit, en 1853.
Les sociétés d’agriculture de Montréal et de Beauharnois firent également des importa-
tions en cette dernidre année. M. J. B. Ewart, de Dundas, Ontario, importa des
bestiaux Ayrshires en 1845, Aprés cela, on importa un grand nombre d’Ayrshires dans
Ontario et Québec.

Race Jersey.

En 1868, M. Harrison Stephens, de Montréal, désirant établir ses deux fils sur des
fermes, fit venir un troupeau de Jerseys. M. Andrew Allan, de Montréal, fit de
nouvelles importations en 1871, qui vinrent grossir le troupeau de Stephens. Clest
ainsi que la fameuse famille de Jersey “St. Lambert” a été fondée. (est dans ce
troupeau, en 1881, que Valancey E. Fuller, de Hamilton, se procura la fameuse Marie-
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N Anne de St-Lambert, pour laquelle il refusa $26,000, trois ans plus tard. Les Jerseys
étaient & la mode et les prix atteignirent, vers 1880, une hauteur qu'ils n'ont pas
revue depuis. Cette race a probablement souffert quelque peu de la réaction qui a

naturellement suivi une spéculation hasardeuse,

Race Guernsey.

Feu I'honorable sir John Abbott a importé des Guernseys en 1878, 1881 et 1883,
Ses importations ont été probablement les premidres qui aient été faites directement.
Vers la méme époque, William Duffus, de Halifax, N.-E., importa quelques animaux
par les Etats-Unis. M. E. R. Brown, de Charlottetown, I. P.-E., fit une importation
en 1886,

L’honorable Sydney Fisher a été I'un des premiers éleveurs de Guernseys au
Canada. Son troupeau a été établi en 1886,

La Guernsey n’a jamais été I'objet d'une réclame aussi vive que certaines autres
races, mais elle est fort appréciée par un bon nombre de laitiers bien renseignés.

Race Holstein.

Cette race, généralement connue au Canada sous le nom de Holstein, mais désignée
\ officicllement par eelui de Holstein-Frisonne, serait, d’aprés nous, plus correctement
» désignée par le nom de “ Hollandaise ”. (Vest la dernidre des races laitidres typiques
qui ont &éé importées au Canada. Dans le Canadian Dairyman de 1907, M. A, C.

Hallam éerit ce qui suit:

“Etant entidrement convaincus de la qualité supérieure de la Holstein et
croyant que cette vache conviendrait particulidrement i ce pays, cinq cultivateurs
canadiens de progrds se hasardérent i traverser la frontidre, en 1882 et 1883, pour
se procurer quelques sujets de cette race cé

bre. Détail singulier: quatre ou cinq

3 hommes de différentes parties de la province importérent des Holsteins & peu prés

Y en méme temps. Tous ge croyaient seuls & le faire lorsqu’ils se rencontrérent i la

1 station de quarantaine de Point-Edward, odt tous les bestiaux durent rester trois

L] mois, aux frais des propriétaires. Cette détention occasionna de grands frais, des

J pertes et des dommages aux animaux. ILes premiers éleveurs qui se lancérent dans

? cette entreprise sont MM. Cook, de Aultsville; J. 8. Hallman, I Hillgartner, C.

| Wagler, de New-Dundee, Ont.; J. W. Lee, de Simeoe, Ont.

3 “En 1884 et 1885 des Holsteins furent importées & plusicurs reprises diree-

. tement de Hollande au Canada par des importateurs américains et vendues aux

» enchéres publiques.”

8

\

b Shorthorn,

3 On ne compte pas généralement la Shorthorn parmi les races laitidres proprement

3 dites; cependant, il se trouve d’excellentes laitidres dans certaines lignées, on dans
certaines familles de cette race,

Les Shorthorns ont été importées pour la premidre fois par le ministére de I’Agri-
culture du Nouveau-Brunswick, en 1825 ou 1826, En 1826, le juge Robert Arnold,
de St-Catharines, Ont., acheta une vache aux Etats-Unis et M. G, W. Smith, de Saint-
Thomas, Ont., importa d’Angleterre une vache et un taureau en cette méme année.

' 11 y eut des importations presque tous les ans, de 1832 A 1854, et, d'aprés éditeur du
' premier livie généalogique Shorthorn canadien, “ I'importation prit un grand essor”
: pendant cette époque.
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Premiers préjugés contre les races pures.

.

L’auteur ne désire prendre aucune part dans la “bataille des races”, il se propose
seulement de noter certains faits concernant leur premidre introduction dans ce pays.
Nous laisserons aux promoteurs des diverses races le soin de faire connaitre les mérites
de celles auxquelles ils s'intéressent et les défaut des autres.

Jusqu'en des années relativement récentes, les vaches de races pures ne jouissaient
pas d’une haute réputation auprés des cultivateurs laitiers ordinaires. Croil, dans son
histoire du comté de Dundas (1861), dit ce qui suit & ce sujet:

“On n'a donné jusqu'ici que trds peu d’attention aux races de bétail dites
perfectionnées, On entretient un préjugé contre elles, en ce pays. 11 est difficile
d’indiquer sous une forme tangible les objections que l'on fait & leur introduction.
On parait croire qu’elles consomment trop de nourriture en hiver ; en d’autres
termes, nous sommes désappointés de ce qu’elles ne peuvent endurer la faim aussi
bien que les autres bestiaux indigénes. Jesse W. Rose a été, il y a bien des anndes,
le premier & introduire des bestiaux Durham et Ayrshire, mais & son départ de ce
pays son troupeau a été dispersé, et comme ses animaux ont été, dans bien des cas,
l'objet de traitements douteux, on a déclaré que ces bestiaux ne valaient pas les
bestiaux indigénes.”

A en juger par le nombre de bestiaux de race pure au Canada, i I'heure actuelle,
et les hauts prix que l'on paie actuellement pour les animaux de choix et de bon
élevage, il est évident que ce préjugé a disparu.

3.—~PRODUCTION DE BEURRE ET DE FROMAGE AU CANADA.

Dans bien des registres des premiers établissements canadiens, mention est faite
de la production de beurre et de fromage. L'art de la fabrication du beurre est facile
i acquérir, mais la fabrication du fromage, beaucoup plus difficile et beaucoup plus
compliquée, exige plus d’habileté et plus d’expérience, quoi qu’on puisse faire du
fromage d’une seule espdce avec trds peu d’entrainement préalable.

Fromage.

Les premiers colons francais faisaient du beurre et du fromage, et sans doute le
fromage raffiné que l'on fabrique de nos jours A I'ile d'Orléans est une relique des
premiers essais de fabrication du fromage i piite molle qui se fait en France. De
toutes les sortes de fromage que I'auteur connaisse, c’est ce fromage raffiné qui approche
le plus prés d’une variété canadienne spéciale de fromage. 11 s'est fait des fromages
de créme dans différentes localités; de tous, c'est probablement celui du comté de
Rouville, Qué., qui a acquis la meilleure réputation.

Les loyalistes des Etats-Unis introduisirent I'art de la fabrication du beurre et du
fromage dans les comtés de I'Est, la vallée du Saint-Laurent et le district du lac
Ontario. Dés 1801, il y avait un surplus de beurre et de fromage i Kingston, Ontario,
et une partie de ce surplus était exportée aux Etats-Unis.

Dans le rapport statistique du Haut-Canada, publié par Gourlay en 1822, mention
est faite de beurre et de fromage, pour les cantons de Sandwich, Walpole, Rainham,
Norwich, Saltfleet, Bayham et d’autres cantons. Les prix indiqués varient de 18 & 30
cents par livre de Leurre, et de 15 & 30 cents par livre de fromage.

La fabrication du fromage semble avoir été entreprise avec succds par quelques-uns
des premiers colons anglais et écossais d’Ontario et de Québee. M. Hiram Ranney,
de Salford, comté d’Oxford, a été peut-étre, de son temps, le plus grand producteur de
fromage de I'Ontario. Vers 1850, il trayait de 80 & 100 vaches et il charroyait son
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fromage & Hamilton et autres endroits avant que le chemin de fer Great-Western ciit

été construit, Vers le milien du dernier sidele, il y avait de grand fromagers dans les
mtés de Chateanguay et Huntingdon, dans la province de Québee. M, James Brodic,
le North-Georgetown, George Cross, prés de Ormstown, et Nicholas Farlinger, de
Dundee, se distinguérent tout particuliérement, 1ls faisaient leur fromage d’aprés la
méthode Dunlop, et M. Cross parait avoir fort bien réussi, car son fromage s'était
acquis une excellente réputation

Montréal. 11 remporta une médaille d’argent &

autre & 'exposition provineiale tenue en la méme
fabriques, car on dit qu'il
it au sien.

I'exposition de Paris, en 1855, et m
wmnée. II semble que M. Cross
recevait du lait de quelques-uns d

En des années plus récentes, M, Fred. Parsons, de Guelph, Ont., a fabriqué le

préva le systéme d

ses voisins, qu'il méla

iis Stilton et a obtenn de trés bons résultats.
es Trappistes ont apporté de Fra

e an
Les @
¢ Port-du-Salut et font, depuis plusicurs anndées, un exeellent article au monastére

Oka, Qué. Ce fromage est connu dims le commerce sous le nom de fromage d’Oka.

¢ secret de la fabrication du fromage

I’lus récemment, la fabricati de Coulomn

lége Macdonald et ce procé

ers a 6té entreprise au

¢ est enseignd léves avee suceds. On en a fabriqué

a ferme expérimentale d'Ottawa. Le service
» d'agrienlture d’Ontario, Guelph, a récemment ajouté la fabri

e fromage i pate molle i son prog

alement, au cours de 'année derniére,

curs variétés bien connues de fromage “en pot ™, que l'on prépare «

maage de fabrique ordinaive par un hachoir et que 'on met dans des

s ou d'autres récipient

Le fromage “ & la sa " fort appréeid de rsonnes, était plus répandu
qu'il ne Vest avjourd’hui. TLa différence
.

simplement dans Paddition

le from

la sange consiste

¢ I'herbe aromatique de ce nom. de fabrication est le méme. 11 y n

L
ficrentes méthodes d'ajouter la sauvge, wai

nement hachées avee le eaillé juste avant «

wralement on mélange les feuilles

us traiterons, dans un artiele spéeial,

riques canadiennes,

I1 n'existe pas de variétés spéciales de fromage canadien,

On fait le fromage en précipitant, avee de la présure, les composés de la protéing

lu lait, Le caillé qui se forme retient le gras de lait mécaniquement et conserve égale

ent une certaine quantité d'eau. Un fromage Cheddar canadien, par exemple, &
mpose, grossiérement parlant, d'un tiers de gras, d'un tiers de composés de protéing
de caséine, et d'un tiers d'eau.
L’art de la fabrication du fromagé est infiniment plus compliqué et plus diffieilc
e celui de la fabrication du beurre. 11 porte sur plusieurs éléments constitutifs dn

t dont deux d'entre eux, le sucre et la caséine, contrairement & la matidre grasse qui
t relativement inerte et stable, sont tr

sujets

i des changements bio-chimique

jui ne sont pas encore entiérement compris, ou qui n'ont pas encore été parfaitement
étudiés par le chimiste et le bactériologiste

11 suffit de faibles modifications dans le procédé de fabric:
terming présente des différences caractéristiques,  Ainsi, il se fabrique probablement
cent variétés différentes et distinetes de fromage dans les différentes parties du monde,

tion pot 1e le fromag

et au moins vingt-cing catégories bien connues d'aspect, de pite ot de goiit trés
variable. Cleet le goiit qui offre le plus de variations,
La pite de ces fromages varie depuis le Schalizieger des Alpes suisses, si dur qu'il

faut le gratter, ou le rdper comme son nom lindique, au fromage francais mou

t crémeux comme le Brie ou le Camembert. Au point de vie du goiit, nous avons

le Cheddar doux et aromatique, et d’autre part, le Limbourg & odeur forte et

iquante; quant & lu grosseur, elle varie depuis le petit Neufchatel, qui ne pise
35014
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que quelques onces, i l'énorme @ruyére, dont le poids peut atteindre jusqu'a cent
livres.

On pourrait se demander pourquoi les producteurs canadiens n'ont pas fait preuve
de plus d'originalité sous ce rapport? Pourquoi font-ils tous un fromage qui, aprés
tout, n'est qu’une imitation du fromage Cheddar d’Angleterre? 1l n'est pas difficile
de trouver Pexplication de ce fait. En premier lieu, les divers fromagers n’avaient
pas été i Vauvre assez longtemps pour établir des types fixes avant que le systdme de
fabriques centrales s'établisse et quand les fabriques eurent été établies la fabrication
du fromage sur la ferme cessa presque entiérement. Les fabriques adoptérent le fromage
Cheddar, premiérement parce que de tous les procédés de fabrication ¢'est celui de ce
fromage qui convient le mieux au systéme de fabriques, et deuxiémement parce que le
marché anglais, que nos fabriques ont cherché de suite & conquérir, demandait déjd un
fromage Cheddar. Dos les premiers jours, le procé
tantes; par exemple, vers 1870, le moulin & caillé a remplacé le “brassage” du caillé,
et plus tard, vers 1880, le procédé dit du ¢ 16 doux” a été introduit par le prof.
Arnold; mais toutes ces modifications, et d’autres d’ordre moinsg important, avaient
pour but de rendre la qualité du fromage plus semblable & celle du Cheddar anglais.

En outre, grice & l'inauguration du systéme de fabriques centrales et & son

£l

1é a eubi des modifications impor-

adoption giénérale, 'organisation est devenue meilleure. Les conventions laitidres et
les discussions publiques, suivies plus tard d’un enseignement systématique, ont toutes
eu pour but d’empécher les f: irer dans des voies détournées qui, dans
les pays ol cette organisation faisait défaut, ont eu pour résultat les nombreuses
variétés de fromage que 'on connait,

yricants de s

Loi fédérale concernant le fromage.

Les articles 282, 283 et 283A de la loi des inspections et des ventes (avee les
modifications apportées en 1908) preserivent:

(a) Que tous les fromages fabriqués avee du lait complétement ou partielle-
ment éerémé de

mnt porter, marqués sur 'emballage et sur le fromage lui-méme,
les mots “ fromage de lait éerémé”

Et ils interdisent :

(b) De fabriquer du fromage désigné par le nom de “fromage rempli ”, ou
de remplacer la matidre grasse du lait par une matiére grasse étrangére dans la
fabrication du fromage.

(¢) D’incorporer i un nouveau fromage, pendant la fabrication, du caillé ou
du fromage de qualité inféricure, et d'exposer ou de garder pour la vente. en
connaissance de cause, du fromage de ce gehre sans en donner diiment avis.

(d) De faire entrer dans le fromage au cours de la fabrication, ou i tout autre
moment, une substance étrangére quelconque.

Beurre.

Il n'existe pas de différence essentielle entre le beurre de choix canadien et le
meilleur produit de ce genre des autres pays.

Partout ol l'on suit des méthodes scientifiques, les proeédés de fabrication du
beurre diffdrent peu, et si légdres sont les différences de goiit et de pite dans les
échantillons de beurre bien fait qui viennent de toutes les parties du monde, qu'il
faudrait un expert pour les découvrir. Bien entendu, on trouve partout du bon beurre
et du mauvais beurre et c'est la proportion relative de ces deux sortes dans un pays
quelconque qui fait ou qui défait la réputation de ce pays sous ce rapport plutit que
les qualités ou les caractéristiques distinctes du produit, attribuables & la localité
d'origine.

les &

avoi
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Comparé avec le beurre australien ou le beurre européen, le beurre canadien se
distingue par une texture cireuse et une couleur foneée, mais un changement a eu lien
en ces dernidres années et le beurre est maintenant plus clair et plus erémeux. 11
contient trés peu de sel et méme une bonne partie du beurre d’exportation n’en contient
pas du tout. (Voir chapitre du systéme de beurreries au Canada.)

La loi fédérale concernant le beurre.

Dans le commerce, le beurre se divise en différentes classes ou catégories. Au
alement que deux catégories de beurre, savoir, le
" et le “beurre de beurrerie ” ou “de fabrique”,

re nvante 4‘ mns

(‘anada, nous n'avons reconnu lég
beurre de laiterie ” ou “de ferme
Les définitions de ces deux catégories sont établies de la man

I"article 279 de la loi des inspections et des ventes:

(1) “Beurrerie” (creamery) signifie un établissement oit 'on emploie, pour
faire le beurre, le lait ou la créme de cinquante vaches ou plus, dans un local garni
les appareils convenables;

(2) “Laiterie” (dairy) signifie un établissement ot 'on emploie, pour fair
le beurre, le lait ou la eréme de moins de cinquante vaches;

(3) “Beurre” signifie le produit alimentaire communément d

igné sous co

nom, et pour la fabrication duquel on emploie exclusivement le lait ou la eréme ou
'un ou lautre, avee ou sans addition de matiére colorante, de sel ordinaire ou
autre préservatif innocent;

(4) “Beurre de beurrerie ” s'applique au beurre fabriqué dans une beurreri
(creamery) ;

(5) “Beurre de laiterie” s’applique au beurre fabriqué dans une laiteric

(dawry).

On se propose de modifier cet article en y ajoutant les paragraphes suivant

“ Beurre de petit lait” signifie du beurre fabriqué avee du petit lait,

“ Beurre refait ™ signifie du beurre qui se compose d’un mélange de beurre de
beurrerie et de beurre de laiterie, ou de deux ou plusieurs beurres de laiterie qui
ont été fabriqués dans différentes laiteries et mélangés ensemble,

La loi des inspections et des ventes (articles 208, 209 et 300) contient également
les stipulations suivantes:
(a) Nul ne peut fabriquer, ni importer au Canada, ni tenir, ni vendre, n
avoir en sa possession pour la vente de 'oléomargarine, de la butterine ni aucun
autre prétendu succédané du beurre, fabriqués en totalité ou en partie avee des
matiéres grasses, autres que celles du lait ou de la créme.
(b) Nul ne peut méler dans le beurre ni acide, ni aleali, ni substar
ou autre qu'on y introduit ou dont on se sert pour que le beurre absorbe de V'ean

¢himi

ou quelque quantité de lait ou de eréme,

(¢) ni fabriquer, ni importer ati Canada, ni tenir, ni vendre, ni exposer en
vente, ni avoir en sa possession pour le vendre du beurre refait ou du beurre de
fabrication artificielle.

(d) Nul ne peut fabriquer, ni importer au Canada, ni offrir, ni vendre, ni
avoir en ea possession pour la vente du beurre qui contient plus de seize pour cent
deau.

D’autres articles de la loi des inspections et des ventes prescrivent ce qui suit:
"

(1) Tous les beurres et fromages fabriqués au Canada et destinés A& expor
tation doivent porter le mot “ Canadien” (Canadian) ou “ Canada™ marqué sur
I'emballage.

350143
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(2) Nul ne doit appliquer une n:arque, un timbre ou une estampille des mots
“Canadien ” (Canadian) ou “ Canada” comme terme descriptif sur tout fromage
ou sur toute boite ou tout emballage qui contient du fromage ou du beurre, i
moins que ce fromage ou ce beurre n'aient été fabriqués au Canada.
(3) Nul ne peut sciemment vendre, offrir ni exposer en vente, ni avoir en sa
possession pour la vente, du fromage ou du beurre qui porte, marqué sur lui-méme
ou sur la boite ou l'emballage qui renferme, un mois d mois dans
lequel ce fromage ou ce beurre a été fabriqué
Nul ne peut sciemment vendre, fournir, apporter, 1
bet » ou fabrique de lait condensé ou & son pro
a éerémé ou adultéré de toute manicére
Statistique de la production du beurre et du fromage. -
Les divers comptes rendus des premiéres périodes de la colonisation et du déve p
loppement de ce pays font mention des quantités de beurre et de fromage produites 88
dans certaines localités, et particuliérement dans la Nouvelle-1 ), MAais comme C oy
mptes rend ont trés incomplets, leur publication pourrait in re en erreur. Les
Wbl IV, VII, VIII et IX sont extraits des relevés du recensement de 1848 i
1901. Les tableaux 1V, VII et VIII comprennent le beurre et le fromage fabriqui I'a
sur la ferme et i la fabrique Dans le recensement de 1881 et 1801 n'a donné que
les valeurs du beurre et du fromage faits & la fabrique. Les itités ont été ealenld
d’aprds les valeurs. Le fromage t6 ¢ \ 10 cent re et curre A 25
centins,
TasrLesav IV.—Production de beurre et de fromage, par provinee, de 1848 & 1901
(chiffres extraits des donndes du recensement), *
0
0N ) N B o Que
No
. Nou
- e ¢
Ma
I ‘ b L} 1
I I | g I
1848 0, 400 G068, 807
1851 9,610,030
1861 3 822 26§ 2687172 15,900,949 109147
1871 = 63, 4 = 04980 12
1881 12,2 31,120,189 6
1891 2,387,004
1901 12,0821
N | ¥ i Iy CR M
s
Benrre Froma I ' } g 1 r Fromag
| 1 | 1 | (
1848
1851
1861 T 48T
1871 081,939
1581 1,688,690 057,15
1801 1,046,018 1,969, 108, 188 3,019, ¢ 03
1991 S, 147 1,060, 4,450,019 10,2383, 6

)
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'
I'apreau IV.—Production de beurre et de fromage, par provinee, de 1848 & 1901
(chiffres extraits des données du recensement—Su

84
861
871
891 1,922,014 (
01 120,851 604 1883
apLEAU N Beurre ué dans les | rerie le 1881
1907
I'r 8 1801 0 ,
0 1,200,452 0,542
( JOR 702 3TN i 625, (00
S000 N7 814
31040 3,211

Manitoba,
I Territoire

Col Britam

N 15,808

Totaux 1.365.m2 054,304 S, 006, 750 15,880, 204

I'aLeau VI—Fromage de fabrique

P ) 1881 §0 1901 "

2 131,967,061 1209
80,680,104 {

1,842 686

8, 147
e du Prince- Edonard 47579
Manitoba 1,280,413 1
Les Territoires 7.603
( e-Britannigm 0,000
Totanx WLOT 4,806 7. 418 ) 833,520 X4, G08. 18

Les tableaux VII et VIII permettent de comparer I'état de

les provinees d’Ontario et de Québee juste avant U'introduct
I l )

Pres que ce sYsteme ¢ té assez bien développé, Com ‘
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1861 et 1901, la
modifications
¢ tés de be
pa )
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4 —LE SYSTEME DES FABRIQUES.

Il y avait, en 1861, plus d'un million de vaches dans I'Amérique Britannique du
Nord. Les marchés étaient approvisionnés de beurre et recevaient une bonne quantité
de fromage, mais les importations de ce dernier produit dépassérent de beaucoup les
exportations jusqu'an moment ol les fromageries commencérent i fonetionner., Vers
1860, avenir de I'industrie laitié
sible dans les conditions qui régna

paraissait peu brillant. Tout progrés était impos-
nt alors. Les vaches, sur la ferme, n’occupaient
qu'une position secondaire; le fromage et le beurre étaient faits par les femmes de la
maison qui, aprés avoir riis de eité ce qu'il fallait pour la famille, échangeaient I
surplus pour des épiceries et d’autres néeessités, & un prix qui Ctait souvent inférieur
au prix réel de production, La production était limitée & la somme de travail que la
femme et les filles du cultivateur pouvaient soustraire de leurs autres pénibles travaux.

L'établissement des fromageries soulagea la situation et donna un nouvel es

sor & la
production du lait. Le produit des fabriques convenait mieux aux marchés m

glais que
le produit de la ferme et ¢’est alors que commenea le grand commerce d’exportation
de fromage.

Le systdme de la fabrication du fromage en fabrique
le comté de Herkimer, dans 1'état de New-York, vers
ce district servit de guide et de moddle & tout le rest
industrie,

spéeiales prit naissance dans

, et pendant quelques années
de I'Amérique, pour cette

Le systéme de fabriques répondait exactement aux conditions de main-d’euvre et
aux autres conditions qui régnaient dans Ontario et Québee, aussi s'étendit-il rapide-
ment dés qu'il devint mieux connu et micux compris. Les résultats furent tels que les
progrds de l'industrie laitidre canadienne &

ocient, dans limagination populaire,
A la naissance des from

n'est pas exact, mais il faut admettre
t mise i fonctionner a marqué une érc
lans le progrés de Vindustric en ce pays. 11 ne sera pas inutile de noter
quelques faits qui se rapportent aux premiéres fabriques dans

Ce point ¢
jue le jour ol la premiére fromagerie s
distincte

s principaux distriets
laitiers et ce sera simplifier la question que d'étudier chaque provinee séparéicent,

Fromageries.—En l'anuée 1863, M. arvey Farrington, un bon fromager du comté
de Herkimer, en visite chez quelques amis du comté d’Oxford, fut frappé par les avan-
tages que ce distriet offrait pour I'industrie fromagére et décida d'y
famille et de se lancer dans cette industrie.

faire venir
Au printemps de 1864, il établit
premidre fromagerie canadienne sur la ferme de G. V. de

a
Long, dans le canton de
Norwich, Un fait démontre clairement la valeur de son jugement, ¢'est que Oxford
a toujours été, depuis, dans I'avant-garde des comtés laitiers du Canada. M. Farrington
possédait toutes les qualités du pionnier.  Son jugement elair, son initintive et son
esprit publie contribuérent puissamment & établie Pindustrie
durable.

| pays, savoir la
fabrique de Ingersoll, fondée par James Ilarris et ses associés; la fabrique de
sur la deuxidme concession de West-Oxford; une construite

sur une base saine et

mée suivante vit quatre autres fabriques s'établir dans I

ialloway,
Andes Smith et fils,
i Norwich, et une autre par John Adams, i Nissouri. Ingersoll devint le chef-liew J¢
industrie fromagére et nul ne lui disputa ce titre pendant quelques années,

Un autre Américain, M. P. W. Strong, vint dans le comté de Leeds en 1865 et
entreprit la fabrication du fromage & Farmersville (aujourd'hui Athens). M. Strong
prit une part active i I'installation de plusieurs fabriques dans le district de Brockville
et il mérite d'étre loué pour les perfectionnements qu'il a introduits dans les construe-
tions et dans les machines.

M. M. K. Everts fut un autre pionnier du comté de Leeds qui, en compagnie de
M. Coolege, construisit une fabrique & Frankville, en 1866, M. Strong et M. Everts
#'occupent encore activement, anjourd’hui, de I'industrie fromagére.
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Le district de Belleville n'était pas fort en arriére sur rivaux, car en 1866 feu
M. Ketchan Graham et Ihonorable Robert Reid, également décédé, établirent une
fabrique prés de Belleville, qui a été connue sous le nom de “Front of Sidney”
MM. Reid et Graham s'oceupdrent tous denx activement de cette industrie pendant le
reste de leur vie et contribuérent vivement nux progrés de l'industrie. Chacun d’eux
avait un grand troupeau de vaches laitidres sur sa propre ferme.

D’autres fabriques suivirent bientdt dans les deux districts de Brockville et de
Belleville, et I'industrie prit un grand eszor en un trés petit nombre d’années,

Dans I'extréme est de la province, la premitére fabrique a été établie en 1861, A
Grey’s-Creek, environ trois milles & V'est de wall, par M. De Bellefeuille Mac-
Donald, mais il se faisait déji du l'rnmu-» “de laiterie” sur une grande échelle &
Fraserfield, le domaine du colonel Fraser, pris de Wi ”I wnstown, dés 1848,

A ;-nlln de cctte époque, le nombre de fromageries se multiplia si re aipidement que
Pon dit qu'il y en .|\.||t plus de deux cents daus 'Ontario en 1867, Beaucoup des
batiments qui avaient été construits pendant les trois premiéres années sont encore en
usage et I'on doit reconnaitre que, pour le style et 1" apparence, certaing d’entre eux qui
ont été assez bien entretenus feraient honte & un hon nombre d'autres qui ont été
construits de nos jours.

Beurreries.—Une beurrerie fut établie i

Tecswater, en

par M. John Ingli

C'est 1d probablement la premidre beurrerie de 1'Ontario. Elle fonctionnait sur le
systéme Schwartz ou systéme de vases plats,
M. Moses Moyer prétend avoir établi la premiére beurrerie Jde 'Ontario i Bres-

lan, comté de Waterloo, en 1877, il employait le systéme Schwartz ou de vases plats,
Le printemps suivant, en 1878, il adopta le systéme de ramas de la eréme. Les pa-
trons employaient les bidons profonds “Cooley”

La maison de Gales, Woodeock, et Cie construisit une fabrique combinée de beurre
et de fromage & St-Jacob’s dans Vautomne de 1877, et la fit fonctionner en 1878 en
méme temps que deux autres, une & New-Dundee ¢t un
fabriques ¢taient dans le comté de Waterloo.

i Haysville. Toutes ces

Aaron Wenger, de Ayton, comté de Grey, dit que la beurrerie de Ayton a été
construite par son pére, feu Isanc Wenger, en 1879, M. Wenger est porté i eroire que
cette fabrique fut la premidre de I'Ontario, mais les preuves semblent contredire cette
assertion,

Toutes ces fabriques fonctionnérent d'abord sur le sy
adopwrent bientot le systéme de ramassage de la eréme.

M. Vickers Chown établit une beurrerie dans le canton de Pittsburg, comté de
Frontenace, en 1880, Cette fabrique, qui fonetionnait sur le
ferma bientot ses portes parce qu'elle n'était pas soutenue,

Vers la fin de la décade de 1870, il y avait une petite beurrerie qui portait le nom
de beurrerie de Farlinger, prés de Morrishurg.

En 1881, la beurrerie de Sprague fut établie & Ameliashurg, comté du Prince-
Edouard; on employait les bidons Cooley & la beurrerie, au lieu de les employer sur
les fermes.

Une éerémense

1e Schwartz, mais elles

systéme de vases plats,

entrifuge “ Alpha ™ fut installée dans cette beurrerie en 1884, A
Belleville, les Grahams employérent une Burmeister et Wain (danoise)
dans une laiterie privée, en 1883, Ce sont li, hablement, les premidres éerémer
centrifuges dans I'Ontario, mais non paz les premiéres an Canada, comme nous le
verrons bientit.

On a prétendu que Je mot anglais “ ereamery ™ (erémerie) a Labord été appliqué
aux beurreries de I'Ontario. 11 peut se faire que cette assertion soit exacte, mais nous
trouvons ce mot employé dans le livee de Willards, “ Practical Dairy Husbandry ",
publié en 1872, dans une description de certains é issements de I'état de New-York
ol Von enlevait une partie de la eréme du lait pour la vente en ville, et od on faisait
du fromage avec le lait éerémdé,

* Yoir rapport de la Commission agricole de "Ontario, 1880,
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QUEBEC,

Fromageries.—S'il est vrai que I'Ontario peut prétendre i I'honneur d'avoir établi
la premidre fromagerie au Canada, elle n’a pas beaucoup i s'en glorifier, car la premiére
fabrique de la province de Québec a été construite en 1864, mais elle n’a commencéd i
fonctionner qu'en 1865, soit une année aprés que Farrington avait établi sa fabrique.
Ce bitiment, construit par M. E. E. Hill dans le village de Dunham, comté de Missis-
quoi, sert encore de fromagerie sous les propriétaires actuels, MM. Barraud Fréres.

M. Jos. Selby, de Dunham, a en sa possession le bidon dans lequel, étant petit
gargon, il a porté la premiére livraison de lait & la fabrique, le matin ol ses portes se
sont ouvertes pour la premiére fois.

M. J. C. Pettes ouvrit la fabrique de West-Brome en 1867 et, I'année suivante.
A. Wales établit une fabrique & East-Dunham, et Samuel Benham une i Sweetsburg.

La premiére fromagerie dans un district francais a été ouverte & Rougemont,
comté de Rouville, en 1872, par MM. Fregeau Fréres, D’autres suivirent bientot dans
le district de Saint-Hyacinthe, Une fabrique combinée de beurre et de fromage fut
ouverte en 1881, par Chapais et Rossignol, & Saint-Denis, comté de Kamouraska, apris
quoi les fabriques se multiplidrent rapidement par toute la provinee

La premiére fromagerie du comté de Huntingdon fut ouverte & Dewittville, le 23
juin 1873, par John Stewart et J, B. Gibson. Une autre fut établie vers la méme
époque par F. A. Cantwell, & Franklin-Centre. McFarlane et Switzer commencérent
a faire du fromage i Kelso en 1874, et R. A, Cowan établit une fabrique au village de
Huntingdon la méme année. De méme, en 1874, des fabriques furent installées i
Havelock et & Ormstown, dans le comté de Chiteauguay,

Beurreries—Si 1'Ontario a eu la premiére fromagerie, 'honneur d’avoir eu la
premiére beurrerie et la premiére éerémeuse centrifuge revient A la provinee de Québec.

La premiére beurrerie canadienne a été établie i Athelstan comté de Huntingdon,
juillet 1873, par une compagnie de cultivateurs. Elle ne fonetionua que pendant dix
semaines et causa une forte perte aux intéressés, Une autre fut établie un mois plus
tard & Helena, dans le méme comté, Une troisidme fonetionnait & Rockburn en 1874
et il y en avait une i Russelltown, en 1877, qui appartenait & Cyrille Turcotte, Toutes
ces beurreries fonctionnaient sur le systéme Schwartz, qui consistait & mettre le lait
dans de grands vases plats,

En 1878, M. S. M. Barré établit la premiére beurrerie & ramassage de crdme
(systéme de petits séparateurs) dans Québee, & L’ Avenir, comté de Drummond.

En 1882, feu le lieutenant-colonel Henri Duchesnay, un résident entreprenant du
comté de Beauce, fit venir du Danemark ce que I'auteur croit avoir été la premidre
éerémevse eentrifuge employée au Canada, Cette écrémeuse fut installée dans une
beurrerie, & Sainte-Marie, comté de Bcauce, sous la direction de M. Barré, qui avait 666
envoyé en Europe en 1870, par le gouvernement de Québee, pour étudier les méthodes
danoises, Le colonel Duchesnay mérite d’étre inserit au tableau d’honneur des laitiers
pour avoir ¢té le premier & introduire cet appareil qui a été le plus utile de tous les
perfectionnements apportés i Poutillage laitier. La lettre suivante se rapportant i
cette premidre éerémeunse est intéressante,

CoreNnacue, DANEMARK, 21 octobre 1909,
M. J. A, Rubvick,

Cuer MONSIEUR,—Nous avons bien regu votre lettre du 7 courant et nous
avons 'honneur de dire qu’aprés avoir fait des recherches minutieuses nous avons
établi que le professeur Barré, du Canada, est la premiére personne du continent
américain & laquelle nous avons vendu une de nos éerémeuses centrifuges fabri-
quées ici. La machine a été expédide le 27 avril 1882; elle portait le numéro 94.
Il peut étre intéressant de savoir, sous ce rapport, que la premidre machine que

nous avons fabriquée portait le numéro 21, les autres ayant été des machines
d'essai.

Vos bien dévouds,
Burmester & Wains Exeorr Co., L.
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En 1883, M. Philippe Hudon ouvrit une beurrerie & Hébertville, lac Saint-Jean,
qui, me dit-on, a été la premidre fabrique de ce distriet,

NOUVEAU-BRUNSWICK,

Fromageries.—Le Nouveau-Brunswick se langa de bonne heure 18 lindustrie
laitiére sous le systéme de fabriques. Dans Uhiver de 1868-69, M. IT. Wallace,
le Sussex, fut envoyé i Ingersoll pour obteuir des renscignements sur l'organisation

i et Voutillage d'une fabrique. I revint avee les appareils nécessaires et M. Robert
i Keltie, de Sussex, et Logan et Lindsay, de St-John, prirent des dispositions pour faire
i onstruire une fabrique sur la ferme de M. Keltie, prés de Sussex. BEn 1869, le fro-
' mager ¢tait John Graham, d’Ingersoll, Ont,

3 La deuxitme fromagerie fut établie & Roachville, & quelques milles de Sussex,
] en 1875, par R. E. McLeod,

: Beurreries—La premitre beurrerie fut établie & Sussex, en 1884, En 1853, une
4 exposition i l'occasion du centenaire avait lieu & St-John, Le professcur Sheldon,
\ I'"Angleterre, avait éé invité & venir et & apporter avee lui un outillage d’ustensiles
{ aitiers modernes. Il apporta, entre autres choses, une éerémeuse centrifuge que le
2 gouvernement acheta et dont il fit offre & 1a personne qui établirait une beurrerie
'3 noddle.  Cette offre fut acceptée par le colonel E, B. Beer et quelques cultivateurs des
) nvirons de Sussex, qui exploitérent une petite beurrerie pendant quelques années.
4 L'outillage fut ensuite trausporté & Upper-Sackville.

4 ,

4 NOUVELLE ECOSSE,

b Fromageries.—La premiére fromagerie de la Nouvelle-Ecosse était situde & Para-
.

dise, dans le comté d’Annapolis. Elle fut construite et exploitée par M. A. Lonley,
en 1870, Elle fonctionna pendant quelques anndes puis ferma ses portes & cause du
manque de lait. En des années plus récentes, Pindustrie a ét6 remise sur pied dans la

méme localité, Une deuxiéme fabrique fut établie par une compagnie de cultivateurs,
i Onslow, prés de Truro, en 1871, Cette fabrique fut le commencement de ce que P'on
appelle anjourd’hui la fabrique de lait condensé de Truro, le premier établissement de
e genre au Canada. Le colonel Wm Blair a été 'un des principaux agents de I'éta-
blissement de la fabrique & Onslow.

En 1888, M. L. C. Archibald, J'Aut
Farnham, Qué., pour construire et outiller quatre fromageries et les re fonctionner
endant une aunée dans le comté I’ Antigonish; toutes furent établies en 1880,

eonish, engagea M. James Burnett, de

Beurrerie~La premidre beurrerie de la Nouvelle-Ecosse a été construite a
Nappan, dans le comté de Cumberland, en 1892, par I'entremise du colonel Blair.
Le ministére fédéral de 1'Agriculture en prit possession plus tard et la fit fonetionner
pendant plusicurs anndes comme station laitidre, Vinrent ensuite une beurreric i
Brookfield en 1893 ot une antre & Waolville en 1804,

ILE DU PRINCE-EDOUARD,

Fromageries~Si le jardin du Golfe vient en dernier lieu dans cet apercu sur les
Provinces Maritimes, ce n'est pas qu'il occupe une place inférieure au point de vue de
Vindustrie laitiére. Les registres nous apprennent que Geo, Full a établi la premidre
fromagerie & Little-York, en 1882, M. Full construisit une deuxidme fromagerie
Hunter-River, 'aunée suivante. Une compagnic coopérative construisit une fabrique
1 Saint-Eléanor, en 1883, qui fut exploitée et plus tard achetée par Sydney Richardson.
F. F. Newberry construisit, également en 1883, une fabrique i Central-Bedeque, qui
fut achetée en 1503 par la compagnie actuelle.

Une étude des origines de I'industrie fromagdre de I'Ile du Prince-Edouard serait
bien incompléte si elle ne comprenait le réle joué par le ministdre de '"Agriculture en
1891 et pendant les années suivantes dans V'organisution et Vexploitation d’un certain




nombre de fabriques. On a souvent dit que le gouvernement avait construit et outillé

ces fabriques & ses frais, mais ceci n'est pas exact: les plans furent tracts, la cons-
truction surveillée et les fabriques exploitées pendant un certain nombre d’année sur
une base strictement commerciale.

Cette intervention du gouvernement donna plus de
stabilité

Pentreprise et en assura la bonne direction jusqu'a ce que les gens de
'endroit eussent acquis les connaissances nécessaires pour s'en charg
Onze fabriques furent établies de cette maniére,
Jas. W. Robertson, commissaire de I'industrie

or - cux-mémes.

Cette wuvre fut dirigée par le prof.
laitidre, avec l'aide de M. Thos. J.
Dillon, dont I'énergie et l'enthousiasme encouragérent la population i faire les plus
grands efforts, L'état actuel de la prospérité de I'industrie sur Iile est In meilleure
preuve de V'efficacité des services rendus par ces fonetionnaires,

Beurreries.—~La premiére beurrerie fut ouverte & Tyron, en 1804
établie & Crapaud un peu plus tard la méme saison.

Une beurrerie centrale fonetionna
i 1896-97.

une autre fut

d Charlottetown pendant les hivers de 1805-06

MANITOBA,
Fromageries.—11 parait que la premiére fromagerie du Manitoba était situde
Shoal-Lake. Elle appartenait i M , qui la dirigea pendant trois ans i partir
de 1886. 1ne compagnie coopérative tul -|.«l lie & Birtle en 1887, mais cette fabrique
dut fermer ses portes & cavse du manque de lait, aprds trois années de fonetionnement
Peu aprds 1890, des fabriques furent établies & Rossburn, Cartwright,
raine, Headingly et autres endroits, mais toutes eurent le méme sort—manque de
patronage. Un certain nombre de fabriques, établies vers 1888 & l'est de Red-River,
Sainte-Agathe, Cartier, Sainte-Anue et autres endroits, n'ont pas cessé de fonctionner.
En 1886, M. S. M. Barré se rendit au Manitoba et établit &
prétend étre la premiére beurrerie de la provinee. Une autre beurrerie fut établie i
Saint-Charles et, en 1887, le beurre de ces deux beurreries fut exposé i
Ottawa et remporta un premier et un deuxiéme prix,
fonetionnait sur le systéme des &

Manitou, Delo

Saint-Pierre ce qu'il

Toronto et
La beurrerie de Saint-Pierre

fmeuses centrifuges.
D’autres beurreries suivirent qui fonctionnaient sur le systéme des petits sépara-
teurs, c'est-d-dire qu'elles ramassaient la créme, mais un bon nombre
ont été remplacées par de grandes beurreries centrale
répondaient mieux aux conditions particulidres qui ré

de ces beurreries
s & Winnipeg et & Brandon, qui
gnent dans ces provinees

SASKATCIHEWAN,

Fromageries—On ne peut dire que la fromagerie se soit établie de fagon perma-
nente dans la “ terre du blé”, En 1801, M. R. J. Phin et quelques associés essayérent
de lancer V'industrie & Springfield, & 10 milles au sud de Moosomin
tionna pendant quatre ans,

La fabrique fone-
La difficulté était d’obtenir une quantité sufisante de lait.
La direction s'efforca de la résoudre en louant un ecertain nombre de vaches et en les
faisant paitre aux environs de la fabrique. Des
Adelaide et Cannington-Manor, en 1
aprés une courte carridre,

fabriques furent établies i Glen-
, mais toutes deux durent fermer leurs portes
Deux petites fabriques fonctionnaient en 1910,

Beurreries—La beurrerie i ramassage de eréme avait plus de chances de suceds
dans un pays ol les distances sont longues et la population éparse,

La premidre fut
établie & Saltcoats, en 1800; ce fut la premidre “ beurrerie ”

de la provinee. Elle avait
été construite par une compagnie d’actionnaires et M, Thos, MeNutt en fut le premier
seerétaire. La beurrerie de Saltcoats fonetionna jusqu'en 1904, D’autres beurreries
furent organisées et ouvrirent leurs portes, de 1804 & 1900, & Moose-Jaw, Maple-
Creck, Régina, Prince-Albert, Saskatoon, Yorkton, Grenfell, Wolseley, Indian-Head et
Whitewood, mais toutes ont aujourd’hui disparu. De toutes ces dernidres il ne reste
aujourd’bui que trois beurreries en activité: celles de Qu'Appelle, Moosomin et Church-
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Les nouveaux gouvernements provinciaux suivent la politique adoptée par les
autorités fédérales et continuent, avec quelques modifications au plan primitif, & encou-
rager Vindustrie. L’auteur, qui connait les circonstances, n’hésite pas i affirmer que
cette action du gouvernement,—intervention paternelle, si 'on veut,—épargna i cette

partie du pays un recul des plus sérieux et permit aux premiers colons de se mainten
i travers une période des plus critiques et des plus pénibles,

COLOMBIE-BRITANNIQUE,

Fromageries.—Les cours relativement élevés du beurre sur les marchés locaux
ont interdit & l'industrie fromagére de faire une concurrence sérieuse au beurre, en
Colombie-Britannique. En 1805, Evans Bros établirent prés de Chilliws une fro
magerie qu'ils firent fonctionner pendant deux ans, puis ils s'associdrent & M. A, C
Wells et autres pour fonder le beurrerie Eden Bank, & Sardis, Un M, Wills onvrit
une fromagerie i Langley, en 1000, qui fonctionna pendant quatre ans, aprés quoi le

lait se dirigea vers la fabrique de lait condensé de Mission-Junction. E. (G, Sherwood
construisit une autre fabrique & Langley, en 1906, qui fonctionne encore pendant denx

mois, au plus fort de la saison, quand le lait produit ne peut étre entiérement écoulé

I'industrie

romagére en Colombie-Britannique,
i lexception du fromage qui peut avoir été fabriqué sur les fermes. M. A, C, Wells
de Sardis, qui a été 'un des premiers laitiers marquants de la provinee, a fait autrefois

en ville. (est 1 toute I'histoire de

du fromage dans sa laiterie

Beurreries.—La beurrerie Delta, prés de Ladner, a été établic en 1805. Ce fut la

premidre beurrerie régulidre de la Colombie-Britannique, mais M. Wells produisait
déji une ouantité importante de beurre & sa propre ferme depuis quelques années
A Dunecan, a été établie en 1808, Cette beurrerie, qui est

‘owichan,

La beurrerie de (

organisfe sur une base coopérative, recoit des cufs de ses patrons et a 4 également
un entrepot pératif de fourrages qui sert aux membres de "association.

Tasreav 1X.—Fromageries, beurreries et fabriques combinées, au Canada, en 191

Prosir Fromageries | Beurreries, | Fabriques | )
combinde

On 1,08 12 30
Q 1,004 R 24
N Bronswi 3 14 )
N elle- Ke 7 6 1
He vu l Edouar 37 0
Manitoha §2 20 a9
Saskatchewan 2 12
Alberta 12 67
Colombie-Britannique . 1 v

Totaux 811 570

Le tableau ci-dessus peut n'étre pas absolument exact en ce qui concerne la pro-
vince d’Ontario et celle de Québee. Il semble qu'il soit impossible de déterminer le
nombre exact de fabriques dans ces provinces, si ce n’est dana les années de recense-
ment. D’autres évaluations ont donné un total légérement plus élevé, mais rien n'in-
dique qu'il y ait eu diminution dans le nombre des fabriques. Une diminution serait
certainement un avantage dans certaines localités ol les petites fabriques sont beau-
coup trop nombreuses,
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L'organisation du systéme de fabriques.

Les premiéres fabriques étaient purement privées; certaines d'entre elles appar-
tenaient & des particuliers, d’autres & des associations ou partenaires. Plus tard, des
compagnies d'actionnaires s'organisérent pour entreprendre la fabrication du fromag:
¢t du beurre. Dans ces compagnies coopératives on divise le capital en petites parts de
%5 & $25 chacune, afin de le répartir parmi les patrons, nom sous lequel on désigne,
au Canada, les cultivateurs qui fournissent le lait aux fabriques. Dans bien des cas,
afin de rassembler la somme néeessaire on a encouragé des gens qui n'avaient pas de
lait & fournir (actionnaires sans vaches) & prendre des parts. Les sociétés de ce genr
sont généralement dans I'obligation de payer des dividendes sur le capital payé, Dans
certaines compagnies, une part donne droit & un vote; dans d’autres, il est de régle d
donner ta par actionnaire, quel que soit le nombre d'actions que celui-ei posséde
Il n'existe pas de plan uniforme,

Quel que soit le genre d'organization, il y a presque toujours un taux fixe de fabri-
cation qui varie suivant I'importance de la fabrique et les différentes localités, (Vest
co taux qui constitue le revenu du propriétaire et qui fournit i la compagnie d’action
naires ses frais d'opération et ses dividendes, 8'il est convenu de payer des dividendes
Iy a des fabriques d’actionnaires qui ne paient pas de dividendes; dans les cas de ce
genre on fixe le taux de la fabrication tous les ans de maniére & rencontrer les frais
courants de Vantoe. S'il ¥ a un défieit ou un surplus, on le remet & annéo suivant

Il n'a jamais été habitude, nux fromageries ot aux beurreries, d’acheter le lait
directement. Le produit appartient aux patrons qui recoivent, généralement une fois
par mois, la pleine valeur du beurre et du fromage, moins le taux de fabrication. Les
patrons désignent un vendeur. Dans les fabriques qui appartiennent & un seul pro
priétaire, c'est lement eelui-ci qui est chargé de la vente, mais' pas toujours
Toute organisation, Leurrid gbre, porte en elle le germe de la coopératio
mais le vrai esprit d'association fait généralement défaut, sauf dans quelques ea
relativement peu nombreux. 11 est regrettable qu'il en soit ainsi, mai
le laitier ne différe pas des cultivateurs qui sont engagés dans d’autres industries
Le principe de la coopération n'a pas encore été accneilli avee faveur par le cultivaten
canadien.

Les fabriques privées sont beaucoup plus nombreuses que les établissements coopé
ratifs, mais un grand nombre des
mieux sont coopératives. Les fromageries de l'ouest de 'Ontario sont en général
beaucoup plus importantes que celles des autres parties du pays.

Dans l'extréme est de I'Ontario et de Québec, ol les petites fabriques sont la rogle
beaucoup de ceux qui ont entrepris la fabrication du fromage ont trouvé avantageus
d'exploiter plusieurs fabriques & la fois. Cet état de choses donna lieu, vers 1880, i
de grandes agglomérations de fabriques sous une seule direction. La plus célébre di

nér

re ou Iromyg

80us ce rapport

riques les plus importantes et qui réussissent I

colles-ci est le groupe Allengrove (Allengrove combination), qui appartenait & M., D
M. Macpherson, de Lancaster, Ontario. M. Maepherson établit sa premidre fromageric
it Bainsville, dans le comté de Glengarry, en 1871, et comme il était doué d'une énergiv
et d’une initiative sans bornes il avait, en 1889, prés de 70 fabriques qui lui apparte
naient, Il avait parfaitement droit au titre de “roi du fromage ” sous lequel il a ét¢
connu pendant de nombreuses années. L’auteur de ces lignes a été surintendant de o
groupe de fabriques, de 1883 & 1888, Le groupe Allengrove, qui couvrait presque l:
superficie totale des comtés de Glengarry et Huntingdon, est maintenant dispersé

Pendant plusicurs anndes, aprés 'établissement des premidres fromageries, o1
avait I'habitude d’apporter le lait deux fois par jour. M. Macpherson prétend avoir
été le premier fabricant, en Amérique, i recevoir le lait une fois par jour seulement

Beaucoup d’autres groupements de moindre importance se sont formés dont que!
ques-uns sont encore en cxistence, tandis que d’autres ont eu le sort de celui d’Allen
grove. Beaucoup de fabriques privées appartiennent au fromager et, si celui-ci est
compétent, 'exploitation donne de bons résultats,
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LE FROMAGE CANADIEN

Le fromage canadien, qui est du t Cheddar, ) ta ( un
gous le nom de fr pite ferme ou pressée, qui comprend, entr tre ariétés
le Cheshire et le Gloucester d'Angleterre, le Dunlop d’Ecosse, Edam et le Goud
de Hollande, le de Suisse et de certains départements de France et le Parm

n d'Ttalie
Il existe plusieurs variétés de fromage A pite

08 prin

juels on observe, jusqu'd un certain poi

pite moll

leux sortes de fromage, i pite ferme et i

tte catégorie le fameux Stilton d’Angleterre, le Roquefort de France, ot l¢
s 18

ola d'Italie, « ] els on enco e la croissance de moisissures pour détruir
idité excessive qui résulte du mode de traitement du eaillé dans les pr éres phase
| 1" H 1 1

fabrication. Le Cheddar mérite bien la proéminence

raisons antes:
(1) Nul autre ( e ne se p t er ssi gy i
) Sa proc tion st 1 idue plus loin de nnp Y
de 1 e antre Gt laptat d
condito Ires vari
La fabrication r¢
celle de toute autre variétd
(4) (est le fromage qui « g I P ) e
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Composition du fromage Cheddax
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1 ¢dé de falw n ot 1« ¢ S le fromag
\ facteur portant l 1 | X i détr
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diverses sources, représentent une moyenne
COMPOSITION D'UN FROMAGE DE CREME CHEDI
Fa { 1 (
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Historique
Le fromage Cheddar tir 1 le Mancier cu ¢ de Cheddar, da
a partie | nté de Some Angleterre, qui est le premier deve élébre po
1 fabricatic 11 serait impossible de dire exactement depuis ¢ ien de ps or
* Adapté d'un art éerit par 'auteur et publié daus V'encyclopédie d'agriculture amé
ons le titre La fabr tion du mage Chedday vy 198 par la
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fait dans cette localité, mais la plupart des autorités s'accordent i reconnaitre qu'il y
vst connu depuis plus de deux cents ans. Le secret de la fabrication a été apporté aux
Ftats-Unis au commencement du dernier sidcle, probablement par des colons anglais,
ot au Canada quelques années plus tard. Pendant plusicurs années, au Canada et anx
Ftats-Unis, il n'a été fabriqué que sur des fermes, comme on le fait encore aujourd’hui
dans son comté natal de Somerset.

Pendant bien des années la fabrication du fromage sur la ferme a été un industrie
importante dans les comtés du sud-ouest de 'Ecosse. Le Dunlop, un fromage qu’ st
plus mou et plus acide que le fromage Cheddar, en est la variété originale: comme le
Cheddar, il tire son nom du village de Dunlop, dans I'Ayrshire. Les cultivateurs
@’Ayshire et de Galloway apprirent graduellement & fabriquer le Cheddar, et les
(Cheddars écossais font maintenant concurrence it ceux du sud et de I'ovest de I'Angle
terre, et i toutes les grandes expositions britanniques il existe une grande rivalité ct
une vive concurrence entre les écoles anglaises et écossaises de fromagers Cheddar.

' Les Nouveaux-Zélandais ont adopté le type Cheddar et c’est encore la seule variété
de fromage qui se fait aujourd’hui dans ce pays. La fabrication n'est pas poarsuivie
sar une grande échelle sur le continent européen malgré les efforts faits pe- » Vintro-
duire en Russie il y a quelques années,

Mode de fabrication du fromage Cheddar dans les fabriques canadiennes.

Les principes sur lesquels repose la fabrication du Cheddar sont peut-étre micux
compris ct plus clairement définis que pour toute autre variété de fromage. Sous un
point la fabrication du Cheddar différe de celle de presque tous les autres fromages :
le développement considérable d’acidité qui doit se produire dans le lait avant addition
de présure et le pourcentage plus élevé d’acidité laissé dans le caillé avant le soutirage
du petit lait. Clest ce détail de la fabrication du Cheddar qui fait qu'il est si bien
adapté au systéme de fabriques, ol la livraison du lait ne peut se faire commodément
qu'une fois par jour. A certaines saisons de I'année, il se forme naturellement une
quantité considérable d’acidité dans le lait avant que l'on puisse commencer i fabriquer.

Comme on juge la qualité du fromage Cheddar d'aprés le goiit anglais, une des
cription du mode de fabrication nécessaire pour satisfaire ce goiit servira d'exemple.

Le vrai fromage Cheddar doit étre ferme, mais non pas sec; dans un fromage
bien mfr, la texture doit étre cireuse, et le fromage qui est miiri & une température
convenable a un gofit net “ de fromage ”.

Afin d’obtenir cet idéal il faut que le lait soit produit dans de bonnes conditions,
et qu'il ne soit pas exposé aux contaminations ou aux germes de fermentation qui
développeut des odeurs désagréables. Pendant les chaleurs, le lait du soir que l'on
garde sur la ferme doit étre refroidi & une température qui ne dépasse pas 65 degrés
Fahr., afin qu'il ne soit pas trop acide quand on le porte i la fromagerie avee le Jait
du matin. On recommande généralement que le lait du soir et celui du matin soient
tenus dans des bidons séparés,

Arrivé A la fabrique, le lait passe d'abord sur une bascule, ol il est pesé, et de 1
il est envoyé dans un bassin muni d'une large chemise de vapeur, ou d’can chaude, o
on éldve la température au moyen de vapeur et d’eau chande fusqu'a ce qu'elle atteigne
s degrés Fahr, On fait alors Pessai de acidité et si le lait possdde I'acidité requise
on ajoute de la présure en quantité suffisante pour produire une coagulation compléte
en 30 ou 40 minutes. Si les fromages doivent étre colorés on ajoute de I'annato ou
une autre matidre colorante que 'on mélange parfaitement avee le lait avant d’ajouter
Ja présure. Llextrait de présure dont on se sert maintenant universellement est pré-

paré avee le quatridme estomae de jeunes veaux. 11 suffit d'environ trois onces liquides
J'une présure d'un titre régulier dans 1,000 livres de lait pour produire lo résultat
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Maturation du lait,

| Si, aprés avoir élevé la température au point voulu pour 'emprésurage on constate
i que l'acidité est trop faible, on laisse “ mirir” le lait ot on fait Pessai de temps i
4 autre pour noter le développement de 'acide. Dans les cas de ee genre on a maint
nant généralement I'habitude d'employer un ferment de | & § pour cent de lait aigre qui
f a 6té choisi et préparé spéeialement dans ce but, Dans tout art de la fabrication du
fromage il n'y a peut-étre pas de pratique qui ait engendré tant de discussions et tant de
lifférences d ion que cet emploi du ferment, parce que 'on confond ee qui est d'un
part une pratique pure et, d'autre part, ¢ est un prineipe exact. Le principe
ferment est exact mais la pratique a souvent ¢t¢ mauvaise, et ceux qui ge trompent ne
ne sont pas rendu compte qu'ils violaient le principe sur lequel repose la pratique
Les autres ont jugé le principe par les résultats d'une fausse pratique. On reconnait
R maintenant, cependant, assez généralement, qu'un ferment bien préparé est un agent
L trés utile pour le fabricant de fromage; il hite le développement de Pacidité du lait et
enraye les mauvaises fermentations, qui, on les laissait lopper sans arrét
R produiraient des odeurs désagréables. L'emploi judicieux d’un bon ferment donne a
fromager un moyen de contrdler le gofit et méme la pite du fromage, ce qui est émi-
nemment désirahle
Le ferment,

On prépare le ferment de deux Lef r pe acheter, d'une maison
de produits laitiers, ce que 'on appelle la culture pure, avee laquelle il fs ferment
mére, ou il peut le propager lui-méme Dans le premier cas, on prend pinte ou
deux de lait pasteuris¢ auquel on ajoute la culture pure. On laisse ce lait reposer
dans un vase clos jusqu'i ce qu'il soit caillé, puis on 'ajoute i la quantité convenabl
de lait pasteurisé pour fournir le demi pour cent de ferment nécessaire & la fabrieatic
du jour suivar (Uest de li que vient le nom de * fi t-mére . Dés que le ferment
mére est ajouté on conserve une petite quantité de lait da n vase clos que l'on

b ajoute i d'autre lait pasteurisé pour le jour suivant, et ainsi de suite indéfiniment, ou
lu moins tant que le ferment conserve son goit et son caractére désirables

Il est bon d'avoir un réservoir couvert, relié i des tuyaux de vapeur et d’eau froide

. ot assez grand pour contenir un bidon de ferment pour chaque bassin de lait. La

quantité de ferment contenue dans chaque bid

doit représenter un demi pour cent
de la quantité de lait dans le bassin. Avee ces dispositions il est trés facile d'effectuer
le chauffage et le refroidissement qui doit suivre

Le ferment sera d’autant plus efficace si on I'emploie immédiatencent aprds que lo
lait est caillé ou quand il a une acidité de -6 & -85 pour cent. 1l faut done du juge-
ment pour déterminer la quantité exacte de ferment-mére qui doit étre ajoutée et il

faut maintenir la température voulue pour que le caillé se forme au bon moment,
L’emploi du ferment a (té eritiqué par des fromagers ignorants ou insouciants

ferment est basé sur cette loi que “ les

I.es uns n'ont pas compris que le principe &

semblables engendrent leur semblable™ et qu'un ferment qu

1 a une mauvaise odeur
produit presque siirement des froma

4 mauvais arome. L'emploi d’une trop fort«
proportion de ferment peut donner au fromage une texture acide. Un bon ferment qui
a un gofit net, agréable, acide, est trds utile pour le fromager, mais pour préparer ce
ferment et pour l'employer il faut de 'habileté et de la précaution. Il faut stériliser
avee le plus grand soin tous les ustensiles qui viennent en contact avee le ferment.
Il ne faut pas garder le ferment trop longtemps parce que les

rmes putréfiants ont
ine tendance A prendre le dessus au bout de quelque temps.

L'acidimétre,
Rien n’a plus contribué i systématiser le procédé de la fabrication du fromag

Cheddar que l'introduction comparativement récente de I'acidimétre, ¢'est-d-dire 'aday
tation, pour 'usage du fromager, des procédés que les chimistes emploient pour déter

—
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winer la force des acides. Grice i cet essai le fromager peut connaitre V'acidité exacte
de son lait au moment on celui-ci arrive i la fabrique et régler, de maniére intelli-
gente, par P'addition de présure, la marche de la maturation. En appliquant cette
‘preuve au petit lait on peut également connaitre exactement la quantité d'acide qui
se trouve dans le caillé,

Pour faire Uessai il faut unc solution alcaline titrée que 'on garde dans une
bouteille bien bouchée. 1ne burette qui contient au moins 10 centimétres cubes, une
tasse ou un plat blanc, une pipette de 10 centimétres cubes, une bouteille d’indicateur
i I phénolphthaléine et une tige agitatenr en verre complétent appareil. On mesure
10 . atimétres cubes du lait ou du petit lait dans la tasse blanche et I'on ajoute quel-
que. gouttes de indicateur. On ver:e alors lentement, goutte i goutte, la solution
alealine dans le lait que 'on brasse eontinuellement pendant Popération. La phénol-
phthaléine ne donne pas de couleur dans un milien acide mais Jdés que 'on a ajouté une
quantité suffisante de la solution pour neutraliser V'acide il se forme une teinte rose.
Dis que cette teinte rose s'est formée de facon permanente on cesse I'addition de la
solution alealine. Le nombre de centimétres cubes et de fractions de centimétres de
la solution nécessaires pour produire la couleur rose indique le pourcentage d'acidité.
Chaque centimétre cube représente -1 pour cent d’acide. Le lait est prét pour I'empré-
surage quand il contient de .18 & .21 pour cent d'acide, mais ce n'est que par Pexpé-
rience que I'on peut arriver i déterminer le pourcentage exact pour chaque localité

Immédiatement aprés que 'on a commencé & couper et i brasser le caillé, le petit lait
accuse moins d'acidité que le lait n'en accusait avant que on ait ajouté la présure,
A eause de la réaction acide de la caséine qui veste dans le eaillé, Tmmédiatement aprés
le “ coupage” le pourcentage d'acide dans le petit lait doit étre de 13 & .15 pour cent,
soit environ -05 pour cent de moins que n'en accusait le lait. Le fromager se régle sur
les variations en plus ou en moins de ce chiffre pour hiter ou pour retarder le chauf-
fage et la cuisson du caillé. 11 faut enlever le petit lait quand son acidité est d’environ
.01 pour cent de moins que Pacidité constatée dans le lait au moment de 'emprésurage.
Sl “ travaille” plus vite on devra laisser encore plus de marge. 1l y a diverses autres
wmodifications de cet essai, pour lequel on peut se proeurer les appareils nécessaires chez
Jes maisons de fournitures de laiterie,

Rompage ou coupage du caillé,

On coupe le caillé pour faciliter le soutirage du petit lait.  On se sert pour cette
opération de deux formes de couteaux, appelés respectivement couteau horizontal et
couteau vertical. Le couteau horizontal, de 6 & 10 pouces de large, a des lames minces
dans un cadre en fer et espacées de § i } pouce. Le couteau vertical, généralement
employé aujourd’hui, a environ 8 pouces de largeur avee de minces fils de fer étendus
perpendiculairement dans un cadre en fer; ces fils sont espacés de § & § de pouce.

Quand le caillé est assez ferme on passe d'abord le couteau horizontal dans le sens
de 1a longueur du bassin, puis le couteau vertical en travers et dans le sens de la
longueur; aprés cette opération le caillé se trouve, théoriquement parlant, en “dés”
dont la grosseur correspond & la distance entre les lames et les fils des couteaux. Le
coupage doit se faire avee beaucoup de précantion car A cette phase de la fabrication
le caillé est trds mou, trés facile & déformer; si I'opération est conduite sans soins les
morceaux de caillé peuvent étre de dimension trds irrégulidre et des pertes de matidres
solides peuvent s¢ produire. Comme le caillé se raffermit d’autant plus vite qu'il est
en morceaux plus fins, il est done essentiel qu'il soit coupé on rompu aussi également
que possible. Si le lait est trop mir il est bon de couper le caillé un peu plus fin que
lorsque les conditions sont normales. Quelques fabricants laissent le caillé se reposer
quelques minutes aprés chaque coupe, tandiz que d'autres finissent Vopération, une
fois commencée, sans aucune interruption.
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Chauffage du caillé.
Quand le caillé est entiégrement coupé, on le br trés doucenent d'abord, car
toute meurtrissure du caillé quand celui-ci est encore mou entrainerait une forte perte
les éléments solid Aprés dix ou quinze minutes de travail soigneux le caillé se
vaffermit, les surfaces fraichement coupées se cicatrisent plus on moins et l'on peut
commencer i brasser un peu plus vigoureusement, Il est méme nécessaire d'aceélérer
le brassage & mesure que le chauff;

» avance parce que la densité du eaillé augmente i
mesure qu'il devient plus ferme et plus solide, et il a une tendance i se déposer et A
se prendre en masse au fond du bassin. Vers la fin du chauffage,—qui doit durer
environ 40 minutes, i raison d'un degré toutes les trois minutes,—le brassage
rait étre trop énergique.

ge doit varier suivant la localité et |

la nature du lait
Dans certains endroits on a constaté qu'il était nécessaire d'élever la température
jusqu’'is 108 et 110 degrés I, afin de raffermir le eaillé de facon suflisante et d’expulser
me quantité suffisante d’humidité, tandis que dans d'autres districts une température
de 96 degrés donne de bien meilleurs résultats, On a généralement pour régle de fixer
08 degrés comme température régulidre et de la varier suivant les circonstances, Dans
les cas de ce genre le fabricant doit employer son propre ju
],

La température de chauff;

emcent.  S'il constate que
evienment trop fermes et trop sees, il pourra corriger ce défaut an moyen
P'une température de chauffage plus busse, mais la

ses fromages «

écheresse des fromages peut étre
due i d'autres causes ct ¢'est Ii qu'un bon jugement est nécessaire

on constate que les fromages retiennent t

Si, d"autre part,
» d'humidité et qu'ils ont une tendance i
m excds d'acidité, on pourra élever la température d

chauffage d'un on deux degrés
ot noter les résultats obtenus.,
Dans la fabrication du fromag

y le sucees ou Uinsueeds dépendent de la quantité
d’humidité qui est retenue dans le caillé et cette quantité est affectée par plusieurs
facteurs, En premier lieu, la grosseur des morceaux en lesquels on coupe le caillé
affecte la quantité d’humidité que celui-ci retient. Si 'on soutire du bassin une partie
du petit lait dés que le chauffage est terminé ou méme avant, 'augmentation de pre
sion qui résulte sur le caillé et les manutentions supplémentaires que eclui-ci recoit
tendent dgalement i expulser 'humidité,

Soutirage du petit lait.

11 doit s'éeouler de deux heures et demie @ trois heures i partix
on ajoute la présure jusqu'd ce qu'il =

du moment ol
it développé une acidité suffisante pour que
I'on puisse soutirer entiérement le petit lait. 8'il faut plus longtemps

on fera bien de
Inisser le lait mirir un peu plus avant d’ajouter la présure. 8'il faut moins de temps
“est une preuve que le lait est trop avaneé et 'on devra s'efforcer de le faire apporter
lans un état plus doux et de moditier la fabrication de la fagon déji mentionnde, afin
le retarder le développement de I'acidité en hitant le soutirage du petit lait, Quand
I'acidité se développe au deld d'un certain point dans le eaillé avant que celui-ci soit
devennu assez feriwe ou assez sec on obtient un fromage siir. Le caillé doit étre assez
ferme pour avoir une consistance légérement élastique quand on le presse dans la main

au moment o 'acidité a atteint .18 ou .20 pour cent,

Jusqu'en ces dernidres années, on employait généralement I'épreuve au “fer chgud ”

pour connaitre le moment o il fallait soutirer |

petit lait et bien des fromagers s’en

servent encore, Cette épreuve, qui est d'origine américaine, est la simplicité méme
our ce qui est des appareils, mais la difficnlté que l'on éprouve i en acquérir 'habitude
urpend généralement le novice. Elle consiste i appliquer une poignée de caillé, dont
m a enlevé, en le pressant & la main, exeds de petit lait, contre une surface en fer
chauffée. Si la température du fer est au point voulu et que la manipulation soit bien

faite, le caillé se colle au fer et, & un certain moment, commence i filer, c'est-d-dire i

donner des fils fins quand on le retire Jentement du fer. Dans la meilleure pratique on
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soutire le petit lait quand ces fils s'étirent jusqu'a un huitidme ou un quart de pouce
de long, ce qui équivaut généralement & .18 ou .20 pour cent d’acidité i 'acidimétre.

Tout en soutirant le petit lait on brasse le caillé et on le place finalement sur des
égouttoirs ou claires-voies (racks) que l'on recouvre d'un linge en toile pour faciliter
I'égouttement du petit lait. Les claires-voies employées dans ce but peuvent étre
placées au fond du bassin A fromage ou dans un bassin spéeial qui porte le nom de
bassin “ d'égouttement ”, Le bassin d’égouttement offre cet avantage que l'on peut le
monter sur des roues et le transporter d'un endroit & 'autre, ce qui permet de disposer
I'inetallation et les machines autrement que dans les fabriques ol les égouttoirs sont
placés dans les bassins mémes, Les deux plans ont leurs avantages et leurs inconvé-
nients, mais ¢'est la disposition du batiment qui régle ce choix plutit qu'une différence
essentielle au point de vue de la fabrication du fromage. Dans tous les cas, il faut
toujours recouvrir le caillé pour lui conserver sa chaleur et pour Uempécher de sécher
a la surface.

Ce n'est que par l'expérience que I'on peut apprendre pendant combien de temps
il faut brasser le caillé ou le manipuler & cette phase de la fabrication pour que le
fromage conserve une quantité suffisante d’humidité, Un bon professeur disait & ses
éldves: “ Brassez toujours le eaillé jusqu'i ce qu'il erie entre les dents ™, (est Ia une
trds bonne régle,

Maturation du caillé.

On laisse le caillé se reposer jusqu'a ce que les morceaux se prennent ensemble et
forment une masse solide, puis on le coupe ou le rompt en morceaux ou blocs de bonne
grosseur pour les manutentions et on retourne ces bloes de temps & autre pour faciliter
l'égouttement du petit lait et pour conserver une température et une couleur égales.
Au deuxidme retournement et au retournement suivant on “corde ” généralement les
bloes de eaillé en deux ou trois couches d'épaisseur.

Quand le caillé donne des fils d'environ un pouce de long i I'épreuve aun fer chaud
ou quand le petit lait qui en sort accuse de -6 & -85 pour cent d'acide on' le passe au
moulin, aprés quoi on le brasse fréquemment jusqu'a ce qu'il devienne donx ou velouté,
puis on y ajoute du sel & raison de 1} & 3 livres par 1,000 livres de lait, suivant la
saison de I'année et le rendement en fromage que donne le lait; on met moins de sel au
printemps quand le lait est pauvre et que les fromages sont généralement destinés & In
coneommation immédiate. Le petit lait qui sort du caillé devrait accuser de 1 a4 1.25
pour cent d'acide avant que l'on y ajoute du sel. Aprés que le sel a été parfaitement
ant environ vingt minutes

mélangé au caillé on laisse celui-ci se reposer penc

Le pressage.

Le caillé est maintenant prét & étre mis en moules ou en presse. Un fromage
Cheddar canadien a un diamdtre de 14} & 15} pouces. Sa hauteur varie de 10 A 12
pouces et son poids de 70 & 90 livres; mais la grosseur et la forme des fromages ne sont
nullement limitées, Certaines formes appelées twins (jumeaux) ont le diamétre régu-
lier mais n'ont que la moitié de la hauteur régulidre, ce qui permet de mettre deux
fromages dans une boite de dimension ordinaire. Les fromages “ plats” ou “demi-
meule” (Flals) ont aussi le diamétre régulier mais ils sont moins hauts, les “ Young
Canadians ” ou “ Stilton ” ont de 6 & 7 pouces de diamétre et pdsent de 10 & 12 livres.
Pour I'exposition, les fromages Cheddar canadiens sont souvent fabriqués en grosseurs
de 1,000 & 1,200 livres.

Quant le caillé est prét pour le pressage on le pdse dans les moules ou dans les
“ goreles ” pour obtenir une grosseur uniforme puis on applique la pression lentement
d’abord mais en augmentant graduellement jusqu'i ce que 'on obtienne toute la foree
de la presse. Une heure plus tard, environ, on enléve tempornirement les fromages de
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la presse et 'on ajuste les bandages afin de leur donner un aspect net et attrayant.
On remet alors les fromages dans la presse et on les y laisse toute la nuit sous une
forte pression. Dans les meilleures fabriques on les retourne de nouveau le matin,
on les represse et on ne les enldve de la presse que pour faire de la place au ecaillé du
jour suivant,

Maturation du fromage.

On a souvent dit que le fromage n'est qu'i moitié fait quand il est mis dans la
chambre de maturation, Dans tous les cas, il est un fait certain, c’est que le meilleur
fromage perd beaucoup de sa qualité quand la température i laquelle il est exposé
dépasse 60 degrés, et son poids diminue de 1 & 2 pour eent de plus qu'il n’est nécessain
Le corps du fromage devient plus ou moins farineux, ce qui est un défaut, et il peut
arriver que des mauvaises odeurs se développent. 11 a été démontré que la maturation
du fromage peut se faire i de trés basses températures, méme au-dessous de 52 degrés,
mais de plus en plus lentement & mesure que 'on réduit la température. Les tempé
ratures extrémement basses ne sont pas recommandables car §'il est vrai qu'elles pré-
viennent le développement de mauvaises odeurs elles ont également Veffet négatif
d’empécher le développement du goiit caractéristique du fromage qui est une qualité
essentielle du Cheddar typique de premicr choix. Le fromage idéal a une qualité de
goiit positive aussi bien que négative. Somme toute, il semble que la température de
60 degrés est celle qui convient le mieux pour produire ce résultat désirable.

Une chambre de maturation dont les murs sont construits avee des matériaux
isolants et qui est munie de portes et de fenétres bien ajustées et d'un plancher en
ciment pour utiliser la puissance refroidissante de la terre, assurerait une température
convenable, sauf dans les plus grandes chaleurs. Pour enlever 'humidité que dé
les fromages et qui résulte de 'abaissement de la température de 'atmosphére, et égale-
ment pour assurer une température convenable, il est bon d’adjoindre & la chambre de
maturation une chambre i glace bien isolée et de prendre les dispositions nécessaires
pour assurer la circulation de l'air, sous un contrile régulier, entre la chambre & matu
ration et la chambre A glace. De cette maniére l'air se refroidit et 'humidité qui se
ramasse se dépose sur la surface nue de la glace. Bien construite, la chambre A glace
ne doit avoir qu'environ un tiers de la dimension de la chambre & maturation, en con-
tenance cubique, en supposant, bien entendu, que la cahmbre & maturation n'est pas
plus grande qu'il n'est nécessaire.

rent

BEURRE DE FABRIQUE CANADIEN.

Les beurreries canadiennes fonctionnent d'aprés deux systémes. Il y a (1) la
beurrerie & centrifuge ou & lait entier, qui recoit le lait entier, qui en séparc la crémo
et renvoie le lait écrémé A la ferme, et (2) la beurrerie A créme ramassée ou i “ petits
séparateurs ”, qui ne recoit que la eréme, le lait étant séparé sur la ferme méme, Les
premidres beurreries canadiennes fonctionnaient d'aprds le systdme Schwartz ou i
vases plats. On apportait le lait entier i la fabrique deux fois par jour, on le mettait
dans de grands vases d’environ 8 pouces de profondeur, munis d’une chemise d’eaun et
on enlevait la eréme au bout de vingt-quatre heures. La perte considérable de beurre
dans le lait éerémé auquel ce systéme donnait lieu le fit remplacer par le systéme des
bidons profonds, qui consistait & mettre le lait dans des bidons de 8} pouces de diamdtre
et do 20 pouces de profondeur, que l'on entourait d’eau froide dans laquelle on
employait avantageusement de la glace. On employait ce systdéme dans quelques-unes
des premidres | curreries mais dans la plupart des cas on adopta le systéme de ramassage
de la créme dés que des bidons curent été adoptés, Nous avons déjia vu que les pre-
midres écrémeuses centrifuges ont été employées dans la provinee de Quéh
et dans celle d’Ontario en 1884, La plupart des beurreries adoptdrent |

en 1882
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centrifuge dés que celle-ci fut introduite, sauf dans le nord-ouest de I'Ontario, les
comtés de la baie Georgienne et du lae Huron, ot les conditions favorisaient le ramas-
sage de la créme. Dans les provinces de 1'Ouest, les beurreries essayérent d’abord le
systéme de l'éerémeuse centrifuge, mais toutes durent adopter le ramassage de la
créme afin d’étendre leurs opérations sur une superficie assez grande pour que leur
industrie piit se soutenir d'elle-méme.  L'introduction de petits séparateurs i bras,
vers 1800, donna une impulsion an ramassage de la eréme et & heure actuelle ce
systéme est généralement suivi dans toute I'étendue du Canada, & Pexception de la
provinee de Québec,

Dans tous ces systémes le beurre se fabrique i peu prés de la méme facon. Dans
les beurreries qui recoivent le lait entier le fabricant peut micux régler la maturation
de la eréme. A moins que la eréme ne soit douce quand elle est apportée i la beurrerie
il est difficile d’obtenir un beurre d’avome wniforme.  Quand le lait est apporté on pése
séparéicent le lait de chague patron ¢t on le met dans un grand bassin d’ont il coule
par gravité on d'olt il est pompé dans les éerémenses. On prend tous les jours un petit
échantillon du lait de chaque patron que 'on met dans un flacon de verre, On conserve
ces échantillons composés pendant une on deux semaines en y ajoutant une petite
quantité de substance préscrvatrice, et on les essaie avee un appareil Babeock pour

< de beurre qulils renferment.  On paie suivant la
apportée, A certaines fabriques, on chauffe le lait
pasteurisation du

connaitre le pourcentage de g

quantité de matiére grasse qui ¢
derémdé A& 160 ou & 180 degrés ¢

lait éerémé n'a pas encore ¢té adoptée de facon générale dans les beurreries cana

ant de le renvoyer aux patrons, Ly

diennes, mais elle tend i se généraliser

La pratique habituelle est de laisser ln créme miriv dans les bassins pendant la
nuit et de la baratter de bonne heure le matin suivant. On y ajoute généralement,
pen aprés 'éerémage, de 10 i 15 pour cent de ferment (lait pasteurisé accusant de -5 i

8 pour cent d'acidité). On hite ainsi le développement de la quantité d’acide requise
dans la eréme (<4 & -6 pour cent) et on obtient un arome plus régulier dans le beurre.

A certaines beurreries on baratte la eréme le jour méme de 'éerémage. On désigne
ce procedédé par le nom de * procédé de eréme douce ™. La eréme qui sort du séparateur
est immédiatement refroidie A la température du barattage. On ajuste le séparateur
de fagon & obtenir une créme riche, contenant de 25 & 45 pour cent de gras, on ajoute
une forte quantité de ferment (de 20 & 30 pour cent) ot on commence i baratter de
1 heure & 4 heures aprés que la séparation est terminée, On obtient par ce proeédé un

beurre & arome trds doux, tout désigné pour le commerce d'exportation,

Aux beurreries qui recoivent la eréme, celle-ci est ramassée deux ou trois fois par
semaine.  Dans la plupart des eas on se sert de bidons & double fond ou de vastes
bassins & parois en fer-blane. Certaines beurreries ramassent la eréme dans des bidons
séparés pour chaque patron et on la pése i la beurrerie, de la méme manidre que l'on

pese le lait aux fabrigques & centrifuges. Quand on ramasse la eréme dans des bidons
ou des bassins & double fond le ramasseur la pése lui-mémwe i la ferme et il prend un

petit échantillon de la erdme de chaque patron qu'il met dans un flacon de verre et
qu'il apporte & la fabrique on on ajoute aux échantillons des ramassa
et ol I'on en fait 'essai une ou deux fois par mois, de la méme facon que pour les
‘ehantillons de lait.  Dans presque toutes les beurreries la baratte combinée, avee
malaxeur, remplace aujourd’hui la baratte simple.  Ces barattes combinées qui écono-
misent le travail conviennent fort bien aux beurreries canadiennes, car elles permet-
tent de régler la température du beurre de facon beaucoup plus efficace quand on le
malaxe pendant les chaleurs qu'on ne peut le faire avee les anciens malaxeurs.

On met le beurre de beurrerie eanadien dans des emballages de formes différentes,
mais l'emballage le plus usité, particuliérement pour Pexportation, est la boite carrée
de 56 livres. Pour le marché local la majeure partie du beurre est mise en bloes ou en
moules d'une livre enveloppés dans du papier parchemin qui porte une marque
attrayante.

Les Vrovinces Maritimes expédient aux Antilles une quantité considérable de
beurre dans des boites en fer-blane, hermétiquement bouchées, Ce beurre a donné une

ges précédents
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tr e sutisfaction sur ce marché, Presque toutes lo rreries sont munies de
chambres froides, Quelques-unes cmploient la réfrigérat méeanique, mais la plu

irt se servent de glace
On n’emmagasine que trés peu de beurre aux beurreries, Phabitude générale est

le vendre et d'expédier toutes les semaine
Des we s-réfrigérateurs fournis | entremige d inistére de 'Agriculture
nassent toutes les semaines sur presque toutes les lignes de chemins de fer, dans les
listriets on Pon fabrique du beurre. Lo benrre est plaeé dans ces wagons et transporty
aux ports maritimes ou aux grandes villes i une température d'environ 50 degrés, ce
sure ga conservation en bon dtat ndant Turde du transpor
FABRIQUES DE LAIT CONDENSE
La premiére fabrique de lait conder ( \ { | \ Truro, N.-E..
1883, et n toujours fonctionnd depuis. 11 y a maintenant onze fabriques de lait
ndensé et une fabrique de poudre de lait qui fonetionnent continuellement, Plusieur
) 3 de laiterie ont ( tal les fabriques d t der 1 fon
' ar intervalles
La demande e do lail bovnidin <k s
ntité produite suffsante ' o don st ue Thwes
rplus pour Pexportation
Fes fabriques canadienne ent ) rt | I ré et nor
ré, (e dernier produit t f 1 ] e '
cette désignation est inexacte
POUDRE DE LAIT
wpide d’évaporation. On peut la f e de 1 1 dans I'eau et 'employ
X de lait, mais jusqu'ici elle a ét npl principale es pitissiers
udre de lait se fait avee du t tier « lu l 1 ¢té partiellement
( ement eeremd On a I oup perfectionnd woduit o ‘ loy 3
et il est prol | x de . t
CASEINE
rémé. e produit a beaucoup d'emp remipla re, la id s
ans la préparation des gommes i effucer, des erén de toilette, des mati¢res i
e bo es colles, et Il est employé également dans la pr ration de certains al
ents brevetés. Aux prix éley ) ffy tuellement, ce sous-produit s
res ‘f’”‘ll:'\;"'” " erit portance nsidérable, Sa préparation
est trds simple On it passer le lait éerémé dans un bassin of o coa b &
moyen de présure on d'une faibl lution d’acide sulfurique. On sépare I petit lait
n brassant et par I'application lf. chaleur et de pression. On passe alors le caill i
moulin et on le fait sécher parfaitement dans des fours. Le petit lait que I'on obtient

est propre i 'alimentation et ne différe p
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COMMERCE D'EXPORTATION.

Le commerce d'exportation de produifs laitiers qui ne |n~pra"-1 nte qu'environ 25
pour cent de la production totale, ne peut, & aucune époque, servir de base dans Pap-
préciation du progrés ou du développement de PVindustrie. Méme lorsque la population
Gtait stationnaire ou & peu prés, Pavgmentation annuelle dans le surplus destiné a
P'exportation ne représentait pas 'aceroissement de production parce que, dds le début,
la consommation locale par téte est toujours allée en augmentant, grice & améliora-
tion dans la qualité des produits et & la plus grande puissance d’achat du consomma-
teur.  On évalue la consommation aunuelle de produits laitiers, lait compris, & au
moins $10 par téte en ce pays, Sur cette base, la eonsommation annuelle totale de
produits laiticrs doit étre d'environ 80,000,000, soit $25,000,000 de plus qu'il y a huit
ou dix ans,

On exportait de 'Amérique Britannique du Nord, au commencement du dernier
sidele, des quantités relativement faibles de Leurre et de fromage. La Nouvelle-Ecosse
a expédié du Leurre et du fromage aux Antilles il ¥ a plus de cent ans. Un historien
rapporte l'exportation de fromage et de beurre du distriet de Kingston, Ont. (sans
doute aux Etats-Unis) en 1801, Les quantités exportées étaient si faibles qu'elles

paraitraient triviales compardées i '"‘norme volume de nos exportations en ces dernidres
années, mais =ans doute le commerce était d'importance considérable pour les colons
peu fortunés de ces temps

Fromage.

Strictement parlant, notre commerce actuel d'exportation de fromage n’a com-
mened qu'aprés 1'Ctablissement des fabriques, en 18564, et il semble que la premidre
expédition de fromage de fabrique qui ait été exportée en Grande-Bretague soit venue
de la fabrique Dunham, du comté de Missisquoi, Qué. iteur est redeyable i
M. A. A. Ayer, l'exportateur bien connu de fromage, de Montréal, pour la déclaration
suivante:

‘ Feu M. Ieath, de la maison Ieath & Finnimore, de London, Ont., demeurait
& Waterloo, Qué., vers 1864-65. 11 acheta, pour les expédier en Angleterre, les
premiers fromages produits par la fabrique Dunham. Cette expédition comprenait
toute la production de la fabrique jusqu'au ler aoiit 1865, La fabrique Dunham
avait été établie en 1864, Je suis certain que des expéditions ont été faites en
Angleterre & partir du ler mai 1865, mais je ne suis pas aussi siir que des expé-
ditions aient été faites en 1864.%

J'ai acheté moi-méme environ 1,100 fromages de la fabrique Dunham qui
représentaient la production d'aoiit, de septembre et d’octobre 1865, Une petite
partie de ces fromages a été expédiée en Angleterre; le reste a été écoulé sur les
marchés locaux de Montréal et de Québee. A partir de cette époque, les expédi-
tions de fromage canadien en Angleterre ont graduellement augmenté et je me
suis occupé activement de ce commerce depuis le moment o la premidre froma-
gerie a été établie au Canada,

A M. Adam Drown, le maitre de poste actuel d'Hamilton, revient apparemment
Ihonuneur d’avoir fait la premidre exportetion de fromage de 'ouest de 'Ontario,
M. Brown relate le fait lui-méme dans une lettre que voiei:

Ce fut, jeo crois, vers 18668 que je me disposai & faire avee ma famille un
voyage de longue durée en Angleterre, Avant de partir, je me rendis & Ingersoll
pour faire des achats de fromage pour ma maison, “ Brown, Gillespie & Co.”,
épiciers en gros de Ilamilton, afin de nous préparer i la demande d’automne.

* La fabrique Dunham a été construite dans I'automne de 1864, mais elle n’a commencé
i A fonctionner qu'en 1865.—J. A. R.
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Je passai deux jours au moins en la compagnie de feu E, Caswell, de Ingersoll,

i visiter les quelques fromageries, grandes et petites, du comté d'Oxford. Je me
rappelle trés bhien avoir dit & M. Caswell, comme nous revenions en voiture i
Ingersoll, aprés avoir complété me hats: “ Rien ne me plairait autant que de
passer une partie de mon temps en Angleterre i présenter le fromage canadien’
mais J

remarquai que ceci

e pouvait se faire & moins d’avoir des boites pour
mettre le fromag

Sans doute, nous aurions pu nous procurer les boites aux
Etats-1'nis, mais je voulais des boites eanadiennes

A votre arrivée & Ingersoll, nous rencontrimes feu Adam Oliver, et comme

Jje lui parlai du sujet de notre conversation, il me dit promptement: “ Que ceci
Vous & ]

rite pas, je ferai faire des boites pour toutes les comma

que vous

pourrez nous cnvoyer; je monterai uve fabrique i cela™  Peun aprés j'arrivai
en Angleterre o, ne lettre d'introduetion « banquicrs de ma maison @
Londres, je visitai plusienrs des villes principales du pays en solli t des com
mandes des prineipaux marchands de proy ns de ces villes. Je tichai de les
convainere de Pexcellence du fromage canadien et je m'efforcai dobtenir une
commande de cinquante boites, A ceux qui préféraient ne pas acheter au prix du
marché, j'offris d’envoyer 50 boites en consignation ou toute autre quantité qu'ils
pourraient désirer, pour les vendre & arrivée d’aprés leur valeur. Ma maison ne
devait pas lancer de traite Y xpédition et s tenternit du produit de la
vente, tant j'étais siir des r tat Je rén Ire « ques { et @
en mettre d'autres en dépot
L'auteur est d'avis que M. Brow 10 fuire remiere expédition de fromage en
1865, Llextrait suivant du Ingersoll Chronicle 1 tembre 1866, indique qu'm
comimerc nsidérable existait d¢) i née
Ly DR
N« ( pas ! n appr 1) 1l I
meree de fro ns cette part lu M. Ed ( le t éner
gique de notre ville qui a acheté, & une ou denx exee I ¢ fromage fabr
jué par toutes les fromageric mté, mérite de nds éloges pour son initia
tive. Il a déja expidié, cotte sais ] le 4,000 fy 4 ¢ antité
de ce fromage est allée & Liverpe Londres ot G v. Une ]
remplie cette semaine ¢tait de 1 te t ¢ (Vest royol la plus
grande vente de fromage qui ait vis Ot l (‘anad Avant L saisor
de M. Caswell aura payi { er pl ¢ $200,000. En ex;
tement i la re patrie il a « nmer t tout | In
1 s hotre DA ¢ votinad t
Beurre
exportations de fromage. Depuis nnée le fron téte, 1 jusqu'e
80 la différence de valeur entre les deux produits exportés it 1 milliox
de dollar De 1881 i 1890, il ¥ eut une baisse rapide dans les exportations «
valeur totale, en cette dernidre annde, n'était que e S ¢
petite quantité qui ait ja 8 (té exportée depuis 'u ) en ¢
tion, Ce déelin est dit & deux causes, En prencier la q té du beurre canadier
ne s'est pas améliorée autant que celle du beurre des antres pays, ot la vive concurrence
a fait disparaitre la demande de notre beurre r les marchi ritanniques,  L'extc
ion rapide du systéme de fromager endant cette période ntribué également
juelque peu i ce résultat, En 1800, v eut un réveil de 'industrie qui se maintint
jusqu'en 1903,  Cette annde-li, les exportations de beurre atteignirent le chiffre de
trente-quatre millions de livres évaluées & prés de sept millions de piastres, Torgani
sation du service de la réfrigiratic ers 1000, fut la cause principale de cette aug




mentation, car, étant donnde la concurrence moderne, ce commerce u'aurait pu s'établir
u, l'exportation de

sans ce perfectionnement dans les moyens de transport. De nouve
beurre ¢

énorme dans la consommation locale

t en baisse mais pour une eause entiérement nouvelle, savoir: 'angmentation

it de
beurre de laiterie fabriqué sur la ferme, qui était rassemblé par les magasins de la
s spéeinux.  De fait, pendant

Jusqu'en 1880 et méme plus tard, le beurre qu 1 exportait ™

‘ampagne et, dans certaines localités, par des acheteu
hien des années, 'acheteur de beurre i la campague a été un facteur assez important

dans les cereles de commerce ruraux. On raconte des histoires fort intéressantes sur

la manitre dont ce commerce était conduit, 11 w'existait pas de chambres froides &
cette époque et I'on conservait souvent le beurre dans la eave des cultivateurs pendant
plusieurs mois, Plusieurs districts se eréérent une réputation nationale pour la fabri
cation du beurre de laiterie de choix. Les cantons de 'Est ont droit & la premiére
ple

le beurre de Morrishurg qui avait la meilleure réputation

Il ¥ a quarante ans, de tous les beurres fabriqués an Canada, ¢'¢tait pent-ttre

Fasrear XoExportations de beurre of de fromage nées termindes le 30 juin

\nn el alemy

1868

1864

IN7Y

1801 106,202, 140 0,008, 800
1892 118,270,002

1843 TR, 006, 360

1905 16, 004, 650
18 164,680,123
1807 164, 290, 69
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I8N0 180, 827 830
190 180, U84, 430
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i i XTI leta exj| tions de fromage pendant les annces fiscales 1902 a 1910 exclusivement. (Anndes 1902 a 1906
termindes le 30 juin et anndes 1907 910 terminées le 31 mars)
A \ 01 " "ou 1907 190 190 1910
0,2 24,620,004 : o0 o
161 25 o7
~ 03 1,690
i | 7,48
e V3t > 1.93;
4 N1
< o =59 2,200
~ 100
2 B4 i s7H 318 64
2 ¢ Wt 14,182 16,082 6,900 428
104 94
T 7 o4 3
14,083 9,080 . 3174
23 1 9
159 129 1,004 30 168 1
=0 347
a9 110
6
Tota 19,686,291 24 04 1, 184, 00 20, 300,00 24,433,169 P2 006, 54 20,384 666
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2. Ketchan Grahaw . M
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Valancey E. Fuller, premier pris
! e I'Ont

lent de association
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Chapais, assistant-commissaire de
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TasLeav XI1IT.—Exportations de lait condensé par pays (valeur seulement).

1940 1904 19 1906 e o 1908 1909 1910 1911
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Exportations de Créme.
is ayant éé modifi¢ en aofit 1909 et les droits sur la créme

gallon, ta que les droits sur le beurre
t, on commenca immédiatement & exporter

Le tarif des Etats-U

de 2 cents

livee & § cen

ent & 6 cents la livre comme auj
quantités de créme. Jusqu’d la fin de année fiscale, terminée le 31 mars
4 dans le rapport du Commerce et de
amment consenti A séparer les

de grand

1910, la créme ¢tait comprise avee le lait conden

la Navigation, mais le département des Douanes a oblig
i on voit que les exportations de eréme du Canada aux Etats-Unis, & partir du

mois ’nofit 1909 & mars 1910, ont atteint le chiffre de 236,222 gallons évalués i

$244,442. Un bon nombre de fromageries et de beurreries, ng de la frontiére de
Québee et i des endroits bien placés de 1'Ontario, ont pris part & ce commerce de¢
généralement 1 centin de plus par li

si ce lait avait été con-

créme, en 1910, Les cultivateurs ont recu re pour

le s de beurre contenu dans le lait qu'ils n’auraient réalisé

verti en beurre ou en fromage.

IapLeav XIV.—Etat détaillé des exportations de tous les produits laitiers pour I'anné
fiscale terminée en mars 1911 (par pays et par valeur).

Lait
Pay From B ¢ Crene condensd Lait frais Caséine
% < % < 8
I l 44 1,714,528| 11,474 301 37,000
1 N ) |
Antilles | 1
Afr b
i N 457

Cuba 293 474
Autres pa 60,192 123,712 131,418

Tota 20,739 744,258 1,714,528 109, 106 5,301 57,000

Valeur totale do tous les produits, $23,710,129,

LES SOCIETES D'INDUSTRIE LAITIERE,

d’industrie laitidre des

érentes provinces ont toujours pris une
&8 et au développement de I'industrie,

au prog La premiére société portait
d’Association des Laitiers Canadiens (Canadian Dairymen’s Association).
nce en 1866, & une réunion de quelques laitiers marquants, i la
ric de Maple Leaf, prés de Ingersoll, Ontario, qui appartenait alors a M.
e jou té de M. Thomas Caddie. L’organi-
sation fut complétée & une réunion tenue i I'hitel de ville d’Ingersoll, les 81 juillet et
ler aoiit 5. Chadwick en le premier président et James Noxon, le
premier secrétaire. 1 ociation voulait con toute la province, mais dé
Porganisation fut centralisée a4 Ing

athan Jarvis et qui est anjourd’hui la propri

t rait que
rsoll.  Ceci n’était pas du goiit des représentants
de Belleville, qui se séparérent en 1872 et organisérent la Société d’industrie laitidre

de POntario, avee quartiers généraux & Belleville, Quand les représentants des deux

nt an gouvernement de 1'Ontario pour demander une subvention

annuelle, on leur dit que cette subvention ne serait donnée qu'a une société représen-

sociétés se rer

tative pour toute la province, Une amalgamation fut effectuée & une convention tenue

i Ingersoll en 1873 et il en résulta une nouvelle organisation qui devait porter le nom

de Société de l'industrie laitidre de I'Ontario (The Dairymen’s Association of Ontario).

Y




Il était entendu onventic 3ell t 1
trois ans, Cette 1 tint en 18 d
qui résulta en o ition de la S td i tri b \ e 10
et la Société de I'in trie tidre de 'est de 1'Onta M tchan G fut
premier président de 'association de V'est et M. IHar \ . r
. a En 1885, la Société de beurr le I'Ont fut nisée et M. Vi I
,"‘ Fuller, célébre éleveur de Jers en fut 1 DI Ces tro
W continuérent de recevoir un bside nuel du rnement de 1'Ontario or
¢ du 1897, alors que les fabricants re et . we s'unirent en de
VOS désignées respectivement par les 1 le S e beurre et de fromage de lest et
5 . Pouest de 'Ontario. Mais ces désignat t 1 et en 1900 on d 1
- revenir aux anciens noms de Société de I ric dre de l'est de 1’'Onta ot
ot Société d’industrie laitiére de I'ouest de I'Ontario, 1 organisat ent
o encore aujourd’hui.
En 1883, M. D. M. Macpherson organisa une conver e laitiers & Huntingdon
4 Québee, qui se rassembla tous les ans depui | r s fnsle
ment effe sous le nom de Société d'indust tidre district Hunt n
avec M. Macpherson comn pré ent et M. W. H. Wa ¢ 1 {
Robert Ness en a été président depuis 1888, (¢
province de Québec
En 1884, la Société d’industrie laitiére de pr Q
avec M. Boucher de la Bruére com r nt et M, J. ( .. Ta
taire. Les quartiers généraux de ¢
Cette ciation a joué un role ¢ |
- provinee, comme nous verrons dans ur
La Sociéti ndustrie re d I ! 1
cipalement p J I I 3
Knowlton, qui en a toujour t. M. 1
développement de 'industric itiere I es ( |
dernidres année Les fonetions de ces d { f I l t r
convention annue langue a \
LI pr ] | o tior nt ' ) t
La Socii i | ( I \
mars 1906 et M, A, C. W 1 \ 100 y
orga ition o N T ( | I
Des t el I T 1
I'exeeption du Nouveau-Brunsw et de la ) [ I I | Prince
s Edouard, la té qui a été org en 1809 avee M. A r
rtait sident et M. John Anderson comme secy aire 1 ent et dirig I
ion). gnement et dinspe '. na | ¢
il § principalement pour but de ‘! nir de ) Au N I
LM j et dans la Nouvelle-I rosse, la laitie t avee le bor
rant : dans les soc 8 de tivateurs
et et A la suite d'unc de | ( W. IL 1 de
B s ; Danville, Qué., des délégués de t y : ‘
Ottawa, | R0, et J r D
M. H nowlton, Q L . ¢ let M. J. do L. T )
de Sain r Apri e l'org 1 ymplétée, M. D
M. Macpher fut ¢ I t e¢ M. J. C. Chay “t A I
g réunion, la société demanda, par pétition au g ( T
de commissaire de I'industrie laitidre et cette démarche eut pour r at yminat
enue du prof. James W. Robertson, le ler février 1800 1 S ndustrie re d
nom Dominion eut une éme convention annuelle & Ottawa, ¢ r 1890, et
rio) semble qu’elle soit morte de mort naturell
)
b i
!

———— =



ENSEIGNEMENT LAITIER AU CANADA.

Le Canada a toujours donné 'exemple en matidre d'enscignement laitier; nulle
part cet enseignement n’a été plus répandu ni organisé d’'une facon plus systématique
que dans notre pays.

Deux faits en démontrent lefficacité: nos experts laitiers ont été activement
recherchés & 1'étranger pendant nombre d’années et beaucoup d’entre eux sont aliés
occuper des positions importantes en divers pays. Un autre fait de plus haute impor
tance est 'excellence uniforme de nos produits.

Aux sociétés d'industrie laitiére du Canada revient ’honneur d’avoir pris Vinitia-
tive d’une orga » tendant au perfectionnement de l'industrie. Ce
pecteurs (instruc-

isation systématiq

sont elles qui, les premiéres, ont employi

tors) pour visiter les fabriques; ce mode d’enseignement a depuis été adopté, jusqu'a

irs ou in

des démonstrate

un certain point, par tous les principaux pays laitiers du monde.

ONTARIO.

Les premiers essais d’instruction & la fabrique, au Canada, ont été tentés en 1879.

Par l'entremise de feu 'honorable Thomas Ballantyne, le prof. L. B. Arnold, de I’Etat
de New-York, fut eng our visiter les fromageries de 'ouest de 'Ontario et leur
enseigner une modification dans le procédé de fabrication que V'on suivait alors, modi-
é du fromage. Tout

d’abord, le professeur ne réussit pas entiérement et la société ne consentit pas i le

fication qui, croyait-on, devait grandement améliorer la q

réengager la saison suivante, Cependant, M. Ballantyne avait foi en lui et paya ses

woche en 1880, Evidemment, Arnold était sur la bonne voieet
icien procédé du caillé acide pour adopter le

rvices de sa propre

la suite de ses travaux on abandonna |
procédé du caillé relativement doux que I'on suit aujourd’hui.
Il ne sera peut-étre pas hors de propos de dire ici que personne, au Canada, ne

appliqué & perfectionner l'industrie fromagére que M. Ballantyne. Dans

s'est aut

les années de formation il dépensa son temps et son argent de la facon le - lus libérale
at ses conseils et son enthousiasme eurent les plus heureux résultats

L'initiative suivante fut prise par la Société de lindustrie laitiére de Vest de

'Ontario, qui employa J. B. Harris, également de I'état de New-York, pendant
de 1880 et les deux saisons suivantes. En 1883, M. Harris fut employé par la société
de I'industrie laitiére de I'ouest de I'Ontario

En 1883, deux Canadiens furent employés, pour la premiére fois, i titre de démons
mes Whitton et Yoward Bisell
Ils s’appliquérent & la tiche d .uneaorer la fabrication du fromage avee beaucoup de

trateurs, par la Société de V'est POntario: MM,

tact et d’habileté, et leurs efforts furent couronnés d'un tel succés que I'on n’a pas jugé
nécessaire depuis de sortir du Canada pour aller chercher des professeurs i étranger
Bien au contraire, les Etats de la Nouvelle-Zélande, 1'Australie, I’Ecosse et 'Afrique du
» d'experts canadiens i | Société de I'est a con-

ur service.

Sud ont pris beaue
tinué i employer des démonstrateurs tous les ans, en augmentant leur nombre i mesure
que croissait la demande de leurs services jusqu'en 1902; il y avait alors neuf démons

trateurs payés par l'associa

A partir de 1888, la Société de I'industrie laitidre de 'ouest de 1’Ontario envoya de

nouveau des démonstrateurs, et organisa le travail sur les mémes bases que dans Iest.
Les premiers démontrateurs étaient MM. James Hopkins, H. O, Fraser, Ed. Hunter
et John R. Isaacs, tous de la localité, Le nombre de démonstrateurs employés variait
ils étaient quatre en 1902, Cette année-ld le gouvernement

d’une année i lautre;
provincial prit une initiative qui devait éventuellement mettre tous les instructeurs
sous son contrile et en faire des fonctionnaires payés par le gouvernement, M. George
a un groupe de fabriques du district de Lambton, et M. G. G.

I. Barr fut assig L

Publow & un groupe semblable dans le comté de Lanark, et leurs traitements et frais
de voyage furent payés par le gouvernement. L'année suivante, la presque totalité des
fabriques de la province fut divisée en groupes, avec un instructeur pour chaque

P SN




groupe, et MM. Barr et Publc
vernement pour 'ouest et
ques durent payer une partic

bilité entidre et er

{ n ser
directeur. En 1910, il y a
et huit dans I'ouest de I'Ontar 1

En 1887, M. Mark Sprague emy ( ¢ nstr r pa ) § té des
beurreries de 'Ontario et il cont er es 1 ns jusqu'a matior
des sociétés, en 1897

La Soci 'industrie laitiére de la province de Québy I de pecteur
pour visiter les fabriques depuis sa fondation, en 1884

En 1890, la Société d’industrie laitidre du district de Bedford obtint d er
ment, grice & 'entremise de 'honorable Sydney [ t M. I1. 8. Foster, une
subvention de $275 permettre d’employer I district. M
Robert Wherry fut mme profe | contribua
beaucoup, en quelques années de service, i rlaq 1 f age du district
de Bedford. Wherry fut soutenu éner ement r M. Foster and 1 e
réformes qu’il jugeait nécessaire s la prod et ter lait et la
fabrication du from Le téme d nd 1890 t
wee enthousiasme par | pr
syndicats, engagent 'ingpecteur et t

vention qui 1 er les fr | r 1
I'école de ls ~ H nthe | t GO ’
employés er us la direction de M. J, D. 1 ! r
reries, M. [ cau ( r éral T A
tant pecteur nministére pr \
d tr rs | ter le
UVEAU-I I
b le aigriculture du N | 2 ¢ M. Jol
pére du | esseur Robertson I ndar ( 18re
'il a rvée pen plusieur I . H \ |
r 80 M. J. F. Tilley en 189 t M. L. C. DA
iLE DU PRI
En 1809, la société d'industrie laitiér i ve t ‘or I { raser
I'. Morrow comme inspecteur; il pe encor b & R
MANITOBA
Le gouvernement du Manitoba a I rinte
tidre en 1895, lequel post été combiné ave elui de prof i trie e,
depuis 'établissement du collége d’agr t

MacDonald a été le premier surintendant pour le Manitoba

Les premiéres «

es d'art mager, ouvertes au Canada, sinon en A rique
nt été tenues & Saint-De de Kamouraska, Qué., en 1881 et 82 la fabrique q

avait été établie par M. J. C. Chapais, aujourd’hui as t commissa le I'industrie
laitidre, et M. D. Rossignol. En 1882 et 1883, des classes de fabricants de beurre furent
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exploiter les beurreries avec succés pendant I'hiver et fabriquer du beurre de choix
pendant cette période de I'année. Griice & un approvisionnement plus régulier de
beurre frais, la consommation de ce produit augmenta rapidement et on compte aujour-
d’hui beaucoup de fabriques qui font du beurre pendant I'’hiver,

8. Réorganisation de l'industrie laitidre dans Pfle du Prince-Edouard. En 1892,
le gouvernement autorisa le commissaire & établir une fromagerie coopérative A New-
Perth, dans la province de I'lle du Prince-Edouard. I'outillage prété par le gouverne-
ment fut acheté dans la suite par la société coopérative. Un expert fut envoyé pour
organiser et diriger la fabrique comme station de laiterie du gouvernement. En l'au-
tomne de 1892, une expédition de fromage d'une valeur de $3,600, fabriqué A cette
station, fut exportée en Angleterre et se vendit au cours les plus élevés du marché.
Quand les gens de I'ile apprirent qu'ils pouvaient obtenir les plus hauts prix pour leur
fromage ils furent convaincus qu'ils pouvaient faire un produit de choix. De nou-
velles fabriques furent organisées, la surveillance du gouvernement fut maintenue
pendant plusieurs années et couvrit 11 fabriques.

Quand le recensement de 1891 fut effectué il n'y avait que 4 fromageries dans I'ile
lu Prince-Edonard dont la production totale était de $8,448. Llindustrie périclitait
i cause du manque de connaissances, Au recensement de 1901 il y avait 47 fromageries
et beurreries dont la production totale était évaluée i $556,824. Tel fut le résultat de
Porganisation et de 'enseignement

D’autres stations laitidres de démonstration furent établies dans la Nouvelle-
Ecosse et au Nouveau-Brunswick,

4. Organisation des services de réfrigération. En 1895, on commenca A organiser
les services de réfrigération. A la suite des améliorations effectuées dans les autres
pays et la vive concurrence que ces pays faisaient, le commerce d’exportation de beurre
canadien était devenu & pen prés nul. Le transport du beurre au froid n’était pas
organisé. Nul ne pouvait obtenir un w

gon-réfrigérateur & moins qu'il nefit une
charge compldte & expédier. Il n’y avait pas de réfrigérateurs sur les navires et peu de
beurreries étaient pourvues de cette commodité. Te commissaire fut autorisé A &'en-
tendre avee les compagnies de chemins de fer pour faire cireuler des wagons-réfrigé-
rants une fois par semaine sur des lignes désignées, afin de développer le commerce du
beurre. Quelques lignes senlement furent desservies au début, mais le service s’étendit
graduellement, et aujourd’hui des wagons-glacidres passent toutes les semaines sur
quelque soixante voies différentes ahoutissant & Montréal. Griice & ces dispositions,
un petit expéditeur qui n’a que quelques colis de beurre peut les faire transporter avee
le méme soin que Pexpéditeur qui a des centaines de colis. Le gouvernement garantit
les deux tiers des recettes d'une charge minimum de wagon (20,000 livres) A partir du
point de départ jusqu'd destination et paie $4 par wagon pour la mise de la glace.

Les beurreries ont été encouragées & construire des chambres froides par l'offre
d’une prime de $100 pour ce perfectionnement. Des plans et spéeifications ont été
fournis gratuitement par le commissaire.

En 1897, on persuada aux compagnies de navigation de construire des chambres
froides et le gonvernement paya la moitié du cofit de I'installation de I'appareil frigo-
rifique sur un certain nombre de navires transatlantiques. Griice & ces améliorations
le commerce de beurre se développa et les exportations partant du port de Montréal,
qui ne comprenaient que 32,000 colis pendant la saison de 1894, atteignirent un total
de 589.000 en 1902, soit seize fois plus en huit ans. TLe service de la circulation de

Pair frais sur les navires, également subventionné par le gouvernement, a été trds utile
au commerce de fromage en supprimant le fromage “chauffé” qui, A un moment,
était une source de vive appréhension.

6. L'aide accordée & I'industrie beurridre des Territoires du Nord-Ouest, A laquelle
nous avons déja fait allusion, a été commencée en 1804 et continuée jusquen 1905,

6. Maturation du fromage au frais. En 1902, le service de V'industrie laitidre
entreprit de démontrer les avantages que 'on pouvait tirer de la maturation du fro-
mage A une température convenable. On savait, depuis bien des années, que la tempé-
rature ordinaire de I'été au Canada est trop élevée pour produire un fromage i arome
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1. Surfle 13 rang de Zorr, comté d'Oxford 2, Une grange 0'Ont

5. Une maison de ferme de 'Ontar
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Le fromage pése 22,000 livres net; il entouré du moule ou du cercle

a 6té pressé et mesure vingt-hu

d’acier dans lequel pieds de circonférence et

ds de hauts

le

ago. Il a été vendu & M, T. J. Lipton, de Londres, Angleterre

fait pour le faire voyager en Grar

Jretagne, aprés

s rempli son contrat, le fromage

, et vendu par lui & un mar

t renvoyée i Ottawa en mai

qu'il eut alors plus d’un an

et demi nt six mois il t resté dans le biatiment de 'exposition, sous un toit

en verre, « 1 une grande « eur L’auteur en a encore un petit morceau qui est
fur qu'un ¢ mais 1 itemer 1

Il est peu probable que la fabrication de ces gros fromages ait contribué, d’une

1 appréciable I rés de rt nager, mais ils ont attiré 'attention sur

cette industrie, et c'était 1a le motif de leur fabrication. De tous les produits exposés

A ( . ti ot I I taire ¢ r fromage du







