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HUITIEME RAPPORT ANNUEL

DE LA

SOCIETE D’INDUSTRIE LAITIERE

DE LA

PROVINCE DE QUEBEC

A Chonorable Commissaive de 2 Agriculture ef dela C olonisation,

- Québec.

Monsieur le Commissaire,

La direction de la Société d’Industrie Laititre de la provincetle Québec a
I'honneur de vous faire le rapport qui suit de ses opérations pendantl’année 1889,
ct de la convention annuelle tenue & Arthabaska les 11 et 12 décembre dernier,

Le seerétaire-trésorier de la Sociéte d’industrie

laiti¢re de la province de Québec, !

- J.oe L. TACHE.,

Québec, ce fer février 1890,
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. Montyéal ....

Oficiers et Dirccteurs de la Sociéte 0[ndustrie Laitivre
POUR 1890

/

Président Honoraire : 1’HoNoRraBLE P. B. b LaBruire, St-Hyacinthe.
Président : M. N. BErnatcuez, M. P. P., Montmagny.

Vice-Président : L'Asst J. B. CuaRrTIER, Pire., St-Hyacinthe,
Secrétaire-Trésorier : J. bpE L. Tacug, Québec. %

DIRECTEURS :

DisTricT. Now. , REsiDENCE.
Arthabaska...coeeeenineiiniess .F. PREFONTAINE.................Durham-Sud.
BRRN0E (G, - ANTOINE C. TASCHEREAU.....Ste-Marie,
Beauharnois....... L D. M. MACPHERSON.............Lancaster O.
L B A DA RISHER Knowlton.
Charlevoix...cccovmiiiniinonees CHS. MARTEL......00vinrvnnnnens La Baie St-Paul.
Chicoutimi et Saguenay...S. FORTIN.......ec.ceevveenneneenSt-Prime.
Ihepviliet, oo O. BERGERON..veesnniiieasnnens St-Athanase.

Joliette ...
Kamouraska ....
Montmagny...

v Jo A MARSAN .oovvenenennnnns L’Assomption,
S St-Denis-en-baL'.

...JacQues CoLLIN..
...ALEx1s CHICOINE....

Québec.... «..L'aBBE T. MonTMI St-Georges-de-Beauce,
Richelian. ... oosiivieiiiiion Dr. Ap. BRuNEAU... .Sorel.

Rimousll. oo CHs. " PREFONTAINE. Rimouski
St-Frangois ..coeeeieiiiiinnn N. BOURQUE.......uuvunene .Sherbrooke.
St-Hyacinthe......coocnnene «.L. T. BRODEUR....c0cus ...t ..St-Hugues.

Terrebonne.............. veeredss FRS. DION . coie il cveneenn. . Ste-Thérese,
Trois Rivieres......ceeovtrenens L’aBBE D. GERIN........c0uuunee St-Justin.
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LEGISLATION

AUTORISANT LA CREATION D'UNE SOCIETE SOUS LE NOM DE _*“socIfTH

D'INDUSTRIE LAITIERE DE La PROVINCE DE QUEBEC.” N1

(S.R. Q. 1749 2 1755 et cédule.)

|

1149, Le lieutenant-gouverneur en conseil peut autoriser la formation,pour
la province, d’'une association ayant pour but d’encourager I'amélioration de lin-
dustrie du beurre et du fromage el toutes les choses qui se rattachent i cette
industrie, sous le nom de “ Société d’indhst{ie laitiére de la province de Quéhec.”
45 V., c. 66.

1750. La société doit se composer d’au moins cinquante: personnes, qui
signent une déclaration suivant la formule de la cédule annexée i la présente
seclion ; et chaque membre souscrit ot paie une somme annuelle, d’au.moins une
biastre, au fonds de la société,

Le commissaire de Pagriculture et de la colonisation est d’office membre de

. lasociéte. 45V, c. 66,5.2,et50 V., c. 7. 5. 12,

1751. Telle déclaration est faite en double, 'une devant étre éerite et signée
sur les premiéres pages d'un livre, qui est tenu par la société pour enrégistrer les
minutes de ses délibérations pendant la premiére année de son existence, et 'au-
tre devant 8tre' immédiatement transmise au commissairé @’agriculture et de la

~colonisation, qui fait publier, aussitot que possible apres sa réception, avis de la
Aormation de telle société, dans la gazette officielle de Québec. 45V, c. 66, s. 3,
T 655 V., c. 7,512 :

1752. A compter de la Publication, dans la gazette officielle de Québec, de

Pavis de la formation de la société, elle devient corps politique et corporation

pour les fins de la présente section, et peut posséder des biens-fonds pour une
valeur n’excédant pas vingt mille piastres. 45 V..c. 66, s 4.

1953. La société a le Ppouvoir de faire des réglements pour prescrire le mode
@'admission des nouveaux membres, régler P'élection des officiers, et en général,
Padministration de ses affaires et propriétés. 45 V., c. 66, s. 5.

1754. La socisté tient une assemblée annuelle & tel lieu et 3 telle époque,
qui ont été choisis par le bureau de direction, outre celles qui peuvent étre pres-
crites et déterminées par ses réglements. :

A cette assemblée annuelle, elle 6lit un président, un vice-président et un
secrétaire-trésorier, et elle fait aussi Pélection d’un directeur pour chacun des
districts judiciaires de cette province, choisi parmi les membres de la société
domiciliés dans tels districts. 45 V., c. 66, 5. 7. '
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1755, Les officiers et les directeurs de la société rédigent et présentent &
lagsemblée annuelle, an rapport détarllé de leurs opérations durant ’année expi-
rée, indiquant les noms de tous les membres de la société, 'le montant souscrit et
payé par chacun d’eux, les noms des fabriques, des inventions, des améliorations
et des produits qui méritent d’dtre signalés au public, et donnent toutes les infor-
mations qu'ils croient utiles dans I'intérat de lindustrie laitibre. 45 V., c. 66,s. 8,

CEDULE.

MENTIONNEE EN L'ARTICLE 1750, \

¥

Nous soussignés, convenons de nous former en une société en vertu de la
section treizitme, du chapitre septi®me du titre quatridme des Statuts refondus de
la province de Québec, concernant la “ Société laitidre de Ia province de Québec,”
et nous promettons respectivement par les présentes, de payer annuellement au
trésorier de la société, tant que nous continuerons A étre membres de la dite
société, la somme inscrite en regard de nos noms respectifs ; et nous promettons
de plus de nous conformer aux statuts et réglements de la dite société.

NOMS

45 V., c. 66, céd

)
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52 VICT., 1889, CHAP. 22, QUEBEC,

ACTE POURVOYANT 4 LA FORMATION DE SocIfTEs AGRICOLES ET LAITIERES

(Sanctionné le 21 mars, 1889)
SA MAJESTE, par et de Yavis et du consentement de la Législature de Quéa
bec, décrate ce qui suit :

. 1. La section suivante

est ajoulée aprés la section treizitme, du chapitre sep-
tieme, du titre quatri¢

me des Statuts refondus de la province de Québec :

SECTION X1V

DES SOCIETES AGRICOLES ET LAITIERES

“ 19554, Le lieutenant-gouverneur en conseil pent aut,
district judiciaire de la province, la formation d'une S0ciété
développement de lagriculture, Pamélioration et Ia fabrication du beurre et du
fromage, Pinspection des fromageries et beurreries et de tout ce quis'y rapporte,
sous le nog de ¢ Sociéts agricole et laitiore du district de i

‘19550, La société doit se composer d'au moing vingt-cing personnes, qui
signent une déclaration conforme A la cédule de cette section.

Chaque membre de 1a société doitsouscrire et
d’une piastre ay moins au fonds de Ja société,

1755c¢. Le commissaire de l'agnéulture et de Ia colonis,
membre de la société, :

17554, La déclaration doit o
premieres pages d'un livre 3 étre ter
verbaux de ses délfhérahions, et ]
missaire de 'agriculture et de la
tot que possible aprés I'avoir re
gazette officielle de Québec,

1755¢. A partir de 1a publication, dans la gazette officielle de Québec, de.
Pavis de formation de ]a S0ciété, cette derniére devient un corps politique et une.
corporation, pour les fins de 1a Dbrésente loi, pouvant posséder des immeubles jus-
qu'a concurrence d’une valeur nexcédant pas cing mille piastres,

1755/, La sociélé a le pouvoir de faire des réglements portant sur le mode
d’admission des Nouveaux membres, I'élection et la nomination de ses officiers et
employés, ainsi que sur Padmini i
ses biens en vue d'arriver 3 ses fins,

17554, La premitre réunion de la société doit se tenir au-chef-lieu du dis-
trict, le deuxiéme mercred; du moissuivant celui dans lequel I'avis de formation,
de la société est bublié dans la gazette officielle de Québec,

oriser, dans chaque.

payerannuellement une somme.

ation est ex-officio.

re faite en doﬁble, P'un écrit et
10 par la société afin @
autre doit étre immédiatement transmis au com.
colonisation, qui est tenu de faire publier, aussi-
¢u, un avis de formation de telle société, dans la_

signé sur les.
Y consigner les procés-

1755k, La société est tenue d’avoir une assemblée annuelle aux temps et.
lieu fixés par le burean des direcleurs,

. 1955,

A cette assemblée annuelle les membres do ‘1a société, qui sont pré-
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sents, doivent élire trois directeurs pour chacun des comtés constituant le district
judiciaire pour lequel la société est formée, choisis parmi les membres domiciliés
en ces comtés, lesquels constituent le bureau des directeurs de la société.

1755j. Le bureau des directeurs est tenu d'élire, parmises membres, un
président, un vice-président, et de nommer un secrétair e-trésorier ainsi que tels -
autres officiers et employés qu'il juge nécessaires pour parvenir aux fins de la
s0Ciété,

1755k, Les directeurs sont tenus de préparer et présenter, 3 P'assemblée
annuelle de la société, un rapport détaillé de leurs opérations durant Pannée
écoulée.

Ce rapport doit indiquer les noms de tous les membres de.la société, le mon-
tant souscrit et acquitté entre les mains du secrétaire-trésorier, les noms et le
nombre des fabriques qui se trouvent dans leur district, et fournir tels autres
renseignements jugés utiles et favorables aux intéréts de l'industrie agricole et -
laitiere.

Un triplicata de ce rapport doit étre transmis au commissaire de I'agriculture
de la province, et un autre a la société d'industrie laitiere de la province de
Québec. " ¢

2. Cet acte deviendra en vigueur le jour de sa sanction.

CEDULE.
MENTIONNEE A L’ARTICLE 1755b.

Nous, soussignés, convenons de nots constituer en société sous 'opération
des dispositions de la ‘section quatorzidme du chapitre septieme, du titre quatrieme
des Statuts réfondus de la province de Québec, relative aux sociétés agricoles et
Iaitieres, et nous nous engageons par les présentes & payer respectivement et
annuéllement au secrétaire-trésorier, tant que nous serons membres de la société,
les sommes inscrites vis-d-vis nos noms, et nous nous engageons de plus a nous
conformer aux régles et réglements de cette société.

-— Cx %

NOMS.
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SECTION III

CONCERNANT LES SOCIETES ET ETABLISSEMENTS DE FABRICATION DE
BEURRE OU DE FROMAGE, OU DES DEUX COMBINES,
(S. R. P. de Q,, Art. 5477 & 5483.)

§ L.—De la formation de la socicte.

5477, Lorsque, dans quelque partie que ce soit de 1
nes ou, plus, ont signé une déclaration, exprimant qu’elles se sont formées en
s0¢iété, pour fahriquer le fromage ou le beurre, ou I'un et Pautre, suivant le cas,
dans ' cerain endroit, qui doit dtre désigné pour étre leur principale place
d’affaires, et qu'elles ont déposé cette déclaration entre les mains du protonotaire
de:la cour supérieure du district ot la société a intention de s'établir, ces per-
sonnes; et toutes celles qui peuvent, dans la suite, devenir membres de cette soci-
6té; leurs héritiers, exéouteurs, curateurs, administrateurs, successeurs et ayant
cause vespectifs, forment par 1a méme, un corps politique et une corporation
sous le nom de “société de fabrication de beurre (ou) de fromage (ow Pune et Pau-
tre, suivant le cas) de, (nom de Pendroit et le numéro de Ig manufacture, tel que
mentionn? daws la déclaration.)’

Un certificat est délivré par le protonotaire a toute telle compagnie, constatant
qu’elle a fait cette déclaration, lequel certificat doit &tre enrégistré au bureau
@’enpégistrement de Pendroit ou se trouve le siege principal des affaires de la
compagnie, et 8tre aussi transmis, sans délai, au commissaire de Pagriculture et
de-la colonisation. 45 V., c65,s1,et50 V., ec. 7,8 12,

5478, La déclaration qui doit dtre faite,
pour constituer en corporation une société de f:
doit &tre dans la forme mentionnée dans la céd
c. 65, s. 9.

a province, cing person-

en vertu de la présente section,
abrication de beurre et de fromage,
ule de la présenh} section. 45 V.,

P

§ 2—Des pouvoirs et devoirs généravx de la soeiété.

54%9. Toute société, ainsi formée, jouit, pour les fins pour lesquelles elle a

6t6. créée, de tous les pouvoirs inhérents aux corporations ordinaires, et notam-

Yment de ceux de se choisir, parmi ses membres, des offlciers, de passer ‘des régle-

/ ments non contraires aux lois de la province, pour fixer le nombre de ses meme

/ bres, le montant des actions et le mode de les prélever, pour la régie de sa disci.

pline intérieure, pour la conduite de ses procédés et 'administration de ses affai-
res en général. 45 V., c. 65, s. 2,

5480. La premiére assemblée des actionnaires de la société, a lieu dans les
huit jours aprés le dépot de la déclaration mentionnée dans larticle 54717, aprés
qu'un avis spécial, & cette fin, a 6t6 donné aux actionnaires par au moins deux
des actionnaires de la compagnie ; lequel avis doit 8tre signifié au moins deux

Jours avant l'assemblée, dans le but d’élire les officiers et de sanctionner les ragle-
ments de la société.
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Les assemblées générales annuelles suivantes, et les assemblées spéciales de
la société sont statuées par réglement. 45 V., c. 65, s. 3.

5481. Un livre est tenu par chaque société pour y entrer les souscriptions
d’actions, et un autre pour y inscrire en détail toutes ses transactions. 45 V., c,
65,8 4

5482. Chaque tel livre et les réglements sont constamment ouverts 4 I'ins-
pection des membres de la société. 45 V., c. 65, s. 5.

5483, Dans le cours du mois de décembre de chaque année, il est transmis
au commissaire de 'agriculture et de la colonisation, par chaque société formée
en vertu de la présente section, un état de @es opérabions pour I'année. 45 V., c,
65.5.7,et 50 V., c. 7.5 12,

CEDULE.
D’apniis L’arTicLE 5478,

Nous, soussignés,

«; convenons de nous former en une société, en ferta &u paragraphe premier, de la

section troisitme, du chapitre quatriéme du titre onzidme des statuts refondusde
la province de Québec, qui sera appelée “ La société de fabrication de beurre ou
de fromage (ou) de fromage (ou de beurre et do fromage) de la paroisse de

comté de et nous promettons de nous conformer en
tout aux statuts et reglements de la société.

(Stgnatures.)

49 VICT., CHAP. XL1I, OTTAWA.

ACTE A L'EFFET DE PROHIBER LA FABRICATION ET VENTE DE
CERTAINS SUBSTITUTS DU BEURRE.

(Sanctionné le 2 juin 1886.)

Considérant que I'usage de certains substituts du beurre, ci-devant fabriqués
et mis en vente en Canada, est nuisible & lasanté, et qu'ilest & propos d’en inter-
dire la fabrication et la vente: A ces causes, Sa Majesté, par et avec l'avis et
consentement du Sénat et de la Chambre des Communes du Canada, décréte ce
qui suit : :

Nulle oléomargarine, butterine ou autre matidre substituée au beurre, fabri-
quée avec foute substance animale, autre que le lait, ne sera fabriquée en Canada
ou n'y sera vendue, et quiconque enfreindra les dispositions du présent acte en




10

quelque maniére que ce soit, encourra une amende n'excédant pas quatre cents
Diastres; et & défaut de paiement sera passible d’imprisonnement pendant douze
mois au plus et trois mois au moins.

e

™
52 VICT., CAP XLII, 1889, OTTAWA.

ACTE A L'EFFET DE PREVENIR LA FRAUDE DANS LA FOURNITURE DU LAIT AUX
FROMAGERIES, BEURRERIES OU MANUFACTURES DE LAIT CONDENSE.{“

e iR S

(Sanctionné le 2 mai 1889.)

SA MAJESTE, par et avec I'avis et le consentement du Sénat et de la Cham-
bre des Communes du Canada, décréte ce quisuit :—

1. Personne ne vendra, ne fournira ou n'enverra, i une fromagerie, beurre-
rie ou manufacture de lait condensé ow a son propriétaire ou gérant, ou & un
fabricant de beurre, de fromage ou de lait condensé pour étre fabriqueé, du lait
dilué ou en aucune maniére falsifié, ou du lait dont de la créme a 616 enlevée, ou
du lait communément appelé lait écrémé. "

2. Aucune personne qui fournira, enverra, vendra ou apportera & une fro-
magerie, beurrerie ou manafacture de lait condensé, ou & son propriélaire ou
gérant, ou au fabricant de fromage, de beurre ou de lait condensé, du lait pour
étre fabriqué en beurre, en fromage ou en lait condensé, ne retiendra aucune
portion de cette partie du lait connue sous le nom d’égouts ou dernier lait.

3. Personne ne devra, sciemment, vendre, fourniry apporter ou envoyer &
une fromagerie, beurrerie ou manufacture de lait conder $€, ou 4 son propriélaire
ou gérant, du lait altéré ou pattiellement sur.

4. Aucune personne ne vefidra, nenverra ou Wappoytera & une fromagerie,
beurrerie ou manufacture de lait condensé ou i son proprjétaire ou gérant, ou au
fabricant de beurre, de fromage ou de lait condensé, dulait pris ou trait dune
vache qu’elle savait étre malade au moment ot le lait en a 6té pris ou trait,

5. Toute personne qui, par elle-méme ou par toule autre personne & sa con-
naissance, violera quelqu’une des dispositions des précédents articles du présent
acte, encourra et paiera pour chaque infraction, sur conviction devant un juge
ou des juges de paix, une amende de cinquante piastres au plus et de cing piastres

au moins, ainsi que les frais de la poursuite, et, & défautdu paiement de I'amende
et des frais, sera passible de 'emprisonnement avec ou sans travaux forcés pen-
dant un terme n'excédant pas six moix, & moins que la dite amende et les frais ne
soient plus tot payés. : |

6. La personne pour laquelle du lait est vendu, envoyé, fourni ou apporté &

(1) Les tribunaux d'Ontario ont declaré ultra vires une législation sur la méme matiére
semblable & celle qui existe dans nos statuts provinciaux. L'acte fédéral a été passé a la
suite de cette décision judiciaire, et toutes les poursuites au sujet de fraudes dans la fourni.
ture du lait, devron', comme mesure de prudence, étre instituées en vertu de cet acte.
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une fromagerie, beurrerie on manufacture de lait condensé, pour quelqu'une des
fins susdites, sera primd facie responsable de l'infraction aux dispositions du pré-
sent acte.

7. Pour établir la culpabilité d'une personne accusée d’avoir violé quelqu’une
des dispositions des articles un ou deux du présent acte, il suffira, comme preuve
primd facie devant servir de base & une conviction, de démontrer que le lait ainsi
envoyé, vendu, fourni ou apporté i une manufacture comme susdit pour 6étre
fabriqué en beurre, fromage ou lait condensé, est1éellement inférieur en qualité
au lait pur, pourvu que I'épreuve soit faite du moyen d'un lactométre ou d'un
crémomeétre on de tout autre instrument propre & faire cetle épreuve, et qu'elle
soit faite par une personne compétente; Toutefois, une conviction pourra étre
établie sur toute autre preuve légale suffisante,

8. Dans toute plainte ou dénonciation déposée ou portée en vertu du premier
ou du second article du présent acte, et dans toute condamnation prononcée sur
une telle plainte ou dénonciation, le lait dont on se sera plaint pourra étre dési-
gné comme lait altéré, sans qu'il soit nécessaire de spécifier la cause de son alté-
ration; et en conséquence il suffira de faire preuve de I'une des causes ou de
T'un des modes d’altération mentionnés dans les deux articles susdits pour qu'il
Yy ait lieu & condamnation ; et dans toute plainte, dénonciation ou condamnation
sous I'empire du présent acte, 'infraction pourra &tre déclarée et sera réputée
avoir été commise au sens de I'dcte des convictions sommaires, dans l'endroit ol
le lait dont on se sera plaint devait étre converti en produit manufacturé, bien
que l'altération ait pu en étre effectuée ailleurs.

9. lin'y aura pas d’appel d’'une conviction en vertu du présent acte, excepté
4 un juge d'une cour supérieure, de comté, de circuit ou de district, ou au prési.
dent ou juge de la cour des sessions de la paix, ayant juridiction 14 ot la convic-’
tion a été obtenue; et le dit appel sera porté, avis de lappel donné par écrit,
T'obligation souscrite ou le dépot fait dans les dix jours aprés la date de la convic.
tion, et cet appel sera entendu, instruit, jugé et décidé, sans lintervention d’ua
Jjury, au jour et a I'endroit que la cour ou le jugesaisi fixera dans les trente jours
qui suivront la date de la conviction, & moins que la cour ou le juge ne proroge
au dela de trente jours 'époque fixée pour laudition et la décision ; et sous tous
les autres rapports pour lesquelsil n’est pas pourvu dans le présent acte, les procé-
dures établies par I'Acte des convictions sommaires, en tant qu'elles sont applica.
bles, seront appliquées.

10. Toute personne accusée d’infraction au présent acte, ainsi que le mari ou
la femme de cette personne, sera admise A témoigner et pourra y étre contrainte,

11. Toute amende imposée en vertu du présent acte sera, une fois pergue,
payable une moitié au dénonciateur ou plaignant, et I'autre moitié au proprié-
taire, au trésorier ou au président de la manufactire, 4 laquelle du lait aura été
envoyé, vendu ot fourni pour quelqu’un des objels susdits en contrevention &
quelqu’une des dispositions du présent acte pour étre, cette derniére moitié, dis.
tribuée entre les patrons de la manufactura proportionnellemant & leurs intéréts
respectifs dans sa production.
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CONSTITUTION DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIRRE

{Uncorporée par le statut 45 V., Ch. 66, Q. .

1. La société prend le nom de Société @'Industrie Laititre de la Province de
Québee. :

2. Le but de la société est @encourager 'amélioration de Pindustrie dn heurye
et du fromage et de toutes les choses (ui se rattachent i cette industrie.

3. Pour &tre membre de la société il suffit de payer une contribution annuelly
d’au thoins une piastre (#1.00). :

4. Les affaires de la société seront gérées par un président, un vice-présidens,
un secrétaive-trésorier, et par des directeurs nommés suivant I'acte d'incorpota.
tion, qui tous ensemble formeront le bureau de direction de la s0Ciété ; ce burean

de direction rendra compte des opérations de la société 2 Passemblée générale
annuelle de la société,

5. L6lection des officiers et directeurs se fera & I
dont la date sera fixée parle bureau de direction : et
la dite élection, il faudra avoir payé sa contribution pour Pannée courante,

‘6. Lorsqu’il sera proposé plus d'un candidat & la méme charge, la votation
aura lieu par assis et levés, le secrétaire comptera les votes, et le président procla.
mera élu celui qui aura réuni la majorité des suffrages.

7. Les officiers élus resteront en office jusqua I
rééligibles, . :

8. Le présfdent Drésidera les assemblées générales et les séanc
de direction.

9. Le président sera membre ex-officio de tous les comités du bureau de
direction,

10. Le secrétaire-trésorier sera le dépositaire des sommes d'argent et autres
valeurs appartenant i la société :

; il tiendrales minutes des assemblées de la s0ciétd
et de celles du bureau de direction dans un régistre spécial, et ces minutes seront

signées par le président, ou A son défaut par le vice-président et par le secrétaire.
trésorier; il tiendra en outre des livres de compte daus lesquels il entrera toutes
les opérations monétaires de la §ociété, régulitrement et sans retard. A la fin de
T'année fiscale de la S0ci6té, il présentera au bureau de direction un état de ses
comptes pour approbation. : ;

11. Les vacances qui surviendront parmi les officiers ou les directeurs seront
remplies temporairement par le bureau de direction, qui pourra aussi nommer
des directeurs pour les districts Jjudiciaires qui ne seraient Pas encore représentés,

12. Le bureau de direction, pour plus defficacité, pourra s'assurer les services
d’aviseurs spécialistes,
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D . REGLEMENTS DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

1. Les assemblées annuelles ou générales de la société, de méme que les as-
semblées du bureau de direction seront convoquées, par avis écrit donné par le
secrétaire-trésorier, & chacun des membres de la société ou du bureau de direc-
tion ; I'avis pour Ies assemblées générales devra étre donné au moins un mois d’a-

ce de vance.
2. SBur demande de trois directeurs ou officiers de la société, le président
oure pourra convoquer des assemblées générales ou du bureau de direction; la convo
cation se fera comme ci-dessus. ‘
uell§ 3. Le quorum du bureau de direction sera de trois membres a part le prési-
dent ou le vice-président.

den, 4. Le bureau de direction pourra nommer parmi ses membres un cuhutt d’au-
pora. dition des comptes et tous comités qu'il jugera nécessaires.
reat! \ 5. L’ordre du jour des assemblées générales et spéciales sera détermme parle
Srale bureau de direction.

| 6. Aucune question ne devra tre soumise pour discussion & moins qu elle ne
uelty ] soit écrite et déposée devant le secrétaire-trésorier. ‘
er & 7. Le secrétaire-trésorier sera tenu de donner un cautionnement au ‘montam,

] de $400, sujet & I'approbation du bureau de direction. ;‘
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 ASSEMBLEE DES {1 ET 12 DECRMBRE 1888

Huitiéme Rssemhlée Annuelle tenue @ frthabaska

MINUTES DE I’ASSEMBLEE

ARTHABASKAVILLE, 11 pEcEMBRE 1889,

Les membres de la soci6té se réunissent dans la grande salle d’audience, au
Palais de Jusiice.

1
Le président de 1a société, I'Honorable M. de LaBruére, prend le fauteuil &
10 heures a. m.

Le secrétaire donne le résumé des opérations de la société pendant 'année.

Le Docteur Adolphe Bruneau-et M. Fulgence Préfontaine, auditenrs nommés
par le bureau de direction, préséntent leur rapport de I'examen des comptes du
Secretaire-Trésorier et résument les opérations financiéres de la sociéte.

Un comité composé de Messieurs L. T. Brodeur, Ant. C. Taschereau et Nor-
bert Bourque est nomme pour examiner les échantillons d’ensilage et faire
rapport.

Un comité, composé de Messieurs Alexis Chicoine, Hector L. Leclaire, Fran-
gois Dion, est nomme bour examiner les ustensiles exposés devant la convention

.et faire rapport.

M. J. C. Chapais annonce & la convention une exposition d'étalons, que la
compagnie du Haras National a amenés A Arthabaskaville pour la circonstanze ;
a la demande du Président, 'honorable M, Beaubien, président de cette compa-
gnie, donne quelques renseignements sur le fonctionnement de vet établissement,
et sur I'élevage des chevaux; et anunonce I'exposition pour une heure précise.

Le secrélaire recoit les souscriptions, et la séance Sajourne.

11 DECEMBRE, P, M
Le Président est au fauteuil 4 2:30 heures p-m.
Sur demande du comité sur Pensilage, les abbés Chartier et Choquette
sont adjoints-pour faire 'examen des échantillons soumis,
Lecture du rapport de I'Inspecteur MacDonald est ensuite faite; et MM. les
abbés Gérin, Montminy, et Messienrs Deneau, Allard et Taché font quelques re-
marques au sujet de diffsrents points touchés dans ce rapport.

Le
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Le comité sur I'ensilage présente son rapport de I'examen qu'il a fait des

J6chantillons soumis; il est déclaré par le comité que MM. Chartier et Cho-

quette n’ont pas donné d'opinion dans le classement des échantillons, le Séminai-
re de St-Hyacinthe, dont ils font nartie, étant un des exposants.

M. 'abbé Chartier fait ensuite une conférence sur les progrés de l'ensilage.
L’honorable M. Beaubien vient ensuite,et MM. Brodeur et Marsan,font aussi quel-
ques remargques sur le méme sujet.

A la demande du Président, M.J.C. Chapais présente le rapport des dé-
légués de la société 4 la convention fédérale d’industrie laitiére, d’Ottawa, en
avril dernier ; & la suite de ce rapport, M. J. C. Chapais est chargé de préparer la
résolution suivante, qui est soumise et adoptée & I'unanimité par la con-
vention. et ensuite transcrite sous forme de requéte & Son Excellence le Gouver-
neur—Général—en—Conseil, et laissée sur la table pour la signature des membres de
la société, avant d’étre transmise par le secrétaire & Son:Excellence, ce qui
devra se faire sans délai :

Les membres dg la Société d'industrie laitiere de la province de Québec, réu-
nis en convention & Arthabaska, aprés avoir entendu la lecture du rapport des
délégueés, qu'ils ont nommés l'an dernier, pour assister & une convention fédérale
{’industrie laitiére, considérant : ' :

Que le rapport des dits délégués montre que l'effct de la ‘convention fédérale
en question a été la création d’une société fédérale d’industrie laitiere ;

Que la société ainsi créée a eu une entrevue avec le comité d’agriculture de
la chambre des Communes et a obtenu du dit comaité 'adoption des deux résolu-
tions qui suivent :

« 1. II est proposé par M. T. S. Sproule, secondé par M, Hesson et résolu unani-
« mement que vn I'extension et 'importance de I'industrie laitiére au Canada, et
« la nécessité de sauvegarder ses intéréts, le comité croit devoir recommander la
« nomination d’un comnissaire de l'industrie laitiere chargé de surveiller et de
« promouvoir autant que possible le progrées des divers éléments de cette bran-
« che importante de I'industrie nationale ;

« 2. Il est proposé par M, Fisher, secondé par M. McNeil, et résolu unanime-
« meut que le comité a appris avec hd\.hfd(,LlOll la création de la Société d'indus-
« trie laitiére de la pnissance du Canada, et est d’opinion que, vu les avantages gé-
«néraux qui doivent découler des travaux de cette association et du vaste pro-
« gramme auquel elle 4  faire face, tout encouragement possible devra lui étre
« prodigué ;”

Que l'adophon de I'une de ces résolutions a eu pour résultat le vote d’un
octroi de trois mille piastres ($3000) en faveur de I'industrie laitiere ;

Que la nomination d'un commissaire de l'industrie laitiere, recommandée
par l'autre résolution nous semble urgente ;

Que les deux résolutions ci-dessus ont trait & P'une des industries les plus im.
portantes qui contribuent & la prospérité nationale ;

Ont résolu & 'imanimité qu'ils attirent respectueusement lattention du gou-




16

vernement fédéral sur les deux résolutions-ci-dessus citées, le sollicitant humble-
ment de vouloir bien prendre une action immédiate dans le sens qu'elles compor-
tent, en nommant d’abord un commissaire de 'industrie laitiere, puis en renouve- *
lant & 'avenir ou augmentant le vote de l'octroi de trois mille piastres ($3000)
déja obtenu, mais en le mettant & la disposition de la Sociélé fédérale d’industrie
laitiere pour laider & atteindre Yo but pour lesquel elle a été créée.

Et la séance s'ajourne.

11 DECEMBRE, SOIR.

La séance est ouverte, & huit heures et quart, par le discours officiel de
Ihonorable Président de la société.

L’honorable Commissaire de 'Agriculture et de la Colonisation, le Colonel
W. E. Rhodes, qui est présent, & la demande du Président, adresse la parole ala
convention ; il est suivi par 'honorable Ross, son prédécesseur en office. :

M.l'abbé Choquette, directevr chimiste du laboratoire agricole provincial, du
collége de St-Hyacinthe, expose a la conveption le programme qu’il a adopté pour
les opérations du laboratoire, et indique comment la société pourra bénéficier de
ces travaux.

M. J. A. Chicoyne, de Sherbrooke, développe ensuite Porganisation des sta-
tions expérimentales fédérales, et en particulier de la ferme centrale, & Ottawa.

M. le Docteur Couture, secrétaire de la commission du livre de généalogie
des race bovines et chevalines canadiennes, parle des progrés du livre de généalo-

Nore :—Les signatures suivantes ont ét6 apposées 4 cette résolution, au cours de la
convention. !
P. B. b LaBrutre, Prés.-Hon,

N. BernarcuEz, Président,
J. bE L. Tacug, Sec.-Tres.

NorseERT Bourque,

J. A. COUTURE,

Frs. Dion,

J. M. ArcHamBAULT,
Geo. D. LacHAINE,

J. L. BLANCHETTE,
Arexis CHICOINE,
ADOLPHE BRUNEAU,
HEerTEL BROUSSEAU,
SranisLas NoRMAND,
F. PREFONTAINE,

J. L. PaiNcHaub,

A. Marsan,

0. BOULANGER,

A. QuINTAL,

SypNEY FiIsHER,

C. P. CnoQuETTE, Ptre,
Cas. 8. RicHarp, Ptre,
B. LippENs,

Luc Girarp,

JoserH ELo1 JALBERT,
CHarLEs TREMBLAY,
AnT, C. TASCHEREAU,
L. T. Brooku,

Jos. N. ALLARD,

Ta. MoNTMINY, Ptre,

ANT. DESIARDINS,
C. MaRsan,

M. RoBERT,

F. X. 0. TrupEL,
P. J. 8. PELTIER,
Saur Cotg,
ALEx. Gouln,

J.B.CHARTIER, Ptre, V.-Prés. A Lorb,

PauL_Dens, ;
J. G- BouRBONNAIS,

J. Louts LEMIRE,

C. A, BEauDRy,

J. 8. ForTin,
* 4. D. LECLAIRE,

J. HEcTOR L. LECLAIRE,
EumiLe Do,

J.J. A, Marsav,

T. C. CHARTIER,
Joserr D. Moniy,

J. B. VignEav,
PRUDENT LAINESSE,
DEeLvica Apan,
PIERRE LoORTIE,
P. HeBEnT,

C. B. LavigNE,

J. C. Cuapas,
JoserH BrAUBIEN,
Louis BeausiEN,
G. Bouray,

——,
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gie pour ce qui concerne la race bovine, et traite 1a question du choix et de 'amélio-
ration du bétail laitier; le conférencier donne le résultat du concours des vaches
laitidres pour cette année.

Et la séance s'ajourne & demain,

JeuDL, 12 DECEMBRE, 188)), 4. M,
La séa e commence 4 9:30 heures a. m. ... -

Lesssie8l0r sont ouverts par une conférence de M. J. B. Vigueau, sur la
i dusfromage.

Shit une fiscussion sur la fabrication A laquelle prennent part un grand

nombre de giembres, entie autres M. D. M. McPherson, de Lancaster, Ont., prési-
dent de Ja Jpociété féderale d'industrie laitiere, :

M. Dgmien Leclaire traite ensuite la fabrication du beurre, et est suivi de M.
Aimé Lgrd, qui pose des questions au sujet de sa conférence; vient c.suite une
discusgion générale a laguelle prennent part le Révérend Pére Antoiney des Trap-
Ppistes; MM. Barnard, Bernatchez, Leclaire, Lord, Chapais, le Révérend Frove
Jogeph, J. N. Allard, J. A. Marsan, et Taché.

" Un vote de remercicments aux conférenciers qui précédent est Proposé par M.
Norbert Bourque et voté A 'unanimité.

1 est annoncé qu’une nouvelle parade des étalons du Haras National aura lieu
entre midi et une heure.

Et la séance s'ajourne.

¢

12 Décembig, p. M.
Le Président est au fauteuil 4 2 heures.

On procéde & I'élection des officiers et directeurs de la s0ciété pour 1890, avec
le résultat suivant :

OFFICIERS :

- Président : M. N Bennatcugz, M. P, P., Montmagny.
_ Vice-Président : I'Asst J, B. CuartiER, Ptre., 8t-Hyacinthe.
Seoréthlm’l‘résgrier :§ bE L. Taca, Québec.
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DIRECTEURS :

‘D:s'rmc'r. Nowm. ‘ RésipENCE.
Arthabaska......................F. PREFONTAINE. .........00e... Durham-Sud.
Beauce......... ...uuu. denriineg ANTOINE C. TASCHEREAU.....Ste-Marie,
Beauharndgs....... s D. M. MacPHERSON Lancaster O,
Bedford .... ..8. A, FisHER....... o ..Knowlton.
Charlevoix ...CHS. MARTEL....... Shhsseeie i La Baie St-Paul.
Chicoutimi et Saguenay...S. ForTix +esesenSt-Prime.
IDBEVILl0u . isvineieisrsieseisinns O. BERGERON.«..... «....St-Athanase.

weeeeed. Jo AL MARSAN ..’Assomptiop.
.i.J. C. CHAPAIS «+«.St-Denis-éftbas,
Montmagny - JACQUES COLLIN.........ivv..... MOntmagn¥, -
Montréal ..........cccevveeiens . ALEXIS CHICOINE.. ... ..Bt-Marc. ‘%‘N
...L'aBBE T. MoNTMINY
Richelieu.. ..DR. Ap. BrunEau
Rimouski.. ...CHS. PREFONTAINE.. Rimouski.
St-Frangois N. BourQuE... «eeeeee.Sherbrooke.
St-Hyacinthe....................L. T. BRODEUR.. ..8t-Hugues.
Terrebenne : i Ste-Thérese.
Trois Riviéres.. evereee L'aABBE D. GERIN................St-Justin.

D

Sur proposition du Dr Ad. Bruneau, secondé par M. A. Chicoine, aprés un’

éloge du président sortant de charge, I'honorable M.de La Bruére, celui-ci est
nommé unanimement président honoraire de la Société.

Un comité composé de Messieurs le Dr Bruneau, Hébert, A. Chicoine, J. D.
Leclaire et Painchaud est chargé de faive rapport sur certains échantillons de
beurre exposés devant la convention.

M. E. A. Barnard fait ensuite une conférence sur l'alimentation rationnelle
du bétail pour la production du lait et montre par des statistiques ce que I'on
peut tirer de notre bétail au moyen d'une bonne alimentation.

L’honorable M. Laurier, qui est présent, sur l'invitation dn Président, adresse
la parole & la convention;

M. E.A. Barnard, & loccasion d’une remarque de M. Laurier, appuie sur 'im-
portance d’avoir souvent dans nos campagnes de ces réunions de discussion sur
Pagriculture, et dit que I'honorable commissaire de I'Agriculture a manifesté le
désir d’accorder 4 la société pour chacune des conférences de cette réunion, la
somme allouée pour les conférences agricoles ($5.00 chacune) ; ceci est confirmé
par 'honorable colonel Rhodes qui se déclare heureux d’accorder ce témoignage
de son appréciation du travail de cette convention.

Est ensuite lu un télégramme de M. W. H. Lynch, un des fondateurs de la
société, maintenant & Spokane Falls, W. T., souhaitant plein succés & la con-

vention. Aprés quelques mots d*éloges de M. Barnard & l'adresse de M. Lynch, le
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secrétaire est autorisé & remercier M. Lynch de sa sympathie et des services qu'il
4 rendus 2 la gociété,

M. H. 8. Foster, de Knowlton, demande 4 la société son co?cours pour
‘obtenir de 'aide en faveur d’une association anglaise de PindustrieAaitidre pour
les Townships de I'Est ; M. McCallum fait une demande semblable et le prégident
déclare que ces demandes seront prises.en considération & la prochaine réunion
du comité de direction.

M. Norbert Bourque, de Sherbrooke-Est donne ensuite une conférence sur le
rdle que jouent les plantes par Pombrage qu'elles donnent au sol ; cette confé-
rence provoque-quelques remarques de MM, Lippens et Barnard,

M. l'abbé Montminy est chargé de faire la lecture d’un travail de M. Q. E. Da-
laire, instituteur 4 Ste Rose, sur le Fonctionnement des cercles agricoles.

K¢ la séance s'ajourne.

\

. 12 DECEMBRE, SOIR.
Le Président esy wa fauteuil & 8 heures.

M. I'abbé Montminy est chargé de soumettre 4 la ratification de I'assemblée,
le choix qui vient d’dtre fait par le nouveau bureau de direction, de Sorel comme
lieu de la prochaine convention; ce choix est unanimement accepté; et il est
décidé que la convention anra lieu, 4 cet endroit, 4 la fin dé novembre ou au
commencement de décembre prochain. .

Les professeurs-inspecteurs de la société présentent leurs rapports dans . 'or-
dre suivant: M. J. M. Archambault, rapport de la fabrique-école de St-Hyacinthe ;
MM. Jos. L. Painchaud et Saiil Coté, rapports d’inspection.

Le comité chargé d’examiner les ustensiles faif rapport.

Le comité chargé d’examiner les échantillons de beurre fait aussi rappprt.

Vient, aprés cela, une discussion générale sur la fabrication du fromage &
laquelle prennent part MM.D. M. McPherson, J. A. McDonald, J. M. Archam-
bault, J. B. Vigneau, J.N.Allard, Frs.Gendron, Arthur Marsan, J. de L.Taché, etc,

11 est annoncé que le concours ouvert aux vaches canadiennes sera continué
P'an prochain. :

Au nom de la société, M. le Président présente des remerciements aux citoy-
ens d’Arthabaska, aux autorités du Palais-de-Justice et aux conférenciers, qui
tous ont contribué aux succés de cette convention.

Un vote spécial de remerciements aux citoyens d’Arthabaskaville pour leur

. hospitalité, est adopté sur proposition de M. Chapais, secondé par le Révérend
N. Montminy,

Et la convention est disso'ute.




RAPPORT IN EXTENSO

DISCOURS D'OUVERTURE DU PRESIDENT DE LA SOCIETE

—

Messieurs,

§'il &tait donné aux hardis pionniers qui, il y a un demi-siécle, pédétrérent les
premiers dans ce qu'on appelait * les Bois Francs, ” de se trouver ici aujourd’hui,
quel serait leur 6tonnement de contempler, sur le territoire de leurs labeurs, une

réunion aussi nombreuse, aussi distinguée de cultivateurs et d’amis de I'industrie
laitiére.

Ils ont 6t6 nos devanciers dans le chemin du progrés et quelques-

uns de ceux qui m’écoutent ont connu sans doute ces défricheurs qui, la hache au
dos et le courage au ceur, partirent de St-Pierre les Becquets, de Gentilly et g'en-
foncérent avant tous autres dans les foréts de Somerset, de Stanfold et d'Arthabaska,
—De routes de communications il w'en existait pas.—Ces colons aux bras. d'acier
partaient des anciennes paroisses avec 80 ou 100 livres de farine sur le dos, mar.
- chant péniblement & travers les bois, au milieu des savanes, le cou tendu, le corps
ruisselant de sueurs, souffrant de la faim, mais poussés comme irrésistiblement 4
'imposer ces fatigues et guidés par la main de la Providence qui voulait implan-
ter sur ce sol vierge une race d'élite, : :
N'est-ce pas dans le cosur de ces défricheurs incomparables que nous devons
aller puiser l'affection de la famille et 'amour du sol natal ?
Dans le lieu ou je parle, Messieurs, je devais cet hommage 4 la mémoire des

colons des * Bois Francs " dont la mission patriotique a produit les résultats que

nous sommes & méme de constater dans cet endroit prospére d’Arthabaskaville et
es beaux cantons des alentours. 4
Aussi, est-ce avec plaisir que les membres de la société Qindustrie laitiére re-
gurent la gracieuse invitation de tenir ici leur convention annuelle de-1889-90.
J'ai pourtant un regret a exprimer. Je voudrais voir au milien dé nous ’hom.-
me distingué sur linitiative duquel cette convention a' bté fixée 3 Arbhabaskavil-
le ; je veux parler de 'Hon. Ed. Pacaud, conseiller législatif, que latnort vient
‘@enlever A P'estime de ses concitoyens. it
La réception sympathique dont nous sommes Tobjet, est pour nous un grand
encouragement dans I'euvre que nous avons entreprise de faire progresser une
des industries les plus importantes du pays, et de lui donner cette impulsion qui
déja lui a fait produire des résultats magnifiques pour la classe agricole de cette
province. .
Je dis une des industries les plus importantes puisque, en effet, indépen-
damment de la consommation locale, elle représente ;maintenant un chiffre
d’exportation annuelle de dix millions de piastres.
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Pour se rendre compte des opérations de la derniére saisen, il faut se guider
sur les statistiques du port de Montréal, le plus important au Canada,

Durant I'été, il a 6té regu A ce port 1,173,049 bottes de fromage et expédié &
Pétranger 1,155,578 bottes, ce qui fait un gain d'au deld de 20,000 sur 1888. Cette
exportation du seul hdvre de Montréal équivaut a 69,335,000 livres. Les rapports:
du gouvernement fédéral constatent que durant I'année finissant le 30 juin 1888,
il a 6t6 exporté du Canada 84,173,267 livres de fromage, représentant une valeur
de 88,928,242. En 1882, I'année de la fondation de notre 80Ciété, cette exporta-
tion s'élevait 4 50,807,049 livres ; de sorte que depuis six ans, nos exportations de
fromage ont augmenté d'au deld de 33 millions de livres,

Au début de la confédération, en 1888, le Canada a exporté 6,111,482 livres
de fromage.

1'6t6 dernier, 'exportation a dft dépasser 90 millions de livres.

Le beurre que nous fabriquons est loin d’avoir en Europe la renommée de
notre fromage. Tout le monde sait cela. Aussi notre exportation n’augmente

~point, parce que nous ne pouvons entrer en concurrence aver certains pays d’Eu-
rope pour 'excellence du produit.

Je remarquerai cependant que le nombre de tinettes de beurre regues & Mont.
réal, a augmenté de 52,000 en 1889, De 85,117 qu'il était en 1888, il s'est 6levé &
137,292 cette année. Sur ce dernier chiffre il n'a 6 exporté que 62,076 tinettes ;
ce qui démontre que la consommation locale de Montréal est déja un facteur
important.

Jattire spécialement l'attention des fabricants de beurre sur ee fait, car, ainsi
qu'on I'a déja dit dans nos conventions antérieures, il vaut mieux vendre le beurre
aussitot qu'il est fabriqué et pendant qu'il posséde toute sa saveur, plutdt que de
Pexposer & se détériorer en le laissant trop longtemps en magasin.

Quarante-quatre personnes ont fréquenté, en 1889, la fromagerie-école de St
Hyacinthe, pour se perfectionner dans 1a fabrication du fromage. Les établisse.
ments de fabrication visités durant la sdison par les inspecteurs de la société sont
au nombre de 314 dont 50 beurreries et 264 fromageries.

Sur ce chiffre,trente fabriques environ font partie devl’Associat'ion particulidre:
formée par les cultivateurs de langue anglaise des townships de I'Est. Cette ins-
pection démontre que notre société a un caractére provineial et que tous les amis.
de la classe agricole, qu'ils soient 'de nationalits anglaise ou francaise devraient,
en faire partis, afin quie sa sphére d'action s'élargisse de plus en plus et que sott
influence bienfaisante s'éteride des limites d’Ontario aux rivages de la Gaspésie.

Je crois donc rencontrer les désirs du bureau de direction de notre société, en
faisant appel & toutes les classes et & toutés les races de la p‘ro‘vj‘}me de Québec, ei

 les priant de joindre leurs efforts aux nBires pour répandre Pinstruction agricole au

moyen de rlos conventions et de nos intéressants rapports, ot par 13 développer 14
Prospérité publique. ‘ % - :

Nous avons, Frangais ét Anglais du Canada, un intérét Commiu 4 erfection-
‘mer sans cessd 14 fabrication des. prodtits de 1a laiterie, afin d’exercer une compé-
tition avantageuse Sur les m{j;m d’Europe. Comme Pamélioration dansla fabri.

'
|
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cation pourrait plus promptement s'obtenir au moyen de syndicats, de 1 dééoule
la nécessité pour les fabriques de se protéger les unes et les autres, et non de se
faire la guerre, car cest la moyenne de qualité du beurre et du fromage d'une
région, qui établit les prix payés par les acheteurs ou exportateurs. Ceux-ci, &
moins de trouver sur leur chemin de trés mauvais fromage, donnent le méme prix
4 tout le monde, et les bons fabricants paient pour les mauvais.

L’entente entre les patrons de fabriques d’une méme circonseription territo-
tiale, une inspection intelligente et suivie des beurreries et fromageries, I'emploi
de fabricants capables, & un prix élevé sil le faut, leur surveillance par les inté~
Tessés, voild autant de moyens d’améliorer la fabrication et de faire hausser les.
prix. Il faut se méfier du fabricant qui dit tout connaitre et se refuse a faire ins.
pecter sa fabrique.

Les réunions locales des fromagers auxquelles ont présidé les inspecteurs de-
notre association, ont produit de bons résultats, mais pas encore parfaits Aux
Patrons et aux fabricants de s'entendre pour fixer dés le commencement de la sai~
son d'été le jour et le lieu ol les nspecteurs devront donner leur enseignement,
et aux intéressés de se rendre en grand nombre pour recueillir les données dont ils
ont besoin. ;

A l'enseignement oral des inspecteurs, le bureau de direction a ajouté une
distribution abondante de ses rapports anglais et francais qui forment par eux-
mémes autant de traités d’agriculture parfaitement adaptés aux besoins de nos
campagnes, puisque les travaux qui y'sont insérés sont ceux de nas agronomes les.
plus distingués comme les Beaubien, les McPherson, les Couture, les Bernard, les
Lyuch, les Casavant, les Chapais, les Jenner Fust, les Marsan et autres, Je rap-
pellerai & votre mémoire la grande convention tenue & Ottawa, en avril dernier,
pour jeter les bases d’une association chargée de protéger les intéréts généraux de.
Pindustrie laitiére dans la puissance.

I1 y avait 13 des représentants de presque toutes les provinces et les hommes.
les plus compétents en agriculture, auxquels se joignirent plusieurs sénateurs et
députés aux Communes. :

Cette convention jugea utile d’attirer I'attention du gouvernement fédéral sur
le but de sa formation, et le parlement vota une somme de trois mille piagires
Ppour permelire aux fondateurs de procéder A 'organisation de la société, :

On croit que le cabinet d’Ottawa nommera un commissaire chargé spéciale-
ment de surveiiler le développement et les progres de la grande industrie laitiere.
On reconnait généralement que cette"association centrale sera une aide puissante
pour les sociétés provinciales comme la nétre et participera dans une bonne
mesure 4 la prospérité de l'industrie agricole,

Travaillons, Messieurs, au développement et au bien-atre du pays. L'agricul-
ture est la base de la. richesse des nations ; fortifions-1d par le concours de nos
efforts, de notre bonne volonté et de notre intelligence,

“ Emparons-nous du sol ” est. une devise que nous devons sans cesse nous.
rappeler, car elle renferme un grand sens pratique ; mais elle ne saurait suffire &
nos aspirations et aux espérances de Vavenir, si en nous emparant du sol nous ne
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cherchions pas 4 'améliorer pour en extraire les trésors qu’il renferme. Défri-
chons la lerre,mais sachons lui conserver sa fécondité par une culture raisonnée,
et que I’étude se joigne 4 la pratique,et vienne diriger les bras de notre intelligente
population rurale. La province de Québec par sa position géographique, 'étendue
de son territoire, le nombre de ses habitants, occupant une position importante
dans la confédération, tous les cultivateurs doivent unir leurs efforts pour déve-
lopper les ressources du sol.

L’agriculture est la question nationale par excellence,et le devoir des gouver-
nements est de mettre de c6té tout esprit politique pour aider & son perfectionne-
ment et encourager libéralement les associations qui, n’ayant aucun bénéfice
pécuniaire A réaliser, consacrent leur énergie 4 faire pénétrer dans les masses l'es-

prit de progrés.

Depuis sept ans que notre société d'industrie laitidre existe,elle a fait beaucoup
dans ce sens, quoi qu'avec des moyens limités. Ayant eu Ihonneur de la prési-
der depuis sa fondation, bien imparfaitement toutefois, j'ai vuad I'euvre ses
membres ; j'ai admiré le dévouement et le patriotisme de ceux qui ont participé
par leurs travaux a répandre le gotit de la bonne culture ; partout ot nous avons
tenu nos conventions annuelles, 4 St Hyacinthe, & Québec, aux Trois-Riviéres, &
'Assomption, des cultivateurs en grand nombre sont venus y puiser des idées
nouvelles et d'utiles enseignements.

C’est un plaisir pour moi de constater que la convention d’Arthabaskaville
sera aussi fructueuse que les autres, et j'offre les remerciements de notre société
aux personnes qui ont bien voulu honorer nos réunions de leur présence.

Quand nous voyons ici d notre convention 'honorable ministre de Pagricul-
ture, des personnages occupant de hautes positions dans la politique et des repré-
sentants des diverses classes de 'la société, nous ne pouvons nous empécher de
croire que nous possédons la sympathie de tous et (ue notre cause est celle du
peuple.
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DISCOURS OFFICIELS

Discours e 1’HoNorasLe' W, E, RHobES, commissaiRE pE
L'AGRICULTURE ET DE LA COLONISATION.

Monsieur le Président, Messieurs,

En méme temps que Jéprouve beaucoup de plaisir 4 me trouver au milien de
vous, ce soir, j'en regois un grand encouragement. Je vois en effet, ici, bien des
personnes qui pourront m’aider i remplir la charge difficile de Ministre de PAgri-
culture de la province de Québec,

Un ministre de I'agriculture est censé tout savoir et tout comprendre. ('est
13 le principe ; mais ce n'est pas le fait. Je suis donc bien aise de pouvoir venir
me renseigner aupreés de vous, Messieurs, qui avez tant d’expérience et de science,

Nous travaillons tous dans ls méme‘but, et-quel est ce but ? LJamélioration
du pays, létablissement des jeunes colons qui voudraient vivre sur le sol natal et
Y vivre bien,

Je connais cette région-ci depuis longtemps. Ily a trente-
président du chemin de fer do Richmond & Québec. J'ai tr
nesse avec votre concitoyen, Antoine Gagnon, & développer
nication dans la province de Québec. Vous voyez comme nous avons'réussi, Ce
West pas tout. Depuis cette époque bien des voies ferrées ont 6té construites, en
Ameérique, et la province de Québec n'a pas 6t6 oublibe.  est & cette euvre que
J'ai employé les quarante derniéres années de ma vie, et quoique mes cheveux
soient devenus blancs, Jespére pouvoir pendant quelques années encore, travailler
avec vous au développement de la province et & Pétablissement de nos enfants,

Je suis bon Anglais, bon citoyen; je dois faire mon
et je puis vous promettre une chos
garde la société d’industrie laitipr

quatre ans, jétais
availlé dans ma jeu-
les voies §e commu-

devoir envers mon pays,
e: cest de respecter la tradition en ce qui re-
e. L’honorable Docteur Ross, pendant qu'il
était au pouvoir, a favorisé, autant que possible, lindustrie-laitidre. Je ferai
mon possible pour marcher sur les traces du Dr. Ross, je ne vois pas de meilleur
exemple & suivre. Le Dr. Ross est un de mes amis; je l'estime beaucoup ; lui et
moi étions associés pour la construction du chemin de fer du Nord, et sur ce
point spécial de 'industrie laitiére, je crois ne pas pouvoir mieux faire que de
suivre la tradition qu'il a crége,
Nous sommes occupés en ce moment i dresser les estimés,
sans toutefois pouvoir I'assurer, qu'il y aura probablement une légére augmenta-
tion sur la somme votée Pannée dernigre pour la colonisation, L'année dernitre -
il y a eu en chiffres ronds comme $250,000 d’appropriées 4 l'agriculture, plus

$50,000 pour I'achat de graines de semence, en tout $300,000. Cette année le sub-
side sera & peu prés de $314,000.

Je puis vous dire,
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Sans doute, nous aurons des reprocbes de la part de ceux dont c’est lo devoir
de nous en faire. On nous reprochera d’avoir augmenté les dépenses. Eh bien!
si nous avons augmenté les dépenses, c’est que la famille est devenue plus nom-
breuse. Je ne vois pas beaucoup comment nous pourrions diminuer cette alloca-
tion sans que la population en souffre.

Notre but cest de faire de la province de Québec, la premisre province dans
le Dominion, E# fespére que nous réussirons. J’ai 616 bien surpris, dans mes
visites, cette année, de voir la différence qu'il y a entre les différents comtés, Tl
n’y a que l'usage des deux langues anglaise et francaise, qui soit un caractdfe
commun i tous. Avec I'anglais et le frangais, vous pouvey, dtra compris partout,
Mais & part cela d’un comté a l'autre, et surtout d'une région 4 lautre,ily a de
grandes différences entre les hommes et les cultures,

En Angleterre, il 0’y a presque pas de comtés qui se ressemblent ; les gens
du Lincoln ne ressemblent pas par exemple, aux gens du Devon, ceux du Lan.
cashire ne ressemblent pas aux Kentish, Clest & peu preés la méme chose au
Canada.

J'ai remarqué qu'il y a dans chaque comté, une guarantaine d’homiies bien
instruits, & peu prés également divisés sur la politique, qui sont nécessaires au
comté et tout-d-fait aptes & en conduire les affaires,

Une autre chose remarquable dans la province de Québec : c'est I'accord de
tout le clergé sur des questions aussi chatouilleuses que les questions religieuses,
et 'amitié qui existe d’ordinaire entre les curés d’'une paroisse & l'autre,

Et puis votre population se multiplie d’'une maniére remarquable ; sous ce
rapport, aucune autre race du Dominion n’est comparable aux colons dé la pro-
vince de Québec,

Je puis vous assurer, comme ministre de I'agriculture, que le gouvernement
est bien disposé & votre 6gard. L’année prochaine, nous allons commencer par
l'acte du mérite agricole, et d’autre chose suivra, Je ne suis venuici que parce
qu'on m'a dit qu'il 6tait extrémement important que j'y fusse, et j'y suis venu non
Pas pour m’y montrer, mais pour m'instruire. C'est dans le méme but que j'ai
Visilé les campagnes, inspecté les fabriques et les écoles d'arts et métiers.

Je désire faire en sorte que mon successeur me prenne pour modéle, et qu'on
puisse lui dire : ce que vous avez de mieux 2 faire ¢'est de marcher sur les traces
du Dr Ross et du Colonel Rhodes. Mais pour cela j'ai besoin de votre concours,
Chaque homme, ici, a sa spécialité; et peut étre un utile conseiller sur certaines
questions. Entrez dans mon jardin et Je vous apprendrai bien des choses,

Réunissez-vous souvent ; faites tous vos efforts pour développer cette indus-
trie; qui est une richesse pour le pays. Clest volre devoir ; c'est notre devoir i

tous ; et quand nous faisons notre devoir en ce monde, nous pouvons risquer
lautre.
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Monsieur le Ministre,

Permettez-moi de vous remercier des paroles sympathiques que vous avez
prononcées en faveur de notre société. Je vois que vous &tes bien disposé & notre
¢gard, et que nous pouvons attendre de I'aide du gouvernement. Comme vous le
qites, il ne doit pas y avoir de politique dans notre société : elle n'a jamais été
une association politique ! :

Le capital action de notre société est dans le dévouement de ses membres,

“ Aussi j'espére que Iallocation qui nous a 6té accordée sera augmentée, afin que
nous puissions faire tout le bien que nous désirons faire. .

Dans les commencements, 1a somme de mille piastres pouvait dtre suffisante
pour notre société, mais permettez-moi de vous exprimer aujourd’hui cette opi.
nion que cette somme n'est plus suffisante, -

L’année derniére, nous avons eu ’honneur de demander une augmentation
de subside ; nous avons vu qu'il y await cing mille piastres d'alloues aux fro-
mageries et beurreries, mais nous espérons que cette année nous aurons notre
demande accordée. Et soyez stirs que les fonds du gouvernement ne peuvent étre

mis entre meilleures mains que celles de la direction de la société d’industrie
laitidre.

Discours pE L’Hon. J. J. Ross

Monsieur le Président, Messieurs,

Votre société d’industrie laitidre est une véritable boite & surprises. L'année
derniére, je me rendis & I'assemblée de I’Assomption pour entendre les savantes
conférences qu'on devait y donner et dans le but de m'instruire. J'étais au beau
milieu d'une séance, quand tout-d-coup, on m'invite & prendre la parole. Je vous
prie de croire, Monsieur le président, que je savais apprécier I'honneur qu’on me
faisait, mais d’'un autre coté, jene pouvais m'empécher de regretter pour mes
auditeurs qu'on me forgat dans une certaine mesure 3 prendre la parole, moi qui
-W'étais aucunement préparé A le faire.

Ce soir, me voild rendu ici dans le m3me but, avec la méme intention que
j’avais I'année derniére lorsque j'allai & I'Assomption, et voila encore qu’on me
prend d’assaut et qu'on.me prie de parler encore. Comme & I'Assomption, je vous
prie de croire que j'apprécie I'honneur que I'on me fait, mais comme cette fois, je
regrette sincérement pour vous que Je ne sois pas préparé & vous faire un discours
ouune conférence sur un sujet qui puisse vousintéresser ou qui puisse vous instrui-
re. Je vous le répéte,je ne suis en aucune manisre préparé A parler ce soir. Quois




s avez
4 notre
vous le
ais 6&té

mbres.
in que

fisante
te opi.

ntation
1x fro-

notre
nt &tre
lustrie

année
rantes
| beau
e vous
i me
' mes
i qui

n que
n me
) vous
is, je
ours
strui.
Quoi-

21

1 i
qu'il en soit, puisque me voila pris et puisque vous m’avez invité, il faut que vous
soyez punis un peu de votre sévérité, et je vais tdcher de dire quelques mots.

Je me bornerai A parler de l'agriculture en général et A faire quelques remar-
ques qui ne seront pas sans & propos,mais qui n'auront certainement pas le mérite
d’'une étude parfai'e. :

Permettez-moi d’abord, Messieurs, de remercier I'honorable ministre de I'A-~
griculture des bonnes paroles qu’il a dites 4 mon adresse. . Jo suis convaincu,
comme vous 'dtes, sans doute, que I'honorable ministre est rempli de bonnes
intentions et qu'il fera dans toute la mesure de ses forces, ce qu'il est possible de
faire pour améliorer cette branche importante, cette industrie si importante qui
est la base de toutes les autres industries, velle de I'agviculture.

Messieurs, ceci est une assemblée de la société d'industrie laitiére ; mais &
cette industrie, vous'admettrez avec moi,n'est-ce pas, se rattachent toutes les autres
industries de I'agriculture. Si vous vous:attachez spécialement & faire prospérer
l'industrie laitiére, sans regarder un peu aux autres industries de l'agriculture,
je crains fortement que vous n'arriviez jamais au but ; et du reste,si vous le faites,
vous aurez mis tous vos eufs dans le méme panier, et si vous manquez votre coup,
vous aurez tout perdu.

Ainsi donc, pour promouvoir, pour faire prospérer l'industrie laitigre, il faut
donner une attention particulire aux autres industries de I'agriculture. Car,
enfin, si vous voulez avoir une plus grande quantité de lait, il vous faut une plus
grande quantité de foin, une plus grande quantité de grain ; il vous faut, enfin,
avoir les moyens d’acheter des animaux et de les bien nourrir. Et le moyen
d’arriver 14, c'est de mettre & profit tous les moyens, toutes les indtistries qui com-
posent agriculture.

J'ai été particulidrement heureux d’entendre le rapport fait par le Président
de la société. J'ai constaté avec beaucoﬁp de plaisir les progrés que nous avons
faits depuis un certain nombre d’années.

Il y a peu d’années, encore, 'industrie laitiere élait peu de chose dans le pays,

- ,1a fabrication du fromage était pen de chose comparativement 4 ce qu’elle est au-

jourd’hui, et si on manufacturait presque autant de beurre qu'on en manufacture
aujourd’hui, c'est parce qu'on ne¢ manufacturait pas autant de fromage Une
.chose qui m'étonne, et j'en fais la remarque en passant, c'est qu’on parait trouver
a redire & ce que la fabrication du beurre, ou l'exportation du beurre n’augmente
pas en proportion de l'exportation du fromage., Mais il me semble qu'il y a
une explication bien claire. .

8i avec la méme quantité de lait vous augmentez la quantité de fromage, vous
ne pouvez pas augmenter la quantité de beurre. Je ne vois donc pas damns ce
calcul que la fabrication du beurre soit tout-2-fait négligée, ou: que Von oublie
cette industrie, mais j'y vois une raison de croire qu'on trouve qu'il y a plus de
profit & fabriquer du fromage qu'a fabriquer du beurre,

Je dois dire; Messieurs, que je n’ai pas une expérience trés approfondie sur
la question, mais il me semble que le problme & résoudre doit se présenter assez
Souvyenl, savoir, ¢'il vaut mieux fabriquer du beurre ou du fromage.  C’est une
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question d’une grande importance. Je sais ‘que bon nombre de gens croient trou-
ver plus de profit & manufacturer dn fromage. D'autres, et c'est, & mon avis, le
petit nombre, croient qu’il vaut mienx fabriguer le beurre. ' Et cependant, quoi-
que ce soit la majorité qui, dans un pays ol ot jouit du gouvernement responsa-
sable, doive Pemporter, je ne suis pas bien stir que la majorité ait parfaiterent
raison dans ce cas-ci. Je crois qu'on ne calcule pas d'assez prés les rapports de
I'une et de lautre fabrication. Je crains qu’on ne s'attache trop 4 constater ce
qu'on réalise en faisaut du fromage, et qu’on ne s'occupe pas assez de ce qu’on
retire tant en argent qu'en lait crémé pouryles animaux, les jeunes animaux
surtout, dans la fabrication du beurre. =

Eh bien | jespére qu’avant que cette assemblée se termine, on
ques-uns ou quelqu’un qui puisse nous donner des ces chiffre
dire quel est le plus avantageux des deux.

Dans certains cas, je serais porté A croire qu'il vaudrait mie
faire du fromage quand le fromage va hien, quand on a raison’
trouvera un marché avantageuy, et faire du beurre quand on er
©hé sourit davantage au beurre, i

Un autre calcul a faire serait encore celui.ci:
tiaux pour obtenir dans I'un et Pautre cas les résult

Un autre calcul encore, c'estde savoir jusqu
la multiplication des manufactures de fromage d

Je ne crois pas me tromper, Messieurs, en disant que dans la plupart des lo.
calités, & I'heure qu'il est déja, on aun trop grand nombre de fromageries. Ca
ne fait pas autant de tort aux patrons qu'au manufactitier lui-méme, daiis le mo.
ment présent; mais pour qu’une industrie prospére,i j
ve son compte, Ainsi, je vois dans les alentours de la
qu'on a multiplié les fromageries, Je vois dans des pa
qui ne peuvent pas produire de grandes quantités de lai

trouvera quel-
S positifs et nous

ux combiner,
de ‘croire qu'on
oira que le mar.

la maniére de soigner les bes.
ats les plus avantageux.

'a quel pont on doit encourager
o1s les différentes localités,

Dbaroisse ou je demeure,
roisses pas trés grandes et
t, deux ‘ou trois froniage.
s. Je ne

‘ries. Je dis que la chose n'est Pas avantageuse pour les manufacturier
crois pas qu'elle le soit non plus pour les patrons, 3

‘entendais dire, il y a quelques ' instarits, que
avoir des gens habiles A leur se

les maniufacturiers devaient
rvice, ou 8tre habiles eux-mémes ; qu'on ne devait

v il, qui certainement est excellent il faut ‘que le
propriétaire de la manufactire regoive, de la part dus patrons, I'encouragement

suffisant. Si on ne lui donne pas la quantité de lait suffisant,pous payer de bons
salaires & ses employés, il ne pourra choisir ses employés.
Jusqu'a présent voici comment les patrons ont raisonné : moing nous aurons

loin & transporter le lait, plus ce sera: avantageux pour'nous. ‘Je crois qu'on a
tort, et/ j'invite spécialement coux qui ont mission de s'occuper de sette industrie,
d’exprimgr une opinion sur'¢e point. : i ‘

Je crois qu'une fabrique dans chmq{xeu paroisse est & pew ‘prés’ suffisante, ,
et vrai que certains' patrons auront un: peu plus loin & transporter leur lait, wiais
#i les fournisseurs's'entendent; pour porter le tait chaei

n'son tour, ce ne sera pas’
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ung grande misére, et je suis persuadé qu'ils y trouveront leur avantage, parce
qu'ils pourront, comme le conseillait M. le président, payer leurs employés un
peu mieux, s'assurer de meilleurs employés, fabriquer d’une qualité supérieure,
obtenir un prix plus élevé et réaliser un bénéfice plus considérable.

Nous voilé mendcés, non-seulement par les pays voisins, mais par cette partie .

nouvelle de notre propre pays, le Nord-Ouest, d'uie compétition sérieuse en agri-
culture. Déja le prix du blé est tombs ; et le prix de I'avoine est baissé considé-
rablement. Voild les Américains de qui nous avons du blé-d’inde pour rien,
Voild notre Ouest, & nous, qui nous envoie du blé a trds bon marché, et qui l'an-
née derniére a fait tomber le prix de nos avoines, et voild qu'ils vont nous envoyer
de la viande & profusion. L'élevage, & moins qu'on le fasse dans les conditions
les plus avantageuses, sera une ruine pour nous. Ces faits doivent nous engager
3 faire une culture améliorée et méme une culture excessive, sinon nous ne pour-
rons soutenir la compétition avec les Etats-Unis, et avec ce pays dont je parlais il
Y a un instant.

Ainsi, Messieurs, de la réflexion, du caleul, du savoir-faire, la détermination
bien arrétée de tirer profit de tous les avantages que nous avons dans ce pays,
autrement, c'est la ruine. Nous ne serons pas capables de lutter avec nos propres
compatriotes d'une autre partie du pays, el nous continuons & nous appauvrir de
Jour en jour.. Et peut-8tre serons-nous obligés de partir pour les parties plus favo.
risées du pays, ou de nous expatrier. :

Cependant, tout n’est pas noir, ici. Nous avons des avantages en ce pays ;
seulement, ces avantages, pour que nous en tirions tout le parti possible, nécessi-
tent un peu plus d'industrie, un peu plus de calcul, un peu plus de réflexion, un
peu plus de détermination & bien faire que nous en avons montré jusqu’'a présent,
81 nous prenons cette détermination de mieux faire,nous pourrons lutter non seu.
lement avec les Etats-Unis, mais encore avec ceux de nos compalriotes qui sont,
en frais d’exploiter les grands territoires de 'Ouest.

Messieurs, j'ai dit I'an dernier ce que je crois étre une grande vérité : il faut
autant de réflexion A un cultivateur pour conduire son affaire, pourconduire son
travail, qu'il en fautd un diplomate pour diriger les affaires de sogpays. Il faut au.
tantde calcul chez un cultivateur pour conduire son travail de la maniére la plus
avantageuse possible, qu'il en faut & I'avocat pour plaider la cause la plus impor-
tante. Ilfaut autant d’intelligence chez le cultivateur pour mener son affaire 4
bonne fin, qu'il en faut au médecin, au marchand, & n’imporle quel homme de
profession pour dirigerses affaires, les affaires les plus compliquées. Je dis plus,
Messieurs, et je vais répéter ce que je disais dans cette circonstance, au risque de
m'exposer 4 scandaliser quelqu'un : il faut autant de caleul pour étendre un tas

" de fumier que pour écrire une lettre -diplomatique, bien entendu pourvu que

v&gs gtendiez le fumier de maniére & en retirer tout le profit que vous pouvez en
attendre.

Il n'est peut-8tre pas bon de.se répéter aussi souvent, mais je 'ai dit 'année
derniére et je le-répdte cette année, et je vous avoue que je suis tellement persua.
dé de la justesse de mon raisonnement, que je ne trouve pasmala propos de lo

s
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Du reste, je ne prétends pas vous communiquer une idée nouvelle, je ne pré-
tends pas que ce soit une {rouvaille que Jaie faite, vous le saviez comme moi,
mais y avez-vous pensé chaque fois que vous étiez appelé & faire quelqueouvrage ?
Peut-8tre qu'en le disant et le répétant comme je fais, j'engage quelqu'un d’entre
vous & mettre dans le travail quil a & faire chaque jour toute l'attention, tout le
calcul, toute lintelligence dont il peut disposer. . ]

* Dans tous les cas, si ce que je disais 'année dernibre n’a pasprofité 4 d'autre,
cela m’a profité & moi.

Voici ce qui m'est arrivé: J'6tais au beau milieu de mes foins ; J'avais-deux
machines qui coupaient, ¢a allait bien. Je me rends au champ et je vois que
tout marchait & merveille. Il y avait un grand carreau de foin a abattre, et je
me disais : nous allons finir & bonne heure.

Le matin, avant de partir, mon discours de I’Assomption, qu’on avait rappor-
16 dans le Journal d’Agriculture, beaucoup mieux que je nel'avais prononcé,m’était
tombé sous les yeux, et je 'avais lu sans me rappeler que c'était moi qui lavais
fait. Entre autres choses j'y disais ce que je disais tout-d-I'heure & propos des
wufs dans le méme panier. J’étais donc rendu aux champs,et j’avais deux machi.
nes qui coupaient un grand morceau de foin que je voulais finir ce jour-1a.

Mais, réfléchissant & ce que j'avais lu, je dis: «8i je coupe tout ce morceau,

je mets tous mes ceufs dans le méme panier; je crois qu'il vaut mieux en garder
pour demain.y ;

Je fis donc arréter les machines et jattendis. Le lendemain il mouillait a verse,
Bi je n'avais pas lu mon discours, Jaurais coupé tout mon foin, et il aurait attrapé
la pluie le lendemain. _

Comme je nai pas eu 'avantage de me préparer, il est grand temps que je
ceéde ma place & d'autres qui pourront vous parler d'une maniére plus scientifique
et plus intéressante. :

Mais, laissez-moi vous dire, en terminant, que celui qui fait pousser deux
épis de blé ot il n'en poussait qu'un, celui-l non-seulement travaille 4 la prospéri-
té de sa famille, mais aussi & agrandissement de son pays.

.Voila, Messieurs, les deux ambitions que chacun devrait avoir. Jespére que
tous ensemble nous allons travailler A atteindre ces devx buts si désirables,

Discours b L'HoN. W. LAURIER

Monsieur le Président, Messieurs,

C'est une sage maxime qui recommande de ne parler que de choses qu'on"
connait : c’est assez dire que vous n'aurez pas grand’chose de moi.

Ce n’est pas la premigre fois que je parle dans cette enceinte ; voila vingt ans
quej'y viens adresser la parole ; mais chaque fois que 'y ai parlé ¢'était au sujet
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de chicanes, et je dois le dire, peut-étre 4 ma honte, je me sentais beaucoup plus
sur mon terrain que dans la culture,
8i, toutefois, je ne me sens pas compétent & parler de culture, ce n'est pas
parce que je n'en apprécie pas toute I'importance. J'étaisencore au college quand
J'appris cette parole du bon roi Henri IV, qu’il désirait que chaque paysan put
metire la poule au pot tous les dimanches, et lorsque j'appris la réponse du minis-
tre Sully : «Que pAturage et labourage sont les deux mamelles de la France.”
Ce qui est vrai en France est vrai dans tous les pays ; point de prospérité dans un
pays si la classe agricole n’est pas prospére. ; >

Maintenant, quoique je ne prétende pas connaitre ces questions, au risque de
scandaliser peut-étre ceux qui m'écoutent, j’exprimerai mon opinion qu'il y a
peut-étre encore du progres a faire dans la province de Québec. Je ne crois pas
que nous ayons encore atteint la perfection, et comme le disait un roi de Macé-
doine, je crois : tant que tout n’est pas fait, rien n'est fait.

Qnand jétais plus jeune et peut-8tre plus sage, je ne m’occupais que d’une
chose : ma profession, et c’est peut-dire 1a que je n’ai pas autant de sagesse que je
devrais en avoir. J'allais, quand j'étais plus jeune, suivre les cours de justice a
Sherbrooke, e tous les soirs, régulitrement, il arrivait un petit Anglais, type du
véritable cockney des bords de la Tamise. Il était bien connu, surtout du commis
de la bar. Aussitpt que le commis le voyait paraltre il lui mettait un verre de bidre,
et lorsque ce verre availdisparu, il en mettait un autre, puis un autre. Quand I'in-
dividu se retirait, vers miniut, il était dans un état complet de béatitude.

Mais, quand il n’avait encgre bu que ses quatre ou cing verres, il commenguit
4 injurier les Canadiens-Frangais. C'étaient de bloody Frenchmen, c'étaient des
ignares. Et savez-vous la raison pour laquelle il insultait ainsi les Canadiens-
Frangais ? Il m'a raconté la chose chaque fois que je l'ai vu.

Lorsqu'il arriva dans le pays, il avait vu I'annonce par un notaire,de la vente
d’une propriété, par suite de licitation. On énumérait les avantages que présen-
tait cette propriété, sol fertile, etc, etc., et entre autres avantages on mentionnais
que, I'étable étant bitie au bord de la riviére, le fumier pouvait facilement &tre
Jeté sur la glace pendant I'hiver pour que I'sau I'emportdt au printemps.

Cette idée de jeter du fumier A la riviére, pour s'en débarasser, révoltait cet
Anglais, et c'était 13 qu'ilavait pris des Canadiens-Francais cette mauvaise opinion
qu'il conserva jusqu’a la mort. :

Avjourd’hui, je puis vous donner I'opinion d'un autre Anglais, M. Fisher, de
Brome. . M: Fisher est un homme dont 1'exemple pourrait étre suivi par un plus
grand nombre. 1l est médecin, trés-riche ; il a été élevé dans le luxe. Il a regu

. son éducation en Angleterre et en Allemagne. Revenu au paysa I'dge de 21 ans,
s Aorsque son pere lui demanda quelle carridre il voulait embrasser, il répondit :
Ncultivateur. Remarquez que M. Fisher a une fortune telle qu'il pourrait vivre
In ganne & la main, ou suivant une expression que j'ai entendue ici, il pourrait
«déglarer deux fois fortunes Mais au lien de déclarer deux fois fortune, il a
ache‘iéf.}me terre dans le comté de Brome, et il est allé y cultiver. .«

Ses/voisins qui ‘connaissaient ses moyens, ‘commencérent par l'appeler un
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kid-glove farmer, mais quand ils le virent & Pmuvre, ils furent forcer de s'excuser
pour l'avoir ainsi appelé ; c¢'était un cultivateur pratique,

Il y a deux ans M. Fisher est allé 4 Sainte-Thérese. Il Y a visité quatre on
cing fermes ; je regrette de ne pas avoir les noms. :

M. BarnarD.~I1 y a ici M. Dion. : s

M. Lavnigr.—En effet, M. Dion, je me rappelle maintenant. Eh bien | M.
Fisher a dit qu'il avait vu quelque chose en Angleterre, en France, en Allema-
8ne, mais qu'il ’avait jamais vu de terre mieux cultivée que celles 12

Il y a donc eu progrés depuis le temps ou ce jeune Anglais émettait une si
mauvaise opinion sur le compte des Canadiens-frangais. Voici qu'un de sescom-
Ppatriotes peut dire qu'il n'a Jamais vu de terre mieux cultivée que celle de M.
Dior, un canadien-frangais. Je ne savais pas qu'il était ici, mais je suis heureux
de pouvoir lui décerner ce compliment.

II y a une bonne raison pour laquelle Plagriculture devrait 8tre en
couragée.

D'abord le temps n’est plus ol I'on pensait qu’il sufflt au cultivateur de pou-
voir tenir les manchons de la charrue, Je crois moi qu'il n'y a pas d’o
qui demande autant le travail de la téte que la profession agricole.
est bien simple : cest qu'il n'y a pas de carridre ot il y ait aul;am de
que dans la carriére agricole. ‘g

Dans notre état de société, nous‘avo ‘carrit i] ol
tion s'exerce aussi sur une grandp‘éclhiel, i’homme qui y yussit le mieux est

celui qui y donne le plus d'atténtion, mais
avez cent, vous avez mille cultivateuts. g %
La carriére agricole est par conséquent gelle o il y a le plus dé'compétition.
Montrez-moi un cultivateur qui eﬁp“ra\?aillef pas seulement des bras, mais qui
se sert aussi de son iutelligen%,e! je crois“ue vous m’aurez montré un cultiva-
teur prospére. D'un autre ¢6t6 montrez-mgll un homme de profession qui se con-
tente de faire l'ouvrage’ de routine, ice ne sera pas un homme de profession
prospére. ¥
11 en est ainsi de toute chose, et plus encore & mon avis dans Pagriculture

i
run homms (&‘professbn, vous

que dans n’importe quelle autre carriére, parceque c'est 1a qu'il Yy a la plus rude -

compétition.
Monsieur le président, c'est & ce point de vue surtoist que j'approuve—mon
approbation ne vaut rien, majs puisque vous m’avez appelé A prendre ‘la parole,

Je dirai que yapprouve les associations du genre de celle-ci, ot l'on discute les

questions agricoles. Clest de la discussion que jaillitla lumisre. 81 J'avais un re-
proche & faire, savez-vous ce que je dirais ? Je dirais qu'il n'y en a pas assez.
Je crois qu'il devrait Yy en avoir davantage. :
J'ai eu occasion de parcourir presque toute la province d’Ontario. Eh bien |
il 0’y a pas dans la Pprovince d’Ontario une municipalité qui n'ait son Farmer's
Institute, et j'ai vu plus d'une fois dans de grands journaux de Toronto, le Globe,

le Mail, P Empire, des discussions de cercles agricoles des dernitres concessions -

des districts de Huron ou d'Algoma, qui montraient déja des connaissances par
faites sur les matiéres traitées,
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Car il n’y a pas seulement le travail agricole qui intéresse l'agriculteur, Le
cultivateur ne doit pas seulement savoir cultiver le sol, il doit aussisavoir choisir
ce quil doit cultiver, ce qui le paiera le mieux. Les produits de l'agriculture
qui sont toujours les mémes, ne paient pas toujours de la méme maniére. Ily a
eu un temps dans la province de Québec ot I'on ne cultivait que le bls. Nous
avons perdu cette culture ; elle est passée i la province d'Ontario; la province '
d'Ontario I'a perdue. Les cultivateurs d'Ontario ne cultivent plus de blé parce
qu’ils ne peuvent plus lutter avec les producteurs de blé de 'Ouest.

Vous, Messieurs, vous avez entrepris de faire du fromage et de faire du ]

beurre. Je crois que c'est une chose de la plus grande utilité, Je ne suis pas
compétent sur ces questions, mais je ne connais rien en agriculture capable de
donaer de meilleurs rendements que l'industrie laitibre,
- Cependant, pour moi, ce n’est pas assez. Jai toujours ét6 un amatevr de
chevaux, et je considére que la chose qui a le plus payé les culiivateurs, ce sont
les chevaux. Donnez-moi un bon cheval de 1400 livres et sain des quatre pattes,
et tous les jours vous pourrez en obtenir $150.00

“J’ai souvent recommandé aux instituts agricoles, qui souvent m'ont fait 'hon-
neur de m2 demander d'adresser la parole dans des occasions comms celle-ci,d'en-
courager les efforts faits dans cette direction,

J’ai 616 voir les chevaux de M. Beaubien, je n'ai qu'un repcoche 4 leur faire :

Ils sont trop chers. Shls n'avaient pas 6té aussi chers, je crois qu’il en aurait
laissé un aujourd’hui dans le comté d’Arthabaska. .

Dans tous les cas, je erois qu'il y a plus de profits assurés aux cultivateurs -
dans cette branche que dans aucune autre.

11 peut se faire que j'en parle comme un aveugle des couleurs.

M. Barnarn—Non, non ; vous avez raison. :

M. Laurier—A tout événement, je vous donne ma manidre de voir ;elle est
un peu fondée sur les comparaisons que jai eu occasion de faire.

Pour vous dire en terminant toute ma pensée, si la vallée du Saint-Taurent
était cultivée comme elle devrait I'dtre, il 0’y aurait pas dans le monde entier de
pays qui lui fut comparable, Les Canadiens ne sont pas aussi bons cultivateurs
qu'ils devraient I'dtre. Je ne leur en fais pas un reproche.

M. Barnaro—1Ils le deviendront.

M. Launier.—IIs le deviendront, j'en suis sdr. La lenteur de notre progrs/
agricole s'explique aisément par L'histoire. Aprés la conquéte, toutes nos forces
se sont concentrées sur un point : la conservation de notre nationalité. Ce point
est maintenant assuré. . Reprenons le développement de notre culture, et notre
. succés sera complet.

Discouns pe M. N. BERNATCHEZ

Messieurs, vbus ne m’avez pas donné l'avantage, ce matin, de protester con-
re la résignation de I'honorable M. de LaBrugre, quia présidé jusqu'd co jour
8
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cette soctété aveo tant de distitiprior ot'dé dévoderment, Les setvices qu'il a'ren-
dirs & fa Sociéts'sont ifteppreciables.

J6 regrette quPil' ait pris vette détérminationt'; il avait toutss 168 qualités pour
rémplit dighetietit cBtts fonction, thndis qiie sonl suctesséar Artive. avee peu d'ex-
périefice et e savéir, .

Mdis phisque ‘Vou avez biéhi ‘voula me conféier cet hontieut, j'eti ' suis top;
flatté pourt' ne'pas Haccepier,

Je compte, Paflfeurs; potr ni'aider & remplir 15 dévoirs'de mia chargé, sur
notre aitttable et iritdifigent secrétaive et sut vous tous,Messieurs, qili auriez pour
la'plupart pu rémplir ‘misux qtie moi, 1a chakge que j'occape.

Jé férai th's mes' efforts pour qie’ cette Sbeists contifitie A progresser et A 'pro-

pager les bonnes méthodes:

LES FERMES EXPERIMENTALES FEDERALES
Par M. J. A. CRICOYNE

Mowsiess le Président;

Depuis,que 1a société d'industrie laitisre de 1a province de Québéc est orga-
nisée, j'en ai suivi'1és travatix avee 16 plus vif intérét et le plus grand profit. Les
oconférences et les discussions qui ont marqué ses rénnions annuelles, et qui ont
616 si fart  propos livrées 4 14 publicitd, constituent une ere nouvelle dAns 14 dif.
fusion. des connaissances agricoles dans ce pays.

Assistant pour la premidre fois A ses délibérations, je me fais un devoir de
féliciter les fondateurs de cette société pour 'euvre patriotique qu'ils ont entre-
prise, uvre qui a ét6 conduite avec un dévouement et un siccds dignes de tout
éloge.

Bien que mon admission dans vos rangs ne date que d’hier, vous avez bien
voulu m'inviter & prendre la parole devant vous. Je suis flatié de cette marque
de bienveillance, mais en méme temps j'éprouve le besoin de solliciter votre indul-
gence. Le sujet que j’ai entrepris de traiter est vaste et entraine naturellement 3
une multitude de détails. Il est difficile, pour ne pas dire impossible, de donner
aune simple conférence les proportions nécessaires pour faire connaitre les
Fermes Expérimentales Fédérales,.dans toute leur importance et sous leurs diffé-
rents aspects. Ces institutions, de création toute récente, ont déja pris de tels
développements. que je pourrais vous parler des heures durant, rien qu’a esquisser
la Ferme Centrale d'Ottawa, dont I'existence et les opérations nous regardent
spécialement, : .

Mon travail se bornera donc & signaler quelques points saillants, & tracer’
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cériires gratiaes tigres'et attivet Tattbhtion’ st dit sujét’ lie j6 e férhl qhiaf.
fleuter.

Je suis heureux de penser qu'en cherchant & faire connaltre dHvANLARY 1a
Périne Expétithentals, sthblie par 16 gouvernemidtit'sir 166 1mites'de’ 1a ‘ca itale
fédérale, poiir le bétistice ‘comiﬁ‘\i'n ‘des detix provifices & nfdfio’ et de'Qflie e¢, jo
sétal éi&é&ri’)ﬁ‘ifé par tous 16 anis dY ’ﬂi‘dgrés,ét’ ue ‘stittotit 6 'seconaeral ley interi-
4ions' de I'Hof. M. Carlitig;, nitwistie.a PAgricultute, duiest’ pasticalfbréient
desireiix'de Vot fik' cottipatriotes prendit qne plué grande’ sbinime d*ji¥erdt dans
le Biit'de organisation de cet ctabliséeent, Durant sa 16tigide cartidre bbb
public, 'Hon. M’ Carling a toujolrs alfné et encourage agrichityre et Lo Ferttib
Expérimenitale est aujourtd’hui son wiivie de prédilection : iy condacre nion se-
1étient sa sollicitude officielle, mais méite he grihde partie ds 'ses Totkits.

g I

L'agronomue est essentiellement positive et _rend d'autant plus de services

qu'elle reste 6trangbre-aux méthodes abstraites des sciences spgeulatives, Iln'ya
wien d’absolu dans Iart de cultiver les champs : tot, y est soumis A la variété des
climats et des situations, 4 I'inconstance des éléments et aux caprices plus ou
moins mystérieux de la nature. : , ,» '

L'expérimentation est donc la base méme des connaiss’andgg‘§5,rico_les_, 'ﬁ‘qu's
les progrés accomplis Jjusqu’a nos jours sont les fruifs de Pexpérience, et si I'opt veut
<onvaincre l'agricullenr dela valeur d'un procédé nouveau, de I'utilité dnpe
ameélioration suggérée, il faut recourir 3 la logique des faits et des resultats
obtenus.

L est évident que les différentes découvertes dans Part agricole sont dues &
Tobservation. )

L'homme se livra d'abord & la vie pastorale avant d’apprendre & cultiver lo
sol.. Les hommages presqu’universellement rendus & la race bovine par les peu-
ples de lantiquité, prouvent que lindustrie laititre estaussi ancienne que le
monde

Parmi les plantes amassées pour la nourriture du bétail, les pasteurs en
remarquérent quelques-unes dont les graines jetées autour de leur demeure Y
germérent et se développérent. Ce fut lo premier trait de lumiére qui enseigna
la reproduction ‘par I'ensemencement, suivie bientot par ladécouverte de la valenr
Nutritive des céréales. Remarquant que les lieux ot les troupeaux avaient séjour-
né étaient plus fertiles, ils apprirent a connaitre les engrais, Il en fut de méme
de la nécessité de laisser reposer la terre et de pratiquer le systeme d’assolement,
«qui se fit sentir des le principe par la pauvreté évidente des récoltes trop souvent
Fépétées, . ;

L'expérimentation agricole laissée presqu’entiérement 3 Pinitiative privee n'a
Pu produire que des résultats lents et partiels, Plus d’un agronome a souvent 6té
victime de son amour du progres, et les hommes d’Etat ont fini par comprendre
qu'il incombat aux pouvoirs publics de subir le fardeau de ce genre d'études si
profitable & la natioh. De nos jours on voit les gouvernements de tous les pays
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ot 'agriculture est appréciée et tenue en honneur, créer des établissements exclu-
sivement consacrés 4 faire des essais, des expériences, pour le bien commun de la
classe agricole.

Ces laboratoires sont désignés sous le nom de fermes expérimentales, Iln'ya
relativement que peu d’années que les divers gouvernements ont pris de telles
institutions 3 leur charge immédiate ; cependant on constate que, dans notre an-
cienne mére-patrie, le bon roi Louis XVI avait établi, dés 1783, dans le domaine
de Rambouillet & quelques lieues de Versailles, une ferme expérimentale ol il se
plaisait 4 aller se distraire des soucis de la royaulé. C'est aux expériences prati-
quées sur cette ferme que remonte l'origine d'une race de moutons encore fort
recherchée en France. On sait que vers la méme époque, Parmentier fit sous
Pégide alors si puissante de 'nfortuné monarque, des expériences sur la pomme
de terre qui valurent au précieux tubercule son introduction dans l'alimentation
frangaise, en détruisant les préjugés qui l'en avaient rigoureusement exclu jus-
que la.

Aujourd’hui des fermes expSrimentajes sont entretenues par tous les princi-
paux gouvernements de I'Europe et dans les divers Etats de la république voisine,
Comme I'écrivait un agronome frangais, M. P. Joigneaux : leur utilité ne saurait
étre mise en doute. ‘Les agriculteurs ne peuvent pas plus s'en dispenser qu'on peut
se dispenser des services du médecin en cas de maladie ‘ou des hommes de loi dans
les affaires litigieuses.

Au cours de la session du Parlement Fédéral en 1884, un comité spécial fut
chargé d’6tudier les moyens @’encourager et de développer les industries agrico-
les du Canada. Ce comité, aprés s'dtre consulté avee les principaux agronomes
du pays et méme de I'stranger, présenta un rapport ¢laboré le 21 mars 1884, en
concluant & I'établissement de fermes expérimentales dans les diverses provinces
de la Confédération. Ce rapport, signé par le président du comité, M. G.A.Gigault,
député de Rouville, rencontra 'approbation générale des deux partis politiques.
Deux ans plus tard, 4 la session de 1886, le parlement passa, & Punanimité des

voix, une loi spéciale pourvoyant A la création de ces fermes et définissant leur
mode d’opération.

IL

Le but des Fermes Expérimentales ne saurait dtre mieux expliqué gu’ea re.
produisant les mots mémes du Statut :

(a) Faire des recherches et vérifier les expériences destinées A constater la va-
leur retative, sous tous rapports, des différentes races d’animaux, et leur adapta-
bilité aux diverses conditions climatériques et autres qui régnent dans les diffé-
rentes provinces et dans les territoires du Nord-Ouest; .

(b) Etudier les questions économiques qui se rattachent 3 la production du
beurre et du fromage;

(e) Eprouver les mérites, la vigueur et l'adaptabilité des variétés nouvelles oiy
non-essayées de blé et d’autres céréales et des récoltes des champs; des graminées’
et plantes fourragdres, des fruits, légumes, plantes et arbres, et distribuer parmi
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les personnes engagées dans la grande culture, horticulture ou la culture des
Truits, aux conditions qui seront prescrites par le ministre, des échantillons des
produits de surplus que 'on considérera spécialement dignes d’introduction;

(@) Analyserdes engrais naturels ou artificiels, et faire des expériences avec
ces engrais, afin de constater leur valeur comparative lorsqu’ils sont appliqués &
des cultures de différentes espaces ;

(¢) Etudier la composition et la digestibilité des aliments destinés aux animaux

‘domestiques;

(N Faire des expériences dans la plantation d’arbres propres aux bois de cons-
truction ou 4 'ombrage;

(9) Etudier les maladies auxquelles sont sujettes les plantes et les arbres cul
tivés, et aussiles ravag‘g desinsectes destructeurs, et constater et essayer les moyens
préventifs et remédes leés plus utiles dont il faut faire usage dans chaque cas;

(h) Etudier les maladies auxquélles les animaux domestiques sont sujets ;

(#) Constater la vitalité et la pureté des graines agricoles; et

(/) Faire toutes autres expériences et recherches se rattachant i l'industrie
agricole du Canada, qui seront approuvées par le ministre. -

Comme nous l'avons vu, le systéme était destiné A toutes les parties de la
Confédération. Il a 6té tenu compte de cette disposition de la loi: ‘une ferme a
6té fondée & Nappan, N.-E., pour les Provinces Maritimes; une autre 4 Brandon,
Man,; une autre 4 Indian Head, T. N. O.; une autre 4 Agassiz, C. B.; maisla prin-
cipale station se trouve 4 la Ferme Centrale d'Ottawa. . Clest de cette dernidre
qu'il convient de s'occuper surtout, puisqu’elle est destinée & exercer son action
parmi les cultivateurs de la province de Québec.

Le terrain affecté & cette importante station centrale mesure une superficie de
466 acres. I est situé sur les confins de la Gité d'Ottawa et occupe une légeére
éminence d'oti on a une vue magnifique sur les édifices de la capitale fédérale, en
méme temps que sur les campagnes pittoresques du voisinage, tant dans la pro-
vince de Québec que dans la province d’'Ontario. Le sol présente la variété né-
cessaire aux différentes pratiques de 'expérimentation. On y trouve tous les inter-
médiaires depuis la terre forte argileuse 4 la terre légére sablo-argileuse.

Le court espace de temps écoulé depuis sa fondation, n’a pas encore permis &
l'établissement d’atteindre ce qu'on pourrait appeler la période des conclusions.
Une partie du terrain a di étre défrichée; il a fallu construire les bAtisses néces-
saires, se pourvoir d'outillage et d'instruments spéciaux, tracer et combiner les
plans d’opération. Néanmoins le visiteur est agréablement surpris du haut dé-
gré d'organisation et du parfait état de fonctionnement qu'on’ a pu obtenir dans
un si court délai. Le fait est que 'Hon. Ministre de I'agriculture a 6té trés heu-
Teux dans le choix du personnel chargé de la direction de la ferme. Ce person-
mel est composé d’hommes tout 4 fait compétents dans les réles respectifs qu’ils
-ont obtenus uniquement en considération de leurs mérites. C'est un cas ot 'on
peut dire que la place a eherché homme et non pas lhomme qui a cherché la Pplace.

Organisée sur toute la ligne, la ferme centrale est maintenant entrée sérieuse-
‘ment et pratiquement dans toutes les phases de I'expérimentation.
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Unelgqaqde varigté d'arbres, d'arbystes, de plantes fourragéres ou Légumingg-
$6s; quan ité Qespeces de 8rains dont l{iq‘trggpctiqu et ljarpéliqrp}iqn sont consi-
déréeg .9,“{‘?5 an Canada, Y sont déja ipgrpc}uigs el soumis a des qql};mqsmisqnnéq(s
8t oo mparses. :

Le laboratoire chimique est en pleine voie d'activité et rend de nombreux ser-
vices. A la demande des cultivateurs on y analyse gratuitement les sols, les pro-
duits, les engrais artificiels et loutes substances dont la connaissance chimique
peut aider et intéresser la classe agricole.

Dernigrement un colon frangais des Cantons de I'Est qui, soit dit en passant,
étudie avec soin et intelligence la composition du sol quil cultive, était désireux
de conpaitre quelle proportion de carbonate de chaux y était contenue. Il en en-
yoya un échantillon, par la poste, 4 la ferme expérimentale et recut, peu de temps.
apres, par la méme voie, un rapport élaboré qui lui donna ample satisfaction,

Lhiver dernier plusieurs ¢ultivateurs ont eu recours 4 la ferme pour fajre
éprouver la valeur germinative de différentes variétés de graines, offertes en vente
par les marchands de Montréal et d’ailleurs. Et cette facilité offerte 3 tous de
contrdler sans frais la qualité des semences, a déji mis beaucoup de commercants.
sur leur garde et aura pour effet de prévenir bien des abus,

La c'ufture des arbres fruitiers est I'objet d’une attention toufe spéciale. Ona
fait venir et on continue a impoxter des variétés de la Russie et d'autres climats
rigoureux. Du moment qu’on gur. éprouvé suffisamment la valeur d’une espece,
et qu'on n'aura plus de doute sur sa parfaile acclimatation dans notre pays, on en
l'edogpmandera Pintroduction générale d

lans nos eampagnes et surtout on fera une.
distribution gratuite des greffes et boutures utiles A cette fin,

HIL

Voici l'un des c6tés louables des expériences conduites par le gouvernement,

Ne faisant des essais que pour instruire et pour constater I'utilité d’une chose
nouvelle, il n'a aucun intérdt 3 la préner, A lui faire de la réclame. N'ayant ni
Tidée, ni le besoin d'en faire uné spéculation, une source de gain, il n'est pas
tenté comme l¢ serait un particulier dg vauter outre mesure, et 'souvent d'une
fagon tout-d-fait prématurée, le fruit de ses entreprises, :
" Que de mécomptes on épargnera de 1la sorle aux res
conflants habitants de nos campagnes. Il Y a 3 ou 4 ans un individu des environs.
de Boston est venu prendre des milliers de piastres dans la poche de nos cultiva-

teurs en leur vendant des jeunes pommiers, dont les fruits devaientsurpasser tout

ce gui s'était vu jusqu’alors dans le pays. Ses promesses et ses démonstrations.
amenerent la création de plusieurs vergers, dontle feuillage donna bien quelques
espérances durant les deux premiéres adnﬂées‘; mais l'action rigoureuse de nos.
hivers eut vite raison de. Ces plants exoliques. Le pépiniériste avait pu éire de-
bonne foi, mais il n'en fut Pas moins une cause de dommage et de décourage-
ment pour ceux qui, comme lui, ignoraient gue notre. climat a plus d'analogie
avec celui de la Sibérie qu'avec celui du Magsachusetts. :

11y a quelques années, un agent voyageur parcourut nos campagnes avec

pectables et parfois trop.
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des plants\de vigne qui devaient faire merveilles. Chague enltivateur aMait,pou-
voir se gréer un vignoble sans peine, les raisins les plus riches seraient récoltds
en.abondajice et les caves allgient.s'empliv d'un vin, générenx. Malheurensement
cet émule’du pépiniériste bostonnais réussit 4 placer une immense guaatilé de
son article et, comme son confrére, il fit autant de vigtimes que. de clients. Sa
vigpe pouvait avoir d’admirables qualités intrinsdques ; mais, n'4tant pas adaptée
4 notre température, elle périt misérablement i 1a premibre atteinte; de nos gelégs.
La conséquence fut un surcroit de préjugés contre la viniculture en Canada.

Ei pourtant, on cultive 1. vigne et,on fabrique d’excellents vins sous des lati-
tudes aussi séveres que la ndtre. Le fait est gue la vigne croit partontd l'état
sauvage dans nos foréls vierges. L'illustre Jacques Cartier ne jput taireson admi-
ration 4 la vue des raisins qui poussaient sur I'Ile d’Orléans, qu'il baptisa;méme
pour cela du nom de ‘ Bacchus.”

Une attention spéciale est accordée 4 la culture de la vigne sur la ferme expé-
rimentale. A I'heure qu'il est, 150 variétés de raisins Y sont cultivées & titre
Q’expériences et on se propose d’en ajouter une infinité d'autres. Dés qu'on.seya
convaincu de la.valeur pratique d’une.espece, soit an point de vue de la fahrica-
tion du vin, soit comme simple fruit de table, on en fera alogs la distribution
gratuite parmi la classe agricole.

Des efforts tout particnliers sont tentés pour améliorer la culture des céréa-
les. Vu la courte durée de notre belle saison, il importe beaucoup.de ne cultiver
que. les especes les plus hatives. :

Le directepr de la ferme, utilisant les services des agents consi:laires de I'em-
pire britannique, s'applique 4 se procurer des grains.venus s0us des climats ana-
logyes.au ndtre. Clest.ainsi.qu’en 1887 on fit venir une varigié de froment cultivé
prés du Lac Ladoga, dans le nord de la Russie. La latitude de gette localité est
4 840 milles plus an Nerd que la ville dOttawa et & 600 milles plus au Nord que
Winnipeg. Voild trois années que le “Ladoga” est cultiyé sar la ferme centrale
et ses succursales, de médme que par une foule de particuliers, auxquels .des
échantillons ont 616 transmis pour en faire l'essaj. Le résultat des experiences,
faites jusqu’a ce jour, constate que le  Ladoga” murit 10 Jjours en moyenne plus
tht que nos espéces les plus précoces, tels que le Fife Rouge, le Blane.de Rugssie,
elc., ete. Cefte opgration est I'une des plus importantes. 8i, comme tout lindi-
que, ce froment est finalement introduit dans notre culture, il rendra des services
tels gu'il suffira & lui seul pour compenser amplement tous les frais encourys
Jusqu'a présent en rapport avec les fermes expérimentales, Un cultivateur écos-
sais, établi ap Manitoba, me disait derniérement qu'une précocité de dix,jours
dans la maturation des blés, aurait pour effet de donbler la certitude des moissons
dans la province, et de plus, de rendre possible et profitable la;mise en labour
millions et de millions d’dcres de terre situées dans la partie plus septentrionale
de nos territoires. -

Les statistiques officielles du ministére de Vagriculture établissent que. les
brasseurs de la Grande-Bretagne importent de I'étranger, annuellement, la quan-
tité de 40,000,000 de minots dlorge, & part ce qu'ils achétent, dans leur propre
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pays. Or sur cette dnorme qudntité d’orge achetée du dehors, sait on combien lo

Canada en fournit?- Clest presque désolant & avouer, quand on songe & la ferti-

lité et A I'étendue de notre sol: nous n'avons fourni, I'an dernier, que la minime
quantité de 1600 minots, A peine le contenu de deux chars!

Cousidérant les facilités de production que nous possédons et nos rapports
commerciaux si suivis avec la mare Datrie, ce fait est presque phénoménal. T]est
néanmoins aisément expliqué quand on voit que nous ne cultivons pas les var16tés
d'orge, dont les brasseurs anglais ont besoin. L'industrie de la bigre est trds-per.
fectionnée en Angleterre. Allez dans w'importe quelle partie du monde connu et
vous verrez que les bigres anglaises Yy sont consommées et recherchées, Cetta ré.
putation est maintenue par les soin apportés dans la fabrication

Or le choix de P'orge fait partie de ces soins et joue un grand réle d
lité du malt. Cest de I'orge 4 deux rangs que les brasseries anglaises
exclnsivement,

Le directeur de la ferme s'est empressé de faire venir des échantillons d’orge
4 deux rangs, pris parmi les espdces ainsi en vogue dans ces brasseries, afin d’en
introduire la culture dans le rays. Ces' échantillons ont parfaitement réussi et
tout indique qu'avant peu, nos cultivateurs canadiens pourront approvisionner
une partie de cet immense marché, qui leur est pourainsi dire fermé aujourd’hui.
Une variété d'orge 2 deux rangs sans barbe venant de Reading, Angleterre, a 6t6
cultivee, cet ét6, sur la ferme centrale, avec un bon succes, donnant un rendement
de 50 minots A I'acre, Une autre variété envoyée par la Société Royale d’Agri-
culture du Danemark, pays qui fournit beaucoup d’orge au marché anglais, a 6t6
ensemencée sur la ferme ®Indian Head. Son rendement par acre a 616 un peu
moindre que la variété précédente, maiselle semble 8tre supérieure i cette dernidre
en poids et en qualité. - :

Pour apprécier toute la portée que peut avoir celte ‘démarche, il faut tenir
compte du fait que la moyenne des prix d’exportation de nos orges ordinaires, de-
puis 10 ans, a été de 71 cts, le minot ; tandis que le prix moyen de 'orge desti-
née au malt, en Angleterre,'y a 6té durant la méme période de $1.30. En allouant
n taux maximum de transport transatlantique de 12 cts. nar minot, il reste enco-
re une ditférence de 47 cts. par minot, comme prime pour nous encourager & ou.
vrir aussitdt que possible cette nouvelle source d’abondance pournotre agriculture.

On a vu que I'un des buts assignés par le Parlement aux fermes expérimenta-
les consiste dans I'6tude des questions économiques qui se rattuchent a la production
du beurre et du fromage. Cette partie du programme est loin d’avoir été négligée
d la ferme centrale d’Ottawa. Un troupeau passablement nombreux renferme
déjd les représentants des principales familles de 1a race bovince, dont on expéri-
mente les propriétés respectives sous le rapport de la production du lait et de’ la
viande de boucherie. La valeur nutritive des plantes relativement 3 la quantité
et & la qualité du lait Y es! aussi 'objet d’observations méthodi
‘Cet été on a construit un silo et cultivé 70 variétés'de mais destinées 4 I’
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C'est encore pour contribuer & 'avancement de industrie laitidre que des
expériences multiples sont faites avec des essences fourragdres, prises tant dans
différentes parties de notre territoire qu’en pays étrangers, en vue d’améliorer les
prairies artificielles et faciliter la création des piturages permanents. Un com-
mencement d’expérimention a 6t6 aussi fait dans la culture des plantes destinées
4 8tre données en vert aux vaches laitidres durant I'6t6. On se propose de vouer
une attention toute particuliére 4 cette partie des opérations de l’étahlissemexé‘

e

Je n'insisterai pas sur les services évidents que les fermes expérimentales sont
appelées & nous rendre. Leur utilité, admise par tous les agronomes modernes, ne
saurait 8tre mise en doute par la partie éclairée de notre population agricole.

Il est cependant permis de se demander sinos compatriotes en général ont
bien prie jusqu'd présent un intérdt suffisant dans I'organisation et le but de l’ins-
titution fondée expressément pour I'avantage de leur province. Quand on com.

" pare le nombre de personnes qui ont visité la ferme centrale-d'Ottawa, qui se sont

mises en communication avecson personnel, qui ont cherchba participer  ses expé-
riences, on regretté. je dois I'avouer, que les agriculteurs de Québec ne soient pas
plus nombreux. - . ;

Nos hommes instruits, nos'hommes d'influence pourraient faire un bien im-
mense en s'employant chacun dans sa sphére, & réveiller Uattention de leurs con-
citoyens,  les faire rivaliser de zéle avec les habitants des autres provinces dans
D'étude et Pobservation des travaux de la ferme expérimentale. :

Iin’y a pas & se faire d'illusion, la question agricole demande, de nos jours,
plus que jamais peut-dtre, le secours du caleul et du raisonnement, Les industries
des villes, tout en nous:assurant des débouchés, nous font une guerre terrible en
attirant nos populations rurales, en les arrachant 3 la vie champétre par I'appat
de gros salaires. J.e seul moyen d’enrayer ce mouvement, qui semble prendre
des proportions dangereuses, c'est de ' faire adopter par nos cultivateurs,  des mé
thodes nouvelles, des procédés plus' rémunérateurs afin de rétablir I'équilibre
entre la valeur du travaila la campagne et la valeur du travail A I'usine,

On aura beau précher la noblesse de Pagriculture, parler des Romains con-
flant les rénes de I’état & un simple laboureur, citer les poétes qui ont chanté tour
4 tour le bonheur de la carriére agricole, tout cela ne suffira pasa remonter le
courage du cultivateur, ni  'attacher davantage & sa profession. Au lieu de lui
déclamer de la poésie sentimentale, montrons-lui, par les résultats d’une expé-
rience judicieuse et désintéressée, comment il peut doubler ses récoltes, comment
il peut augmenter ses revenus. Lorsque ses fils verront que Pagriculture peut
récompenser le travail aussi bien que I'industrie des villes, ils resteront attachés
4 la ferme paternelle et n'ambitionneront pas Q’autre voie pour arriver 3 la pros-
périté, :

Au lieu de chercher & persuader au cultivateur routinier qu'il est un Cincin-
natus, tdchons de 'amener 4 recourir aux dictées de Pexpérience, & lui faire ac.
cepter les améliorations qui 'imposent par la nécessité des temps.
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§i lindustrie pewt accorder, un géndreux;salaive A ses auvsiers, c'est {parce-

qw'alle & su.perfectionper, at .qulelle penfestionne shague jonr, ses moyens de
Broduction. ‘Elleaeu recoups aux, flonnées de:la seignoe pour, remplacer la force
uscylaire ar los forces tepnes. en.zgsorve, dans Ja, ngtuze. Non contente de dg-
tonrner le.cours des rivigres. pour s'en faive des | ponvoirs moteurs capables de
multiplier le DPauveir des bras, elle va Jusque dans les entrailles de la terre chey-
cher le combustible our engendrer la vapeur, cette cause merveilleuse de nos
révolutions économiquas. .

A l'exemple d« lindustrie, il faut que l'agriculture perfectionne ses moyens.
de production, I fant quelle utilise lgs ressources de Lintelligence pour multi-
plier la yaleur des bras. Il faut gu'elle sache tiner parti des éléments tenus en
résenve pour glle dans Ja. création. iGomme Lindugtrie, gu'elle ne se contente
Plus,des farces ordinaires ; mais qu'elle slampare des. engrais artificiels que nos
-montagnes racélent dans, leursiflangs, en qnantitg,si igrande et d'une extraction gi
facile. Nos carripresde piexre calcaire et nos dépats de phosphates, voild une
Aource puissante de progras agnigole. 1l est centain. gue les angrais artificiels
89nt appelés, & ewx seuls, & opérer daps notee agricultuge une révolution aussi ra.
digale que celle: prosluite par la vapeur dans le monde.industriel. Etla considépa.
tion de cette perspective est loin d’avoir échappé a l'attention du divecteur de la
farme axpérimentale. A peine si wn senl essai de culinre ¥ est enlrepris sans.
que Jes engyais chimigues figusent pour guelgue chose dans ses résultats, Kt tel
¢skile ban mayen.de les populariser.

La formation chimique du plaire fu&‘conwue;longl.emps avant son utilisation:
Comme engrais. Les savanis lignoraiant pas que, théoriguement, il entrait dans
Ju gempasition des plantes.; cependant il fullut une.expgrience toute accidentelle
(pourifaire connattre ges Qringipes fertilisants. Qn prétend gu'un’ onvrier allg-
mand, employé dans une carriare de BYPse, suivait un, troit sentiena tnavers une
Draitie pour aller 4 son travail.t en revenir ; il fut xemarqué que I'herbage bor-
dant i_mmﬁdi»temenz‘la;aemier»_pvéﬁemait‘\me apparence plus riche que le rese
de la peairie. Qu en conclut & Lagtion bienfaidrice de la popssitre de pldtre
échappée de-hardes de louvrier dans son trajet, 0t le ;pldtee devint promptement.
unabjgt de:faveur panmi les oultivateurs, Tout.le monde sait,gue, ce fut gricea. .
Wuargnment {iné de l'expérience, que Fraoklin Téussit, & soutour, A faire appré-
cier le ler? par ses goncitoyens de la répuhlique voisine, -

. Mais, me dira t-on, qomment éudier et guivre les apérations d'une station ex-
périmentale située 3 distance et embrassant des essaig aussi nombreux, ausst va-
Tigs !

D'ahord il importe de savoir que chague entreprise, chague culture, chagne
mouvement pour ainsi dire, sont inscnits et Rotés dans des régistres particuliers,
tenps avec méthode. Les faits et observations 800t tellement classés et co.ordon-
nés qu'il est facile d’obtenir des renseignements spéciaux en écrivant i Padmipis-
iration. Quant A la marche o{wémlﬁ do Létaplissernent, on peut la suivre avec
satifaction au moyen de Bulletin, gui est publié Périodiguement et envoyé gra-
tuitement & quicongue en fait la demande., Ce Bulletin est publis en francais
aussi bien qu'en anglais, d :
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Tante Jajtre, Lehantillon ou communication guelconque, peut $rg frans.
mise franco par la poste en étant adressée 4 Monsieur le Directeur de la Ferme kz-
périmentale, Ottawa.
Je disais que l'établisse ment n'était pas encore entré dans la période des con-
clusions. Il est bien certain que son utilité enseignante grandira avec le temps H
mais, méme dans s‘bn-’éidf'lﬁ%oi'e relativement’ énibryennaire, le ‘edltivateur in.
telligent le visite avec beaucoup de profits et en rapporte des idées, des connais.
sances précieuses. Un horticulteur de 'ouest d'Ontario écrivait que trois heures
passées sur la ferme Dlavait amplement dédommiagé de son voyage & Ottawa.
Pourquoi un habitant de la Province de Québec ne trouverait-il pas également
son compte 4 visiter celte institution ? 8i la vue seule de la station Aagronomique
indemnise de ses dépensos, il se trouvera A contempler par dessus le marché, et
sans frais, les autres merveilles ‘ant architecturales que naturelles, qui ornent la
capitale fédérale et ses environs.
Nos différentes agsociations : les sociétés d’agriculiures, les cercles Aagrjcoles
peuyent ftre des imau{;é‘diaj’r}es efficaces pour tenir leurs membres Aau courapt
des travaux de l'institution, dont Je viens de faire nn exposé bien faible et hign
imparfait.
M. 'abbé Montminy disait 'an dernjer, devant la société d’industrie Jaitiere :
Les cercles agricoles sont de puissants promoteurs de la qrégiion des fabri-
ques de beyrjre et de [fromage, et par conséquent. de prégieyr augilipires pour
nolre socidté dhindusirie laitere.
Ce tﬁmgjgnggg, venant de la Dart d'un homme gnia lui-méme ghtenu des §uc-
Gés étonnant, B3r et.au moyen d'in cercle agricole, doit Bpousser chacun 3 faire
quelgue chose pour augmenter le nombre de semblables sociétés dans la région
qu'il habite.
‘P’gg,r,w‘?@rt ie voudrais voir chaque localité posséder son cercle ggniqole et.
Jje vaudrais Yoir ses. officiers en correspandance avec la direction de la ferme ex-
Périmentale. Aux réunions régiilieres le bulletin serait lu, commentg et discuié.
Plus que cela, Jé voudrais que les cercles -agricoles se misgent en TAPPOLL aveo
nos Gompagnies de ¢hemin de fer jpour obtenir des billets A tanx xédpifs en faveur
de lqurs membres désireux de faire le voyage d'Oftawa, On accorde hien des prix
excessivement limités dans les excursions organisées pour des parties de Lacrosse,
_ des courses, (des cirques et autres amusements : pourquot les mémes avantages ne
seraient-ils p{;s'vobbeh'us pour aider notre classe'agricole 4 ¢'instruire, 4 s'avancer
dans sonart? Les chemins de fer ne sont-ils pas les plus intéressés dans les progres
matériels du pays ! Tout ce quitend & développer le chiffte de la Pprodugtion na-
tignale, ne tend-il pas en méme ‘Wmﬁ% assir le chiffre de leurs recettes ?

: Pour conclure je dirai: Cultivateurs de la Provinge de(Q,'\‘lé‘l}eg, c'estdans vo-

{fe intérdt, que lo gouvernement aentrepris cetie guvre d'expérimentation ; c'est

avec les deniers publics 3}&91‘9 a 616 organisée, duelle e irigdo ot majnienye.

Ces deniers ont 616 ainsi ec:t.é,s,par v0s députés au arlement, ‘dans ‘1311_):1,'1,& lona-
ble de promauvolr le progres agricole ; mais, pour que cas sacrifices vous soient
Ytiles, il fayt le concaurs de volre intelligence et de votre bonne volonts.
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En autant que vous y btes concernés, le succes de la Ferme Expérimentale
est entre vos mains,

LE LABORATOIRE AGRICOLE PROVINCIAL

PAR M. L'aBBE C. P. CHoQUETTE.

Honsieur le Président,

Monsieur le Commissaire de Vagriculture,
Messieurs,

Jai saisi avec empressement I'invitation de notre dévous secrélaire, comme
une excellente occasion ce faire connaitre 3 la classe agricole la création, 4 St-
Hyacinthe, d’une station expérimentale ﬂrovinciale, et le but que doit poursuivre
cette institution pour entrer dans les vues du gouvernement,

Je lis sur le programme de cette convention, qu'il vous sera donné d’entendre
bientét une conférence sur T'organisation et le fonctionnement des fermes expéri
mentales créées par le gouvernement fédéral; ma tdche se trouve ainsi heureuse-
ment simplifiée. Je n'appuierai Dpas sur l'utilité, la nécessité de ces établissements,
et je vous dirai immédiatement, en peu de mots, ce que, en tant que directeur-
chimiste de la station expérimentale de la province de Québec, je me propose d’en-
treprendre dans I'intérét de Iagriculture en général et dans celui de la société
d'industrie laitidre en particulier.

Sans 8tre encore complatement monté, mon laboratoire est aujourd’hui suffi-
samment fourni pour me permettre des travaux @'analyse chimique. Déja j'ai
étudié et déterminé la valeur relative de sept variétés de mais [blé-d'inde] trans-
mis par l'ovdre du département de Pagriculture. J'ai ausei analysé A la demande
de I'Hon. M. Rhodes, ministre de Pagriculture, le superphosphate de Capelton.

Dans quelques jours jo commencerai étude des silos et de lensilage: Tlya
dans cette matiére toute une série de problémes dont la solution est urgente. En
Jetant un coup d’eil sur les divers échantillons d’ensilage exposés i l'entrée de
cette salle, il est facile de se convainere que tous les cultivateurs ne réussissent
Das au méme degré A préparer avec la main une conserve appétissante. Tous ce-
pendant, j'en suis convaincu, s'efforcent de remplir les conditions énumérées et
rappelées souvent dans les conférences ou dans les discussions qui ont eu lien &
Toccaston des réunions antérieures de cetle société. Mais il parait assez établi
qu'avec les mémes soins et la méme manifestation vous obtiendrez tantdt un en.
silage acide, tant6t un ensilage doux. La chaleur, & quoi on a attribué un si grand
rdle dans la fermentation du mais, est insuffisante 3 expliqaer ces changements,
Fau-il chercher, comme M. I'abbé Chartier I'a donné & entendre cette aprés-midi,
dans une maturité plus ou moins avancée le secret de préparer un ensilage doux
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et'de bonneB@Bmr? Clest trés possible. Quoiqu'il en soit, je désire, pour cette an.
née, faire de"1¥imde du mais et de I'ensilage I'uvre capitale de la station. L’hon.
M. Beaubien, que nous venons d’entendre, porte & deux mille le nombre des silos
construits aujourd’hui dans la Province de Québec. Si je puis conduire le cultiva.
teur & réaliser—soit dans le mode de culture, soit dans le mode de préparation—
une économie dedix centins par tonne d’ensilage, je crorrai que 1a station aura fait
une cuvre utile et qn'elle aura justifié d’'un seul coup sa fondation. Clest dans
ce but que j'ai fait les analyses de mais que j'ai mentionnées et c'est dans le méme
but que j'étudierai les quinze ou vingt échantillons d’ensilage que j'ai demandés
au gouvernement de me faire parvenir. Quel est le meilleur mais pour I'ensilage ?
Il y a des variétés étrangéres dont la tige atteint un développement. de douze &
quinze pieds et qui se gorgent d’eau au montant de 60 & 75 ojo de leur poids.
Sont-elles préférables, au double point de vue du rendement et de la valeur nutri-
tive, & notre blé-d'inde canadien. Clest dans le laboratoire que je déterminerai la
richesse de ces plantes mais c'est sur le champ que j'en constaterai le rendement,
Pour arriver & cette connaissance, une occasion tout-a-fait heureuse se présente
moi* Trois apiculteurs’ intelligents, rapprochés de St-Hyacinthe, cultivent le
mais d’ensilage dans des conditions totalement différentes sur le mérite desquelles
les agronomes sont partagés. L'un séme, & la butte, le mais du Sud ; il le coupe

dans toute sa verdeur, lorsque les épis sont 4 peine formés. L’autre sémega la

volée, le mais de I'Ouest (Horse tooth) ; inutile de dire que les tiges ne portent
pas d’épis devéloppés. Le troisieme séme en rang, ce dernier mais. Il le coupe
lorsque les grains sont formés et commencent A perdre de la consistance. Tous
trois sont satisfaits et tiennent mordicus & leurs procédés. De mon coté je ferai
semer le blé-d’inde Canadien.

Jattendrai pour le couper que les grains soient recouverts d'uge glagure
(glazed) suivant la Yratique des agriculteurs américains qui se feraient un crime
de couper leur mais avant cette époque. Pour compléter 'expérience et rendre
la discussion possible 4 tous les points ne vue, voici ce que je ferai : Dans un pe=
tit champ,que j'appellerai un jardin d'expériences, dont le sol est uniforme, je cul-
tiverai, chacune suivant les trois méthodes d’ensemencement aujourd’hui en usa-
ge, les quatre variétés de mais que je viens d'indiquer et toute autre variété qu'on
voudra bien m’indiquer comme pouvant lutter avantageusement avec celle-ci. De
plus; comme le mais demande une grande quantité d’engrais et qu'il n’est pas ine
différent & l'action de I'un ou de l'autre.

Je fournirai & une méme variété divers engrais naturels et artificiels dont je
noterai soigneusement lefficacité. J'aurai par ces moyens tous l¢s éléments pour

* résoudre, il me semble, sans conteste, plusieurs questions relatives & l'en.

silage.

J'espére qne l'année prochaine je pourrai vous donner certains résultats da
ces expériences. Cependant, permettez-moi de vousle dire & avance, je serai
lent 4 tirer la cenclusion finale. Les maisdu Sud et ceux de I'ouest, mais & un
moindre degré, feront merveille pendant une saison chaude et pluvieuse, tandis
que les variétés du nord se développeront & peine, et vice-versa. Si Pexpérience
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d'une afine welt passiifffede, jé'répsteral 68 do'qlue Lok réSuTENES soiadt
concordahts'et abRHttk
., Tai dit pHis haot' atl jo'abstre dttiaisy si j'eh obtieiis 18 permissiony 168 rbbule
tats de cultiire pratiqtisé par les trots medsiat $ e 'mibr' volsiniage! (ést! aatisles
domaines de ces cultivitenrs, pur consbquent, c'est d4ny 1é5"conditiond ' oxdtinalies
d’uné Bonhs culvdte ghle jé comparerai 1o métite' dé'ces’ misthédes’ qui’ nont jiie
txﬁ'aiijni‘ﬂ‘h“ui 618 8tudr8es vigourbisenen tggf @dprEs 168 reRuIALS Par TSI Troth:
peurs'de I4'cliltire 80igtide dés chattips’ dlex¥tiettchs: Jé'comnpte’ eausoup sui
le conbours abvous des’ cuttivateurs, Je veux' suivre Pexdoition des eshis quils
terrtefit, centraligét Tés rapports des réstltats obtenus ot les' livrer enstite, apras
discusston, & 14 'pibHsits:

Dars Ia réHlattion’ du rapport génbral et annuel, dont copie je Pespére, sera
adressés d' ehddun de vous. - J& ni'efforcerdi 6 traduite en latighge simpld ‘A
portés de'tousles discussibns's¢ientifiqies et lés dbiils técHiués' qui efitferont
nécedsaiterhent dans Texpods des expétiences. Jo veiix atissi doriper; codithe’ ekl
préfice, quelques niotites de chimie agricble'afin de mistits‘1e cliltivateir' en” 6t
de cofiprendre Tutifits ainsi que le bit'des' récHerchas’ de P'utialyss  chifitfiqué’ et
leur fotrtiir lexplication de cettaing mots attjourd’hui passds dang'1é' 1anghge oi
dindire et dofit il né trouvera e sens que datis'les traités'spaciatix: ‘

Paini les atitres quéstions qué jo désive 6hudier ot qili m'ofit 68 ‘suggereds
soit par le département de lagriculture, soit pdr les'caltivitédss avee 16squels jiai
ett 'oceasion de m'entrélenir des travaux de la statiom expéritiéntale, je ‘mertivii
nerai succinctéettient :

o L'alalyse des matibres fortilisantes verdaes datis' nos'camphgties; Un Sta:
tut de la Chambre fédérale impose des conditions sages ‘alx vendéurs dé ces mi
tieres. Ilimporte de s'assurer si on so conforme en' tout lieu A ces conditions.

20 La détermindtion’dé 1a ‘valotir niuteitive des deux varisiés de ‘son'de'bly i
vrées aujourd’hui‘au comimércs ; une provenant du procédé dé'moiithre par les
rouledux : lautre du procédé parles meules.

30 ‘Les cendres de hois : déteriiner la quantité de potasse, d’acide phospori-
que et de chaux qu'elles renferment saivant letir provenance et en' dohner la va-
leur commerciale comme engrais chimique.

40 L'alimentation rationtielle du bétail etany donnée qué le cultivatéur possg-
de les substances alimentaires ordinaiyes : foin, tréfle, paille, grains, ensilage, etc.,
etc, et qu'il peut acheter, le son, les tourteaux, ete,, etc., qu’il mélange, fournit la
ration la plus économique et la plus efficace.

50 Le temps de la fenaison. Je comptle vous communiquer avant la prochaie
ne saison des foins, les résultats d’une étude sur ce sujet que j'ai entreprise a la
demande d'un agronome distingué. J'ai fait prélever dans un méme champ de
foin, cing échantillons coupés & des époques différentes, & compter du jour de
'apparition de la premiére fleur, jusqu’d 'spoque de 1a maturite, Ces échamtil"
lons réunis en botillons étig uetés, ont 6td déposés au miliey dun grand carré de-
foin. Ils participeront ainsi & toutes les modiflcations que peut subir Ie foin do
tasserie qui doit me servir de point de comparaison, .
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Jarrive maintenant & l'exposé decequeta station expérimentale fera dans
lintérét immeédiat de la société de l'industrie laitiere. Ce qu'elle fera, je puis le
dire en deux mots : elle prétera le concours de la scicnce aux expériences que le
fabricant de beurre et de fromage exécute souvent, plus souvent méme qu'il ne le
souhaiterait, dans le cours de ses opérations. Je nesuidpa¥initié¥totis lessecrets
de fabrication du: beurre et du-fromage; mais je.connais assez les réactions qui se
produisent/ dans la‘prépavation de‘ oes aliments - pour soupgpnner quele fabricant
serait maintes fois fort aise d’avoir 'explication de certains phénoménes, de méme
qu'il aimerait également & connattire’la-composition du fromage ou du beurre
qu'il aura’préparé dans:ceriainés conditions exceptionnelles;

Il'y a;4/1a porte de lawille de StHyacinthe, un- habile fabricant de/fromagey
associé depuis peud un fabricant de beurre, que vous connaissez tous; parce qulila
6té-pendant: plusieurs annfesrinspecteur des fromageries de la  provinee. J&'suis
portéa croire qu'il conndit'parfaitement les difficultds ordinaires. que renconttént
les fabricants. Il connait également les'divers points.de la fabrication surlesquels
I'analyse chimique peut jeter quelgue luniiére. Eh bien | Je suis disposé 4 entre-
prendre grattiitement les études d'intérét général qu'il voudra bien me:soumétire,
soit de son  propre chef, soit'd la’ suggestion de tout autré fabricant. Si je fais
ainsi cefte réserve de ne recevoir les sujets d'études sur ce point, que ' d'une seule
personne, ce n’est pas quie je: neé veuille rendre service A-tous, mais c'est unique-
ment pour épargner le travail-et éviter tout malentendu.

Quant aux questions d'intérét ptivé et 4 la détermination'dans des: cas parti
culiers, de 1'Bcrémage, du mouillage, etc., etc., pour tout ce qui pourrait oecasion-
ner des poursuites judicidires, je ferai aussi gratuitement un certain nombre d'a-
nalyses. Je'm’entérndrai verbalement sur ce pointiavec le secrétaire de la société
et le résultat de notre entreviie vous sera communiqué sous peu Je tiens seule-
ment & vous avertir dés anjourd’hui de me tramsmettre dans tous les cas, avec
I'échantillon de lait suspect destiné d 'analyse, un échantillon type pris dans le
bassin ol vous aurezversé au mémeinstant du jour, le lait fourni par une dizaine
de patrons, :

Il entre aussi dans le cadre de mes travaunx, de détérminer successivement,
pour les diversses régions de la province, une échelle des variations du lait en beur-
re ‘et en matiéres solides totales, selon les mois de 1'6té et Paclimatation adoptée.

Enfin, Messieurs, le directeur de la station expérimentale, écoutera toujours
et recevra avec déférence les suggestions que les cultivateurs voudront bien lui
faire. Il compte sur le concours de cette société, parce qu'il n’ignore pas qu'elle
compte parmi ses membres les plus actifs ceux qui donnment & lagriculture de
cette province un essor remarqué. Il sera heureux si ses travaux peuvent contri-
buer & augmenter le fruit des louables efforts du ministre et du conseil de l'agri-
culture, de la société de lindustrie laitiére, ainsi que de la classe intelligente des
cultivateurs de cette province. :
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LES CERCLES AGRICOLES

PAR O. E. DaLalre

Monsieur le Président, Messieurs,
Avant d’entrer dans le sujet que J'aurai 'honneur de traiter devant vous, laissez-

moi apporter ma part defélicitations & la société de I'industrie laitiére, De savants. .

- conomistes ont pu mieux que moi, calculer tout le bien qu’a fait votre grande et
florissante sociéé ; mais personne n’applaudit dayantage & tout ce qui peut con-
tribuer de prés ou de loin, au progrés agricole de la province, et certes, Messieurs,
votre société a une trés large part au succés étonnant de Pagriculture -depuis
quelques années. ' :

Rien de plus facile & comprendre, puisque, comme le disait si bien un de vos
habiles conférenciers, M. D. Leclaire, vetre société si belle est comme lo Cercle’
Agricole de la province. Oui, c’est bien 14 le cerele des cercles, la réunion de ce
que nous avons de plus pratique et de plus érudit en faitde science agronomique !

Messieurs, j’ai nommé le cercle agricole, voild bien quelque chose qui me
platt infiniment, mais je ne puis Ppas vous en parler d’une maniére générale, je ne
puis vous faire part que de mon expérience personnelle, et je recevrais de bien
bonne gréce toutes les remarques que l'on voudra bien faire sur ce que J'en dirai,
cherchant avant tout le bien général de mes compatriotes. Le cercle agricole
bien compris contribuera puissamment i ce bien général, en ce qu'il atteint le
cultivateur chez lui, ce que I'on ne peut faire par aucun autre moyen. Le cercle
agricole séme les bonnes idées, les bons exemples ; le cultivateur négligent rougit
4 la vue du succés de ses confréres, il entre forcément dans la bonne voie, et voila
que celui qui désespérait peut-étre, entreprend une lutte courageuse contre leg
préjuges, la routine, etc., et sa famille, avec lui, voit de plus beaux jours !

11 est assez facile, Messieurs, d’6tablir vn cercle agricole dans une paroisse ;
mais comment faire prospérer un cercle agricole ?

Pourqu’un cercle agricole soit prospere, il faut que ceux quilont formé ajent
6t6 et demeurent profondément convaincus de son importance morale, 6conomi-
que et patriotique : :

Morale, parce que la réunion des cultivateurs pour discuter leurs intérats
communs, les excite & un travail plus intelligent et plns assidu, et que c’est du
travail qu'on attend le succes ; co Lravail suppose l'ordre, la propreté et la bonne
conduite, autant de vertus qu'on se plait, & remarquer chez les gens de bien, Le
clergé se plait généralement & protéger ces réunions, parce qu’ellessont un moyen
puissant de combattre par la persuasion, bien des désordres tels que la prodiga-
lité, Iivrognerie, le manque de courage, causés souvent par 'insuccs, fruit de
Pignorance, etc. De plus, le Révérend Messire Montminy, un des plus dévoués
et des premiers promoteurs des cercles, a constaté qu'un cercle actif est le meilleur
préservatif contre 'émigration des cultivateurs dans les villes et aux Etats-Unis.
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)
Le cercle agricole ennoblit la classe des cultivateurs, non pas qu'elle ne soit

pas éminemmeént respectable en elle-méme, mais en donnant aux cultivateurs le
moyen de s'affirmer et de témoigner hautement que lagriculture demande an
moins autant de connaissances que toute autre profession.

Le cercle agricole améne encore l'union des idées, c'est-d-dire, combat les
divisions en obligeant doucement les contribuables & s'occuper davantage de leur
intérét commun ; on parlera plus d’agriculture et moins de ces milles petites mi-
seres qui font la plaie de bien des paroisses ! 4

Economique, parce qu’il faut bien peu d’améliorations dans une paroisse pour
Yy produire des mulliers.de piast Supposons 200 cultivateurs recueillant $50.00
de plus chacun par une culture meilleure, voila déja ($10,000.00) dix mille piastres
de plus par année et ce chiffre peat s'accroitre considérablement au dire des con-
naisseurs'! Donc, le cercle agricole, fera mieux saisir tout le bien qui Fessort d’u-
ne culture mieux raisonnée. Les excellents calculs des uns suppléront au manque
de talent naturel des autres, et tous pourront mieux profiter de Pexpérience d'um
chacun. "

* Patriotique, parce que le cercle agricole fait aimer Pagriculture, principale
richesse de notre pays ; patriotique, parce qu'il retient la jeunesse sur le sol cana-
dien en lui assurant une: vie mieux appréciée aujourd’hui. La condition triste et
obscure de-certains cultivateurs a souvent engagé des jeunes gens de talents & dé-
ployer ailleurs leur énergie ; mais la beauté de l'agriculture, bien com prise, leur
fait bientdt voir le vaste champ de connaissances 4 exploiter et un endroit ou ils
pourront donner un libre cours 3 leurs pensées, & leurs idéss. Il faut bien ne pas
oublier que le'canadien est d'une nature expansive, qu’il aime & causer, 4 parler
comme on dit; le cercle satisfera & ce besoin naturel, et d'une maniére profitable.

L succés nait de la conviction profonde ; la conviction, comme la foi, trans-
porte les montagnes, et il ne manque pas deddifficultés pour arriver a bien. Il faut
8vouer que les cercles agricoles, en généra ) Sont d'une constitution fort délicate =
une fois le cercle bien établi, pour qu'il soit prospére, j'ai observe qu'il faut ;

1o. Que l'entrée en soit libre, que toat le monde ¥ soit admis et bien regu ;
le cercle ne doit pas dtre pour quelques-uns, mais pour tous ; qu'il suffise de s'y
tenir poliment pour en &tre membre. J'ai vu des cercles mourir d’inanition pour
avoir voulu charger 50 ou 25 centins par membre voulant en faire partie ; ou
bien encore parceque I'on avait annoncé quil 'y aurait que ceax qu1 auraient
payé leur entrée qui seraient admis | Ainsi, selon ‘moi, que ¢a ‘ne cofite rien !
Quand la chose sera comprise et aimée, les gens se préteront de bonne grice &
payer les petits frais, 8'il y en a. * Ou, encore, bien qu’il faille une conduite exem-

" plaire pour en faire partie, il y a souvent sagesse a corriger par la persuasion

et l'intérét ; lexemple entraine | Encore une fois, que tout le monde vienne et
voie, parle et soit 6couté, Voila !

20. Que ce soit les cultivaleurs qui parlent, discutent, s'entretiennent de ce
qui les regarde. . Et non pas le premier venu, qui aurait ' mauvaise gréce 4 les
sermonner; car: enfin, chacun son métier, comme  on di, v les cuitivateurs sont
excessivement sensibles & cet endroit : un mot peut. tout: comprometire | | Que

4 i
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tous et chacun soit bien persnadé
* rience de tous, chacun contribyant
30. Que le secrétaire se p4natr
les moindres idées émises, qu’il respecte impartialement
nes ou défectueuses, et qu'il sache towrner & bien tout ce qui 'y dit, enfin qu’il
soit d'une grande circonspection pour ne froisser personne, au contraire, se faire
tout i tous, ne jamais perdre de vue'le bien général : un dévotiment quoi !

« 40. Un questionneur an lieu d'un censeur ; il faut plutdt chercher 4 [aire par-
ler que de chercher 3 contredire A temps et 3 contre-temps. Les cultivateurs
sont comme les uutres mortels, ils tiennent A leurs idées ; il faut savoir ménager
les susceplibilités ; un homme accepte souvent une honne opinion émise, mais
‘il'sp gardera hien de laisser voir qu'elle est nouvelle pour lui. Savoir, A propos,

détourner la discussion si elle menacait de se changer en personnalités !

: 50 Un juge des délibérations qui soit étranger au cercle e qui posséde sa
confiance, qui soit d’une prudence extré{ne, tout en disant bien la vérité; car il y
a 1a plus que de la délicatesse, il y a de Ia responsabilité : de grandes dépenses
peuvent étre fajtes sur les dives de cet arbitre.

Je dois ici rendre hommage & M. Eq. A, Barnard, qui a bie
premiére de la vitalité des cercles dont jai fait P
Barnard a toujours su avec une habilets parfait
Posées ; donner & chacun Je mérite de ses ayances, et je ne sache Pas qu'un culti-
vateur se soit jamais plaint des décisions de M. Barnard, La chose était d'autant

plus délicate qu'elle était rendue publique par le Journal @ Agriculture; je dirai de
" plus que chacun a toujours hite de voir ce que le Journal aura ajouté au compte
rendu du cercle |

fiw'on vient au cercle pour réunir 14 Pexpé.
‘pour sa:benne part au bien général !

e:bien de toute Pimportance que peuvent avoir

toutes les opinions, hont

n été la cause
arlie depuis plusieurs années. M.
€ répondre i toutes_les questions

60. La publication des délibérations de chaque
tante, indispensable méme.” Un cultivateur intelligqnt compte pour beaucoup

Pavantage de Pouvoir poser Loutes les questions qu'il Ini plait et d’en recevoir une
réponse toute gratuite par la voie de son. journal, :

Tp. Autant que possible, choisir un sujet de discussion pour la séance suivan-
te; coux qui se Dprésentent naturellement sont toujours les meilleurs : il ne faut
gien précipiter, :

s%;\ance est donc bien impor.

80..Une allocation directe faite
€oup ; pour indemniser le secrétaire o
début, favoriser Jos exhibitions de pa

par le conseil d'agriculture aiderait beau-
upayer quelques petites dépenses surtout an
roisse, etc. Car enfin, je ne sais trop qui a
agcoutume, le peuple & ne Tien faire, méme de trés profitable, sans tourner ses pe-
gards du.coté dn coffre public, du Gouvernemem, disons le mot. - Je croisque ce-
la’ paralyse beaucoup I'énergie personnelle.—On n'a pas de confiance en soi, et on
ne réve plus que secours, aide, place, emploi, etc, et¢ ; pas dinitiative privée, com-
dme si les gouvernements /pouvaient faire vivre tout le monde' |

90./Pas de politique aw cercle, pas un mot, ni d'intgrdts privés, ni. dintéréts
généraux ;, les questions .d’nnaim.érét«géuanl-pourm

ient se.discuter dans des corn.
enti ons régionales des cereles ; ‘mais.pas au cerele de paroisse; non, jamais!
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100. Des conférenciers pratiques ; il en fant de temps en temps.

Voild, Messieurs, je crois, les principales conditions de la praspérité d'un cercle
et la maniére de'faire bénéficier tout le monde desa formation,—Vous me pardon-
nerez, je I'espére si je n’ai pas traité la question plus savamment ; je n'ai consulté
aucun -auteur ; je préfére toujours dire ce que je pense que d’empronter ici et 14
ce que tous peuvent lire comme moi. ;

de serais maintenant heureux que I'on fit des remarques sur ce que je viens
d’avancer! Si jene me fais pasillusion, Messieurs, les cercles agricoles seront 1ot ou
tard, bieritt je l'espére, la base des opérations des sociélés d’agriculture, et la So.
ciété d'industrie laitidre sera toujours le rendez-vous de tous les hommes map-
quants de la grande famille agricole et ses rapports continueront d'dtre un, résu.
mé complet des diverses opérations de l'agriculture dans la province de Québec,

Merci, messieurs.

0. E. DaraIRg

Ste-Rose, déc., 1889.

DISCUSSION

M. Barnarp—Messieurs lcs fabricants de beurre et de fromage, voici une
legon pour vous. Voici un pauvre maitre d’école, un stmple maitre d’école, qui
n’a aucun intérét quelconque 4 développer Iagriculture, et qui cependant, dans
son discours, a entrepris de réunir les cultivateurs, Il n'a pas la prétention de
les instruire. Il dit : « Messieurs, je ne connais pas votre affaire, mais je sujs au
«milieu de vous, vous me faites vivre, il me semble que je vous dois quelque
« chose, et je vous réunis pour discuter cet article que le gouvernement publia
« dans son joyrnal. Toutes les questions que vous voudrez poser, je les ferai par-
« venir au directeur de ce journal, je ne vous demande rien pour cela,”

Bi vous, Mersieurs les fabricants de beurre et de fromage, réunissiez sous
forme de cercles agricoles ceux qui vous fournissent de lait, toyt le monde en
profiterait. M. Dalaire a amené la création de cing ou six fabriques* qé beurre
dans saparoisse. On en a mdme créé trop pour une seule paroisse.

Ce travail 14 est admirable. Ila parlé de M. Barnard : n'ayez pas de con-
fiance en cet homme ; je le connaisbien, et je n’ai en lui aucune confiance (Rires),

Mais réunissez les cultivateurs, lisez leur les rapports de la convention. Dites
leur donc : « Messieurs les Gultivatenrs, on a passg deux jours & Arthabaska, et on
¢y a prétendu que huit ou dix vaches avaient donné en une année 75,000 Ibs de
lait.” Faites les discuter. De maniére qu’ils fassent ce que M. Bourque fait depuis
tant d’années : appliquer de son mieux les lecons qui  lui semblent 6tre bonnes,
et qui arrive enfin 2 vous dire : « Je ne suis qu'un praticien, mais je suis en faveur
« de la stabulation permanente. »

Eh bien ! messieurs, avec cela, vos fabriques auront tellement 'de lait qu'il
vous faudra les multiplier. ‘Faites les parler, notez leurs objections, prenez le
rapport que M. Tackié vous fournit tous les ans et dites-leur : ¢ M; Bourque, qui
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¢ est un praticien dit telle chose ; M. Chapais, qui cultive én bag de Québec, dit
«telle chose. M. Lord, qui 8’y entend bien, dit telle chose, M. Damien Leclerc,
wqui est cultivateur aussi bien que fabricant, dit telle chose. Efforcez-vous, Le
moyen d’étre & la téte d’un cercle, c'est d’dtre 3 la queue,

M. Dallaire mérite beaucoup

'

de remerciements, et J'espére que cette confé-
rence qu'il nous a faite sur la facilité de créer des cercles aura des fruits, et que
Pannée prochaine nous aurons double de cercles actifs, M. le commissaire est prét
4 payer $5 3 n'importe quel conférencier : il suffit qu'il soit invité & donner une
conférence par une autorité quelconque, et qu'il exhibe une preuve qu'il a donné
cetle conférence. 'Mais cela n’est rien en regard du lait.que vous allez avoir de
plus. j

Monsieur le Président, si vous le permettez, je reléverai une excellente
“suggestion de M. Laurier. L'honorable M. Laurier nous a dit qu’il ne serait
Pas intéressant, et cependant il nous a donné une hint qui, si elle était accep-
tée, vaudrait une’somme incalculable aux cultivateurs,

L'honorable M. Laurier vous a dit qu'il y avai
rio des Farmers’ institute, qui ne sont pa autre chose que des cercles agricoles de
district; car tout le district environnant est invité. Ces Farmers' institute sont diri-
86s par les hommes les plus compétents de la province d'Ontario ; on les invite
bour un jour donné. On s’organise bien...non pas, il est vrai, aussi bien que les
citoyens d’Arthabaska. Car ils font les choses d’une maniére princiére A Arthabas-
ka | Et si ¢a revenait trop souvent, nous engraisserions, mais nous ne ferions peut-
étre pas assez d’ouvrage. Mais enfin, nous ne demandons pas & étre re¢u comme
nous le sommes & Arthabaska, Ce que 'honorable M. Laurier a recommands, il
ne faudrait pas le laisser tomber, L'institute, ou cercle agricole de district est
Passociation par excellence ponr réunir des hommes comme vous, messieurs,

M. Laurier vous a parlé de l'élevage des chevaux, (lest une question exces-
sivement utile.

Enfin j'espere que ’honorable commissaire qui ne veut pas se compromettre,
finira pas nous donner ce que nous demandons. Je sais que le commissaire est

assez chrétien pour se rappeler qu’il est dit dans P'Evangile ; ¢ Demandez et vous
recevrez. ”

L'noN. M. LauRiER—C

t dans toutes les parties d’'Onta-

esl au gouvernement comme au royaume des cieux.

{

L'OMBRAGE ET LA FERTILITE DU S0OL

PAR M. NomserT BourquE.

Monsieur le Président et Messieurs,

La flatteuse invitation faite, par Monsieur le Secrétaire de votre société, de

venir donner une conférence devant cette conveution, m’a mis, soyez en certain,
dans un grand embarras,
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Devais-je accepter ou décliner 'honneur? Ne pas accepter, l'on m’aurait
accusé de mauvais vouloir.

Cependant je reconnais mon incompétence 2 traiter ce sujet, surtout en pré.
sence d'un auditoire si bien renseigné et si capable de juger les questions qui sont
discutées ; je vous avertigien toute sincérité, que les roles sont changés, et je me
sentirais bien plus & ma piiiee en écoutant qu'en essayant d’enseigner.

Une pensée m'a frapp&¥e soldat qui aime sa patrie ne doit pas choisir les
moyens de la servir; son dewdir est dans obéissance et il doit aller ot l'appellent
‘ses supérieurs. ’

Je suis membre de votre société,—les chefs ont parlé, & moi d’obéir,~je suis
persuadé d’avance que votre bienveillante indulgence m’est acquise, et que vous
excuserez mon inhabileté, malgré tout mon désir de vous dtre agréable.

J'aborde donc le sujet, qui est divisé en deux points:

ler. L'OMBRAGE EST FAVORABLE A LA FERTILITE DU SOL ;

2eme. MOYENS D'OMBRAGER LE SOL SANS NUIRE A LA PLANTE.

Cette théorie est nouvelle et pourrait peut-8tre vous surprendre, et cependant
Je ne veux pas faire de I'agriculture théorique, et pour cause......... je viens trai.
ter cette question au point de vue pratique, en m’appuyant sur I'expérience de
plusieurs années.

Tout cultivateur & dd observer et remarquer que, sous un tas de pierres, sous
un pile de perches ou de planches, ou encore sous une corde de bois, ou d’autres
‘objets qui ont couvert le sol pendant seulement une saison d’été, la partie du sol
couverte ou ombragée, offre 4 laeulture une terre considérablement améliorée,

Cette terre a perdue de sa tetacité, elle est devenue molle et friable; en la
béchant on trouvera une quantité de vers, donc elle g'est engraissée par le seul
fait de 'ombrage.

N'est-il pas aussi admis par tous que dans les terrains nouvellement défrichés,
qui ont re¢u Pombrage des bois de la fordt pendant des sidcles, le sol conserve,
pendant un grand nombre d'années, une grande fertilité. A quoi la terre doit-
elle cette fertilité ? aux feuilles et déchets décomposés sans doute, mais en grande
partie aussi 4 "ombrage qu'elle a regu avant son défrichement.

Nlest-il pas aussi admis par tous, que les plantes suivantes ne fatiguent pas la
terre : les pois, le sarrasin, le grand tréfle rouge, etc..... Pourquoi ces plantes ne
fatiguent-elles pas la terre autant que le blé, le seigle et l'avoine ? Parce que ces
derniéres plantes ne couvrent pas, n'ombragent pas la terre, pendant les grandes
chaleurs de I'6té. La terre s'évapore facilement, le soleil la désdche de ses rayons
brilants, les feuilles ou les tiges ne peuvent la protéger.

I1 en est bien différent des pois, du sarrasin, du tréfle. Toutes ces plantes ont
une couche de feuilles qui couvrent et ombragent la terre, tout en lui accordant
la chaleur nécessaire, et, de plus, ils lui conservent 'humidité qui lui est aussi
nécessaire que la chaleur. .

J'entends I'objection que I'on se prépare & me faire, on dira les racines, les
feuilles et les déchets de ces plantes forment un engrais, el c'est cet emgrais qui
rend la terre fertile, J’admets que ces déchets de toutes sortes contribuent & en-
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v veau le sol peu de jours ajrés sa coupe
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richir la terre, mais Je soutiens qie 'ombragé a une
dans la fertilisation du sol, que tous ces déchets.

En voici la preuve : On n'osera Pas soutenir que. ce sont les déchets de fenil-
les et de racines d'un tas de pierres, d'une pile de planches ou de perches,. ou
d’une corde de bois qui engraissent et améliorent la terre. Et cependant le sol
qui aura été couvert par ces objets, pendant seulement une saison d’été, se trou.
vera considérablement amélioré, donc, ombrage seul aura contribué, dans ce
cas, a celte amélioration.

Maintenant que je vous ai prouvé, autant qu'il était en mon pouvoir de le
faire, que Pombrage est favorable 3 la fertilité dn sol, vous avez sans doute hite
de m'entendre vous indiguer les moyens d'ombrager lu terre sans nuire aux plan-
tes ; vous avez parfaitement raisen, car qui veut la fin, veut les moyens,

plus grande part d'influence

. Les moyens que je vais vous indiquer sont faciles, car c'est avec la_plante-

méme que je veux ombrager la terre. Je veux Pombrager particulierement par
le trafle, parce que cette plante pousse trés rapidement et qu'elle couvre de nou-

Pour atteindre ce but, 1l faut semer d
ment pour faire des prairies, mais méme
8tre labouré de nouvéau 4 I'automne,

Quand je dis semer dé la graine de trefle, je n’entends
4 I'arpent, mais plusieurs livres a P’arpent,

8i I'on veut laisser en prairie il faut ajouter de la graine de mil & 1a graine
de tréfle, et couper le foin tres 4 bonne heure, c'est & cette seule condition, que
Peu de jours aprés avoir été coupé, le trefle repoussera ; etquinze jours apres, la
terre sera de nouveau recouverte de tréfle, si le foin a 6té coupé vert,

Seconde condition : ne Jjamais permettre au bétail « 'abandon @
comme on appelle cela généralement parmi les cultivateurs,

Toute belle que soit 'herbe a Pautomne, laissez-la se gaspiller en apparence ;,
mais je vous dirai qu’en réalité, elle sera d'un grand secoursa la terre. Elle tien-
dra la terre couverte ou ombragés contre les chaleurs briilantes du soleil, depuis.
le temps de sa Coupe jusqu'aux sombres jours de lautomne; deplus, cette herbs
tombera sur le sol et les déchets serviront d’engrais A la terre pour la récolte.
suivante.

Avec ces conditions remplies, je puis vous dire, avec connaissa
que I'on peut conserver une prairie en trés bon état de production
sieurs années, et sans qu’elle s'épuise,

Jde prévois qu'on va élever des objections contre les moyens que j'ai indiqués,
on me dira qne ce sera changer la coutume que de ne pas laisser le bétaillibre de-
Paturer sur toute la ferme a l'ay tomne, et qu'il serait préférable de lo laisser avoir
le profit de cette belle herbe, plutdt que de la voir se perdre, et de voir nos vaches.
& 1ait mourir de faim dans nos vieux paturages. J'ai prévu le cas, et j'y réponds

Je suppose que I'on admette quil en résulterajt un grand avantage pour la

récolte future si les prairies n'étaient Pas rasées et mises & nues et foulées aux
pieds par le bétail.
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Cette supposition admise que faut-il faife ?

Alors, ne vandrait-il pas mieux faire le sacrificé d’un petit terrain pour ycul
tiver le fourrage vert, qui serait donné deux fois par. jour, le matin et soir, aux
vaches 4 lait ; depuis le commencement de juillet, époque a/laquelle I’herbe com=
mencs A 8tre plus rare jusqu'au temps de mettre le bétail én hivernement;"

La moitié de ¢e terrain serait, de bonne heiire lo printémps, semiée en pois;
avoine et orge, parce que ces grains ne craignent pas les gelées du printetmps et
par conséquent seraient en état d’étre donnés les premiers, en' nourritire aux va-
ches. L'autre moitié de ce terrain serait semée, en blé d'inde vert, au commerncet
ment de juin, et serait propre & étre donnée en lourriture dussitht que 16 premier a
morceau de fourrage serait épuisé ;—par ce moyen le bétail n’aura nullemen¥ V
souffert de la' faim ; au contraire; il aura 6t6 abondammient nourri, et n’aura pas
causé de dommage sur les prairies. Le profit qu’en retirera la prairie récompent
sera heaucoup pour les travaux qu'exigera la culture de cé terraiii en fourrage
vert.

Maintenant, pour compléter les idées que jo viens de vous comimuniguer, pei-
mettez-moi d'ajouter, qu'il serait bon de faire coucher le bétail dans I'étable toit
le temps qu'il sera soigné au fourrage vert, alors on s'apercevra de la grande quan-
tité d’engrais que I'on pourra mettre én réserve, pour le plus grand bien de la
ferme.

En terminant, monsieur le président, jé vous prie de ¢toire que j'ai pratiqué,
tout ce que je viens de dire et 'que j'en ai fait Pexpérience qui m'a donné satisfat:
tion. Je vous prie,'aussi en méme temps, d’agréer mes rémerciements pour votre
bienveillante attention. -

Sherbrooke Est.

NorserT BouRrque.

.

DISCUSSION

M. Lippens—II t'entre pas dans mon’ intention dexaminér au point de vue
scientifique la valeur de cette idée que 'ombre produit la fergilité, mais certainé.
ment il y a des suggestions pratiques dans la conférence dé M. Bourque, qui est
trés-expérimeénté.  Et la preuve c'est qu'il a fait sa fortune dans sa culture.

Dans T'arriére-saison le pAturage est quelquefois maigre ot manque tout-4 fait,
Alors, si le ciltivateur veut ensemencer une certaine grandeur eén blé-d’inde pour -
donner en vert, par 14 méme il pourra mieux ménager ses prairies Mais, je ne

. nie suis pas dussi scrupuleux que M. Bourque, et je mettrdis tant soit peu les ani-
maux dans la prairie. ;

Je crois qu'il ne faut pas donner de régle trop absolue, et dire : Il est défendu
au bétail de mettre les pieds dans les prairies. Cela dépend des circonstances.
Ce qui est trés-vrai c'est que, lorsque la saison est avancée, il ne faut pas les Y
metire; mais larégle ne doit pas 8tre appliquée dans sa plus grande rigueur,

On a beaucoup parlé d'ensilage. Je me suis enquis auprés des meilleurs cul-




tivateurs, et voici ce qu'on m'adit : Nous avons commencé par apprendre & cul-
tiver le blé-d’inde d’une manisre économique, et nous nous sommmes trouveés 3
en avoir plus encore que nous ne pouvions consommer en 6t6. De sorte que for-
ce était de faire un silo, et de 13 Porigine des silos pour un grand nombre. :

Que tout cultivateur tasse pour commencer § arpent de blé-@’inde, qu'il le sé-
me:en différents temps, et en commengant ainsi par cultiver le blé d’inde, il arri-
vera bientdt & avoir un silo.

Je pourrais citer des noms propres. J'ai vu un curé qui avait cultivé du blé.
d'inde. Cette année il en a cultivé trop. Eh bien il a écrit a la hate & M, Bar-
nard pour avoir des renseignements pour bitir son silo. Sans cette circonstance,
le silo ne serait pas venu,

Je dis done, et je crois ne Das avoir tort, que la culture du blé-d’inde en vert
est.un acheminement vers le silo,

Maintenant, quant a la question de Pombre soulevé
sez-moi vous dire un mot. M, Bourque a bien cultivé : les plantes sont bien ve-
nues et ont couvert la terre. Je croirais que Pombre est plutot la conséquence de
cette bonne culture, que la cause de la, fertilitédu sol.

M. Barnarp.—Je ne suis pas prét  blamer M, Bourque sur sa prescription de ne
point metire une bdte-A cornes sur une prairie de mil. Mon expérience est que si
vous voulez conserver une prairie de mil, vous ne devez pas meltre d’animal sur
cetle prairie. Mettez-en sur les pdturages si vous voulez. J'aime mieux ne pas en
mettre méme sur les paturages. Mais pour les prairies, laissez-les reposer. Met-
tez du fumier si vous en aveyz ; le rendement augmentera. Mais animal a cing
gueules. Chaque palte est une gueule, dépense autant.qu'une gueule sur une
Pprairie.

M. Lippens a parlé de nécessits ; moi je parlerai de prévoyance, chez les bons
cultivatenrs. Avec de la prévoyance, la nécessité sera évitée, Semez du tréfle,
coupez le tréfle deux ou trois fois ; domnez-le aux animaux, M. Bourque avec son

blé-d’inde et son trdfle 'aura pas besoin de mettre d’animaux sur la prairie.

M. Bourque a done raison de ne pas mettre d’animaux sur ses prairies.

M. Bourque.—M. Lippens parait vouloir nier les bienfaits de Pombrage. Mais
il a dd remarquer que sous une corde de bois qui est restée une saison seulement
en place, la terre s'enrichit au point qu'on peut la cultiver I'année suivante avec
profit sans autre engrais. Je ne veux pas dailletirs ombrager la terre au moyen
d'une remise, mais au moyen des plantes elles-mémes. :

Dans ma conférence, J'ai conseillé de semer autre chose en méme temps que
le blé-d'inde, pour 8tre donné en vert, Le blé-d'inde il n’y a Pas moyen de le se-
mer & bonne heure ; il ne vient pas assez vite. On le stme au commencement

de juin, et déja au commencement de juillet I'herbe commence 3 étre rare, et les
vaches & souffrir.

On peut rémédier a cela en semant en orge,
du terrain qu'on aurait semée o
plantes soient mfres.

Clest de cette fagon que j'en suis arrivé 4 ne
animaux sur les prairies, 'automne,

e par M. Bourque, lais,

en pois ou en avoine, la moitié
n blé d’inde. Il n'y a pas besoin d'attendre que ces
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J'ai 6t6 obligé, par des circonstances accidentelles, de metire mes animaux
coucher a I'étable. Une année, mes animaux ont pris tellement le gotit du four-
rage vert, qu'ils ne voulaient pas manger autre chose. Force me fiit de mettre
les animaux dedans au commencement d'aodt, ‘6t je les y gardai jusqu’au prin-
temps suivant, 4 la fin de mai. J’ai trouvé qu'on pouvait parfaitement bien réus.
sir avec la stabulation permanente ; J’al fait un 6té d’argent extraordinaire. Cest
par accident que je suis venu & m’ouvrir les yeux. Vous pouvez profiter de mon
expérience.

LE SILO ET L’ENSILAGE

PAR M. 1’ABBE CHARTIER.

Contrairement & mon habitude, et quoique je préfare beaucoup parler, je vais
dtre obligé, afin de laisser plus de temps aux autres conférenciers, de lire simple-
ment les notes que j’ai prises sur les différents procédés & suivre pour arriver i
faire de I'ensilage avec autant de perfection que possible. Je suppose hien qu'il
Yy aura besoin d'éclaircissement, et si M. le Président me le permet, je me charge-
rai de répondre 4 toutes les questions auxquelles je pourrai répondre.

Je vais commencer par vous demander de la patience; c'est un travail sans
suite que je vais vous lire, Javais été invité & vous parler des progrés de l'ensi-
lage; or, pour traiter cette question, et metire en regard ce qui s'est fait et ce
qu’on fait anjourd’hui, je serais entrainé dans trop de longueurs, Le sujet ne
pourrait se traiter en moins d’une heure ou deux ; cependant, je dois me limiter
4 une demi-heure. Je vais donc vous lire des notes sans suite, ce sont seulement

“quelques observations que j'ai pu faire.

Nous avons commencé il y a quatre (4) ans A faire de I'ensilage au séminaire
de Saint-Hyacinthe ; j'ai suivi la chose d’aussi prés que possible ; toutes les amé-
liorations que jai cru devoir faire, je les ai faites ; et je pense que nous sommes
arrivés & réussir passablément, & peu prés dans toutes les circonstances.

Je suis loin de prétendre que nous sommes arrivés A la perfection. Il y apro-
bablement dans cette nombreuse réunion béaucoup de personnes en état de vous
donner des informations plus savantes, et peut-tre plus exactes que'celles que je

* vais vous donner. Ce n'est absolument que le résultat de mon expérience que je
vais vous soumettre. :

Pour parler d’ensilage, il faut comprendre trois questions : 10, La culture do
la matidre A ensiler ; 2. la construction du silo, et 30. la manidre d’emplir le
silo. Je vais procéder d'aprés cette nomenclature. '

Quant 4 la matigre drcultiver pour l'ensilage, je crois que nous sommes tous
daccord que c'est le blé-d'inde, ou mais. Je ne crois pas qu'il y ait aucune subs:
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tance qu’on puisse faire venir dans la province qui nous donne autant de matiére,
que ne peut le faire le blé-d’inde.

Maintenant de quelle maniére cultiver le blé-d'inde ? Pour répondre & cette
question, je vois tcher d’en direile moins possible, paice que je pense que la plu:
part d’entre vous en savez plus long que moi,

Cependant, il y a certaines conditions essentislles pour réussir, et quand on
ne réussit pas, c'est une perte séche : rien ne paie comme le blé-d'inde lorsqu'il
vient bien, et rien n’est aussi pauvre pour emplir le silo, lorsqu’il manque. Qulest~
ce qu'il faut pour réussir ? Un sol bien préparé, suffisamment enrichi, enrichi au-
tant qu'on peut. L'avantage qu'il Yy a dans cetle culture, e'est qu’on ne peut ja-
mais mettre trop d’engrais. S'il Yy en a de reste, le blé-d'inde en prendra une gran-
de quantité, et le reste ne luifera pas de tort; ce qui n'arrive pas avec beau
coup d’autres plantes qui ne viennent pas biex lorsqu'il y a trop d’engrais.

Ainsi, ne craignez pas d’engraisser trop la piéce ou vous voulez semer du blé
@’inde d’ensilage. 1l faut wie pidck bien égouttée. Le blé d’inde est excessive-
ment sensible, lorsqu’il est jeune, surtout, & Ihumidité. Si 'on n'a pas bien
égoulté la piéce de terre, on est bien expbsé 4 perdre sa scmence et si la semence
leve, on est exposé & ce que le blé-d'inde prenne un mauvais tour, de manitre
qu'il ne puisse attraper sa croissance compléte et vigoureuse.

Il faut une terre parfaitement cultivée, aussi bien pulvérisce que possible.
Pour réussir avec une récolte de ble Qinde, il faut lui donner toute la chance qui
est 4 notre disposition quand il est jeune. Et si la terre est mal préparée, si elle
est remplie de mottes, alors, vous retardez beaucoup la croissance de la plante, et
Yous vous exposez aussi & ce qu'un grand nombre de pieds ne puissent lever, ou
meurent apres dtre levés ; et c'ést autant de vides dans votre champ.

Comme l¢ blé-d'inde se séme tard, il est bon de donner une ou deux cultures
4 la terre, avant le temps o vous le stmerez, de ne pas laisser la terre se durcir
au soleil, de la briser soit par un bouleverseur, soit par un hersage vigoureux,
afin d’empécher la surface de se cuire, ce qui la rendra toujours extrémement.
difficile, ensuite, & ameublir.

Quant & la maniére de semer le blé-d'Inde, je crois qu'il y en a qui sément.
a l2 volée ; mais, parmi nous autres, qui faisons de l'ensilage, je crois qu'il n'est
plus question de semer 4 la volée, parceque nous tenons & ne pas manquer notre
coup. Alors, on séme en rangs; jusqu'a nouvelle information, je crois que vingt
[20] & vingt-quatre (24) pouces de distance entre les rangs suffisent.

I1 y a une chose sur laquelle je désire attirer votre attention : c'est, je crois,
que jusqu’a présent nous avons semé trop fort.

Depuis.que nous avons commencé la culture du blé-d’inde, nous avons dimi-
nué la quantité de semence tous les ans, et nous avons amélioré la qualité du
produit, et peut-dtre un peu la quantité. Quand nous avons commencé nous
mettions un minot et demi de I'arpent ; ensuite nous sommes venus 4 un minot ;

enfin hous sommes venus 4 trois quaris de minot.

‘Eh bien ! je suis & peu prés décidé a pe mettre qu'un demi minot I'année.
prochaine, et je crois que c'est tout-a-fait suffisant, et que nous récolterons autant,
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sinon plus, qu’ave’c la semence de trois-quarts de minot ou de un minot, et cers
tainement plus qu'avec la semence de un minot et demi.

Anussitot que votre plé-d'inde est semé il est & propos de rouler, pour affermir
la terre et donner de la chance & chaque grain de ble d’inde de se trouver pressé
par la terre, afin' de commencer sa racine.

I1 ést bon de ne pas attendre trop longtemps avant le premier hersage. Sl
vous voiilez vous tirer d'affaire avec votre piece de blé-d’inde, sans que l'’herbe
vous donne de trouble, sarclez, hersez, bouleversez votre terre avant que herbe
ne paraisse. Une fois qu’elle a commencé a paraitre, elle est toujours difficile &
détruire. Mais si vous mouvez votre terre avant que I'herbe paraisse, quand elle
est encore en germe, ‘alors, vons détruisez une partie de ces germes, et par la
mémé vous diminuez considérablement la quantité d’herbe qui pourra pousser.

Il arrive quelquefois gu'on ne peut faire ce hersage assez tot, ¢t du moment
qu'on le fait aprés qu'on a vu 'herbe surgir presque partout;on a toujours plus
de difficulté a la détruire.

Maintenant, & propos de ce sarclage, je crois devoir attirer votre attention sur
un fait dont vous vous &tes probablement rendu compte, mais auquel on ne peut:
trop penser. Vous savez que le blé-d’inde forme une multitude de rddicelles, de
petites racines, qui se dirigent en tous sens ; c'est ce qui lui donne sa puissanee de
croissance ; il regoit sa nourriture par cette multitude de canaux. Eh bien ! je
vous conseille de faire bien attention aprés que votre blé d'inde est levé, d’avoir le
soin de cultiver bien légérement en faisant le sarclage. Si vous travaillez profon-
dément, vous détruirez un grand nombre de ces radicelles, vous ferez du tort aux
plantes, et vous vous exposez & avoir un blé-d'inde qui n'arrive pas 4 sa perfection,
Je pense bien que vous connaissez parfaitement la chose, mais ce n'est pas mal de
la répéter.

Du moment qlie la plante est en croissance, il faut cultiver légérement, afin
de briser le moins possible ses radicelles qui nourrissent la plante et lui donnent
sa vigueur.

Je ne vous dirai rien de la maniére de semer le blé-d’inde, parce que je pense
que chacun a sa maniére et qu’il peut s'en tenir & ce qu’il fait, Elles sont & peu
prés aussi bonnes les unes que les autres, mais, enfin, comme quelques-uns pour-
raient aimer A savoir comment nous faisons, voici ce qui en est.

Nouns passons, tout simplement, la charrue & deux ou trois pouces de profon-
deur, et nons répandons le blé-d'inde dans les rangs, et depuis I'année derniére,
nous le couvrons & la charrue. Nous avons constaté qu'il se trouve enterré bien
plus uniformément. Lorsque nous le couvrions aurdteau, ou surtont 4 la herse,
il y avait toujours beaucoup de grams qui restaient 4 la surface de la terre, tahdis
qu'en passant la charrue & peu prés a la méme profondeur qu'on l'a passée pour
les sillons, le blé- d’inde se trouve bien recouvert, et ensuite en passant le rouleau,
nous avons la chance qu'il léve uniformément.

Je yous engage 4 bien choisir votre semence, & avoir une semence saine et
vigoureuse. Il y a un moyen extrémement facile de sayoir quelle qualité de se-
mence on a. Vous n'avez qu'd prendre ‘cinquante grains sans choix dans le lot
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destiné & la semence, et 4 les semer dans une boite oliil y a de la terre humide.
Au boat de quelquyes jours les plantes vont lever. Alors, vous comptez quel est le
percentage que ¢a vous a donné, et puis, vous tenez compte, qu'en plein champ, il
e vous en ldvera pas tout-A-fait autant que dans votre botte, parce quedans votre
botte, le blé-d’inde se trouvait dans des conditions plus. favorables que dans le
champ. En faisant cette expérience, on se renseigne siirement sur la valeur de
la semence, et on n’est Das exposé 4 perdre sa meilleure pigce de terre. Car c'est
la meilleure pigce de terre que I'on garde pour le blé-d'inde destiné & 'ensilage, et
au temps ot I'on séme ce blé-d'inde, le temps est passé pour semer toute autre
chose, si ce n’est le sarrasin. :

Quand je parle de semence d’un demi-minot & arpent, il faut me -compren-
dre. Bien entendu, que si vous voulez semer un coin de votre pidce en blé-d'inde
pour donner A vos vaches, pendant 1’66, lorsque ’herbe a durci, vous devez se-
mer plus fort. Car si vous semez clair ce blé-d’inde que vous voulez faire man-
ger 4 vos vaches au piturage, la tige viendra trop grosse et les vaches ne la man-
geront pas, ou en laisseront une grande paytie.

‘est pourquoi, on séme toujours
fort un carré, pour que les tiges restent fines of tendres et que les vaches puissent
€n manger jusqu’a l'antomne,

Je n’hésite pas A croire que dans de la terre bien
graissée, bien égouttée, avec % minot de semence 4 I
que les‘éléments ne sont pas complétement contre
vingt (20) tonnes.

Mais, quand je parle de vingt (20) tonne
de blé-d’inde. Il est bien certain que si vou
arriverez pas A cette quantité. K

préparée, suffisamment en-
arpent, on peut compter, lors-
nous, ‘sur un rendement de

5, il faut se comprendre sur 'espece
8 cuitivez le blé:d’inde canadien vous
b si vous semez par exemple le blé-d’inde blanc
du Sud, vous pouvez obtenir une récolte plus considérable que vingt tonnes.
Mais jusqu’a ce que la science nous ait dit son dernier mot sur la valeur relative
de ces différentes espaces, je ne puis faire autrement que de vous conseiller de
cultiver le blé-d’inde & dent de cheval, le bl6-d’inde de I'Ouest, Avec le blé-d’inde
de I'Ouest, vous pouvez arriver & un rendement de vingt (20) tonnes ; etenle se-
mant plus clair vous aurez une récolte dépis suffisante pour enrichir votre four-
rage, et dont les animaux se trouveront tres bien. Et je crois que jusqu’a ce quae
neus sachions de science certaine que d’autres espdces sont préférables, nous pour-
rons nous en tenir 1. Notre climat n'est pas défavorable au blé-d’ifde de I'Ouest.
Je sais bien que nous ne pourrons pas compter que cette récolte arrive 3 pleine
maturité, mais ce n'est pas ce qu’il nous faut. Nous verrons plus tard 4 quelle
6poque il est bon de prendre le blé-d’inde et de le mettre en silo.

J'ai bien peu de remarques a vous faire sur la construction du silo. Tous
ceux qui se.sont occupés de la question savent comment constryire cette bétisse,
€t ceux qui voudraient commencer & faire de 'l’ensilage, el par conséquent se
irouvent dans I'obligation de batir un silo, trouveront daps A peu pras toutes les
localités, les renseignements suffisunts, Je vais se
remarques d’expérience au sujet'de la btisse, ;
--.. Tout le secret du succés en ensilage, consiste 4 mettre le fourrage dans une
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batisse 4 I'épreuve de la circulation de I'air. Vous pouvez construire comme vous
lo jugerez bon, pourvu que cette condition, quisst de rigueur, soit observée fida-
lement. 11 n'est plus question de batisse en pierre ou en brique. L'expérience a
demontré'que le bois est aussi bon, sinon meilleur.

Le fond du silo en est la partie Ia plus importante. La matidre la plus
avantageuse pour ceux qui ne veulent pas faire un fond en ciment, c'est la glaise
battue, élevée jusqu’a la moitié de I'épaisseur de la sole. Cette glaise battue
avec précaution, vous garantit contre toute infiltration de I'air par dessous. Si
lair g'introduit sous un silo, c'est fatal. Clest parle fond que Pair s'introduit de
la'manigre la plus désastreuse. Clest pourquoi, je ne saarais conseiller 3 qui que
soit de faire le fond du silo en bois, parcequ'il arrivera de temps & auire que la
vermine-se fera un passage i travers les planches, sans que vous vous en
doutiez, et voila une fuite de gaz qui s'établit, un courant d'air qui en prend la
place, et une bonne partie de votre ensilage quise trouve gAtée, sins que vous
puissiez y rémédier. .

Bien entendu que ceux qui veulent faire- les frajs [qui ne sont pas considéra-
bles] d’un fond en ciment, sont encore plus en'sfireté. Dans tous les cas, avec un
fond en glaise battue, il n’y a pas grand danger que la vermine gintroduise ;
surtout lorsque l'on a soin de re-chausser la batisse & Pextérieur Jjusqu'a la moitié
de I'épaisseur de la sole. .

Les cOtés et les pignons pourraient dtre bons en les lambrissant avec deux
rangs de planches embouvetées, dont I'un en dedans et 'autre en dehors, Mais,
pour plus de garantie contre l'introduction de L'air, je conseillerais de mettre deux
rangs de planches embouvetées & l'intérieur avec du papier feutré entre les deux
rangs de planches. ‘

Comme je I'ai déja dit, je ne considére pas cela comme nécessaire, mais c'est
pour plus grande stireté. Il arrive quelquefois qu'avec un simple rang en dehors,
et un simple rang en dedans, qu'il y a introduction d'air, sans. qu'on s'en doute,
tandis que lorsque vous avez deux rangs & 'intérieur.avec papier feutré entre les
deux rangs, vous dtes & abri de tout danger. :

Si vous voulez exclure la gelée, remplissez en sciure de bois ou en tan I'espa-
ce entre le lambris de dehors et celui de dedans.

Quant 2 la dimension qu'on doit donner au silo, c'est une chose pratique, que
tous ceux qui s'occupent de la question connaissent. Vous savez qu'il est établi
que la vraie moyenne du poids de Pensilage, c’est quarante livres au pied cube.
Quelquefois, ce sera un peu plus; rarement, moins, Mais, en prenant quarante pour
moyenne, vous n’dtes pas exposés & vous tromper, et par conséquent, il vous est
facile de calculer ce qu'il vous faut. Quaranté livres au pied cube donnent cin-
quante pieds 4 la lonne. Supposons que vous veuillez donner dix livres par por-
tion & chacune de vos vaches, troistonnes 4 chacune durant la saison d’hiver, vous
n’avez qu’a allouer dans votre construction cent cinquante pieds pour chacune de
vos vaches, et yous n’aurez qu'a donner trente lbs par _jour jusqu'au printemps.
8i vous voulez donner plus, construisez en conséquence,

11 est préférable de construire moins grand et plus haut. Plus votre silo est
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haut et mieux se fait le foulage. 8i vous avez un nombreux troupeau batissez
assez grand et divises en deux et méme en trois, vous vous en trouverez bien. Les
divisions intérieures devraient aussi dtre & I'épreuve de L'air. Ce n’est pas d’'nne
aussi grande rigueur, mais, pour mettre 3 I'épreuve de Pair les divisions intérieu-
res, il suffira de deux rangs de planches avec du papier feutré entre.  Je dis que
ce n'est pas absolument de rigueur, parce (que, au temps ol vous viderez un com-
parliment, les autres auront déja ferments. Mais, si votre division n'est pas & l'é-
preuve de l'air, votre ensilage perdra un peude sa valeur par Pintroduction de
%, Lair, qui ne le gitera pas complétement parce que la fermentation est déja faite,

mais qui 'éventera comme on dit, diminuera sa valeur. Ce n'est pas dispendieux
de faire les divisions 4 lépreuve de lair, et jgipense qu'il est préférable de le
faire. \

Reste & traiter la question de 'ensilage proprement dit.

A quelle époque faut-il commencer & remplir le silo ? Autant que possible il
faut commencer assez & bonne-heure pour terminer avant les premiéres gelées.

La gelée est trés nuisible au blé-d’inde Elle détruit peu pres compléte-
ment la valeur nutritive des feuilles et diminue beaucoup la valeur de la tige.

D'un autre coté d’aprés 'opinion d’hommes d’une grande expérience, le blé
@’Inde est dans sa plus grande valeur pour étre mis en conserve, lorsque le grain
a passé la période de lait, et commence 2 s'affermir., D’aprés cette ‘opinion que

J'ai lieu de croire fondee, il serait important d’ensemencer aussitot que la terre est -

suffisamment réchauffée, et qu'il Y a licu d’espérer que les temps froids du prin-
temps sont passés. De cette maniére, on pourra espérer que le blé-d’inde aura
1a maturité voulue a la fin @’aout, ou au commencement de septembre.

J’aime & vous donner ici la raison pour laquelle j’ai conseillé de diminuer
la quantité de semence, et probablement avant longtemps I'éloignement des rangs.
La valeur nutritive de I'ensilage dépend beaucoup de la quantité de grains quis'y

trouve mélées. “Or, en semant plus clair, il se forme plus d’épis, et ils sont aussi -

plus gros. En méme tenips la quantité de fourrage n'est pas diminuée, parce que
les tiges ayant plus d’espace viennent plus grosses et plus longues, et compensent
largement par leurs poids la diminution du nombre.

Le coupage au hache-paille, fait de # & % pouce, me parait étre une bonne
proportion. Je crois avoir constaté qu'il est avantageux de couper le blé-d’inde
sur le champ au moins une demi Jjournée avant de le passer dans le hache-paille.
Ces quelques heures d’exposition au soleil et & Pair lui font perdre sa premig
verdeur, et paraissent le préparer 4 nous donner de 'ensilage doux. {

Clest la premiére année que, tout en suivant fidélement les principes qui se
suivaient ailleurs, méme dans les ‘parties les plus avancées des Etats-Unis, je suis
arrivé A faire de I'ensilage qu'on peut appeler doux quoique compldtement ferman-
té. Clest la premidre année que je fais couper le blé-d’intle et que je le fais laisser
en javelles sur le champ, au moins une demijournée avant de le porter auhache-
paille, et/j'attribue I'absence d'acidité’ et les aitres qualités de notre ensilage cette

,année, & cette petite operation.’ Je pense que'le blé-d’inde a perdu sa premiére ver-
deur, peut-dire aussi de son humidité, qui est toujours excessive, et que parld nous
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avons réussi-a faire de 'ensilage doux. L'ensilage doux ne consiste pas & faire de
I'ensilage qui n’ait' aucune acidité. L'ensilage qui n’aura aucune acidité sera insi-
pide pour les vaches. Elles le mangeront probablement, mais elles ne l'aimeront
pas autant que lorsqu’il a un petit godt piquant. J 1}squ’é. présent, en général, I'en-
silage a 616 trop acide. De sorte que jinsiste un peu sur'ce petit fait de touper
le blé-d’inde et de le laisser sur le champ quelque temps avant de le transpotter
au hache-paille, parce que je crois que c'est un point de grande importance. En-
fin, je ne pourrais pas expliquer comment nous n’avons pu avant cette année faire
de I'ensilage doux et qui efit complétement fermenté

Jen ai vu, aujourd’hui, de I'ensilage doux, mais qui manquait de fermenta-
tion. (Il s’en trouv.nt parmi les échantillons exposés)

A quelques endroits, comme vous le savez, on ‘adapte au hache-paille, un
chariot qui transporte dans le silo le blé-d'inde 4 mesure qu'il est haché. Clest
une grande économie de travail et qui ne demande pas une grande addition de
pouvoir. Il est bien certain que ceux qui pourront s'arranger pour que leur blé-. -
@'inde coupé se transporte dans le silo, sans qu’ils y mettent la main, y gagneront
beaucoup.

Je crois qu’il est généralement pratiqué aujourd’hui de ne remplir le silo que
par intervalles, et de laisser chauffer chaque couche jusqu’d aa moins 1009,
avant de mettre une seconde couche, ce qui demande ordinairement quarante-
huit heures.

J’ai vu soutenir, ces jours-ci, la théom qu’il n'est pas nécessaire de remplir
le silo par mtervalle Cest un plofesseur d'un collége d’agriculture, aux Etats
Unis, qui soutient cette thése. Mais, d'ici qu'il ait fait ses preuves d’'une maniére
irrécusable, jaime autant couserver I'habitude que nous avons de ne remplir que
par intervalles ; car les premiers essais que nous avons faits pour emplir le silo
tout d'un trait, ne nous ont pas donné 'pleine satisfaction. Il y avait certainement
plus d'acidité dans I'ensilage qu'il n'y en a aujourd’hui qu'on pratique !a maniére
de laisser des intervalles en emplissant. Voild pourquoi je conseille & ceux qui
ont uu grand silo, de le diviser en trois, si c’est possible,.afin de pouvoir travail-
ler tous les jours, et en finir an plus tot ; v qu'a cette époque de 'année, on est
grandement exposé & la gelée. S'il vous est possible d’emplir tout votre sxlo par
le haut, je vous conseille de le faire, afin de fermer la porte m3me avant de com-
mencer a remplir.

Jai toujours trouvé que la porte dusilo est ce qu'ilya de plus difficile &
clore contre les atteintes de I'air. Depuis que nous emplissons complétemem par

. le haut, nous n’avons éprouvé aucune perte par la pore.

Avant de commencer de nouvelles couches, ayez tOll]Ol]I‘B soin de vmter les
coins et les bords, et de remplir les cavités qui ont pu 'y produire, parle foulage
déji commencé.

Lorsque le silo est rempli, ‘laissezle fermenter jusqu’a 1309 ; ca peut aller
Jjusqu'a 140°, et’ posez ensuite votre couverture qui peul consister en planches
briites, et, mettez une éonche de terre de sept 2 hnit pouces dépaisseur sur ces
planches, dé manire & mtercept.ar complétement Pintroduction’de Iair.
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Il w’y a pas besoin de

Toute autre couverty
couche de terre.

- Maintenant, je diraj une chose

w méme.nécessaire de couvrir. Quan

preésion ; le fait est aujourd’hui complétemeny établi.
e lImperméable A l'air sera tout, aussi efficace que cette

que j'ai déja dite & Trois Rividres : il nest pas
t4 ceux qui ont besoin de se servir de leup
, il 0y aura pas de perte. Seulement, vous Comprenez

otre ensilage aura 3 Peu pres le gotit pour vos ani-

dans le champ, mais il 'y aura rien de 84té. Quant
3 ceux qui n’ont Pas & s’en servir, libre encore & eux de ne rien metlre, mais dang

ce cas 14 il faudra qu'ils se soient résignés 3 perdre une couche de onze (11) ddouze
(12) pouces. 11y aura, au sommet, une couche de onze & douze pouces de con-
serve carbonisée. Et quand cette couche est formée, le reste est parfaitement
sain, comme g'il Y avait eu une couverture,

Alors, c’est & chacun de décider
comme celle que jai mentionnée, ou
de planches et de couyrir en terre,
ble & I'air, ’

Maintenant, il ne faut Pas oublier que celte couche de terre doit
lée pendant le foulage, parce que ce foulage ne se fait pas toujours également ;
alors, il se produit des crevasses, et si on n'a pas le soin dy veiller I'aip sintrodui-

T par ces crevasses, et vous aurez des endroits sur le dessus de votre ensilage qui
seront un peu gités,

Quand le foulage est arrété, il n'y a Plus besoin de gen
peut attendre qu'on ait besoin de s'en servir, .

J’ai oublié de vous dire en son lieu qu’il 1’y a pas besoin de fouler en emplis
sant le silo. *Vous pouvez vous contenter de distribuer le blé-d’inde hache 4 me-
Sure quil arrive de maniére 3 ne pas laisser de caviigs ; le foulage se fera par la
fermentation et par le'propre poids de la substance, Cela ne veut Pas dire que le
foulage est défendu ; cela ne gatera pas votre ensilage. Vous vous €xposez peut-
étre & retarder la fermentation ; surtoug i vous fouliez fortement, vous arréteriez
la fermentation qui a son utilite,

Je ne saurais vous dire combien
silo. Une chose certaine ‘C’est que. tr

Je vous conseille de toujours pre

8'il vaut mieux pour Iy perdre une couche
bien aller au trouble de mettre une rangée
ou ep toute autre matidre qui serait impermeéa.

&tre surveil.

occuper ; I'ensilage

de temps il faut attendre avant d’ouyrir le
0is ou quatre semaines suffisent amplement,
ndre votre ensilage par le'sommet, On peut
¢ valeur dans tout Je

5, ¢a fait toujours une
pendant des semaines deg fois, suivantla

€z. 8i vous dépensez lentement, alots, l'en.
quand vous prenez dy sommet, vous en pre-
trois, quatre pouces par jours,et c’est toujours
Ce 'a pas le temps -de subir linfluence de Lair qui 1a °

silo. Vous comprenez que si vous le prenez par tranche
cloison d’ensilage qui est exposée & Daiy
rapidité avec laquelle vous le dépens
silage s’évente un peu. Tandis que
nez la quantité qu'il vous faut, deux,
du nouveau, et la surfa
détériorerait, :

Je crois avoir toug
idée du progres que ne
beaucoup 2 faire pour

heé les principaux points, de manidre 3 vons donner yne
us avons fait par la Pratique et I'expérience, Ily a encore
marcier d'aprés des données certaines,
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La pratique nous assurera une partie de ce qui nous manque ; l'autre partie,
que j'appellerai scientifique, ne nous viendra que par le moyen de la station expé-
rimentale. Quant & la maniére de faire de I'ensilage, c’est une aTaire pratique
que nous pouvons apprendre ; mais quant 4 la valeur des différents - nsilages, I’en-
silage doux, l'ensilage acide, Pensilage fait avec du blé d’inde complétement vert,
celui fait avec du blé-@’inde d’une maturité psssablement avancée, ces questions
nous ne pouvons pas les décider par notre pratique ; il faudra los décider par les
expériences chimiques, analytiques, et, aussi, par les expériences fiites spéciale-
ment sur un sujet quelconque.

Vous prendrez deux ou trois vaches, et vous les soignerez chacune avec une
quantité différente, mais d’aprés des analyses fournies, nous donnant la valeur de
ces differents aliments. 1l peut se faire que expérience contredise les principes ;
que ce soit vrai en principe, mais faux en pratique. En prenant ainsi deux pu
trois sujets et en les traitant chacun avec les différentes qualités, ot constatant les
résultats, nous espérons trouver les réponses & beaucoup de questions.

Ce qui me console, c'est que nous sommes arrivés aujourd’hui A pouvoir mar-
cher sur des données assez sfires pour ne pas nous exposer & une perte séche,eet
méme pour ne nous exposer & aucune perte.

Clest en 1874 que le premier silo a 616 construit dans les temps modernes. Je
pense qu'il y avait des silos dans les temps anciens, mais dans les temps moder-
nes, c’est en 1874 que Goffard a construit son premier silo, etdepnis ce temps nous
avons marché de découverte en découverte, et nous avons mis le silo & la portée
de tour le monde.

La découverte de Goffard était & peu prés inutite pour la classe moyenne des
cultivateurs ; on croyait qu'il fallait des batisses en pierre ou en brigue, cimentées
en dehors et en dedans,

C'est nous, Canadiens, qui avons dit : Puisqu’il ne s'agit que d’exclure Pair,
le bois vaut mieux que la brique et la pierre. Nous sommes les premiers qui
avons fait des silos en bois. C'est comme cela que nous avons'marché et que
nous avons fait des progrés aussi rapides que nous pouvions espérer.

Je ne crois pas que le progrés soit aussi rapide & I'avenir, parce que nous
sommes arrivés 4 un point ou la science doit venir & notre secours. Mals, nous
avons la station expérimentale, et j'espére que grice 4 elle nous pourrons progres-
ser sans trop de retard.

ya

‘%ENSIL.A.G- CH

J. B. CHARTIER, Ptre.

RemarQues par L’Hon. Louis BEAUBIEN.

Monsieur le Président, lorsque Monsieur le Secrétaire me demanda de faire
une conférence sur l'ensilage, je pensai que javais parlé suffisamment déja de
5 .




66

—_—

<cette question, surtout devant les me

mbres de cette association ; de sorte que je
crus devoir refuser. Je n’aj dgne p

as préparé de conférence, et réellement jai
bien fait, car celle qué nous venons d'entendre est certainement des plus

intéressantes. Et ce qui me fait plaisir, c’est que ces renseignements si pratiques
nous viennent d’un des membres distingués du clergsg.

Je crois que nous devons applaudir & la ligne de conduite suivie par ces Mes-
sieurs qui, élevés pour l'autel, destinés 4 in

struire la Population, ne croient pas
au-dessous d'eux de mettre |a main 4 la charrue et de nous donner I'exemple en
agriculture,

Car réellement nous avons un exemple devant nous,

que celui qui vient de parler est parfaitement renseigné.
Nous devons la haute éducation au clergé. Si nous
pour nous donner nos avocats, nos juges, tous nos hom
bable que nous ne serions pas arrivés A la haute positio:
e province ou état. Et ¢'i] faut maintenant que le ¢
oles, et qu'on ait des agriculteurs auss

Vous devez avoir jugé

ne les avions pas eus
Imes marquants, il est pro-
1 que nous occupons com-
lergé s'occupe activement
i forts que le sont nos hom.

On a défini le progres: I y

Tordre intellectuel, Le progres intellectuel, nous l'avons déjd. Nos maisons

d’éducation ont pris ’homme du peuple et lont fait chef du peuple ; si nos mai.
sons d’éducation prennent des agriculteurs et en font des praticiens aussi habiles
que celui que nous venons @'

entendre, je puis vous prédire que nos sillons nous
donneront des récoltes d'or.

. Nous devons applaudir 4 l'action de notre clergé, les évaques en téte, cette
année. Je ne veux flatter personne, je ne veux que constater des faits. J'ai vu par
les journaux que le cardinal et plusieurs évéques, avaient conseills 3 leu
tres, aux réunions du clergé, de recommander I

Monseigneur Gravel leur

rs pré-
ensilage 4 leurs paroissiens,
faisant remarquer que c'était le meilleur moyen de
rendre les paroissiens prospéres; ainsi Ja question agricole occupe l'attention de
notce clergé. Et nous voyons en ce moment un de nos collégues qui, sans sortip
des rangs du clergé, se met rés 0

I ne s'en est pas tenu &
faire des discours ; ilestallé dans le champ, etliil a essaye, et aprés avoir essayé...
il a eu le premier Prix pour son échantillon de conserve, (mais je vous prouverai

tout-a-lheure que cest votre serviteur qui devait l’avoir)—(rires). Eh bien! aprés

avoir essayé, il vient nous dire sans hésitation : voici mon expérience ; je vous
montre la voie que jai ouverte, suivez-la.

Je dis que c’est une grande ére
beaucoup correspondu avec moj s
déja eu occasion de m'exprimer

de prospérité qui s'ouvre pour nous. Ona
I cette question, sans doute parce que j'avais
publiquement sur le sujet. Et quels ont ét6 mes
correspondants ?  Presque touj

ours des membres du clergé. Je pourrais vous
lire quelques-unes de ces lettres qui seraient réellement propres 4 dtre publiées,
mi disaient, par exemple : “Je vous en prie, mon cher mousieur, faites donc en
sorte que je réusisse ; car mon manque de succés ruinerait la bonne cause, ” '

Je me rappelle encore des paroles de ce cure 4 latéte de ses paroissiens,
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quine sont pas tout A fait & la téte du progrés agricole : “ J'ai essayé de trouver
quelque cultivateur qui se mit a la téte du progrés et qui construisit un silo. Jo
regrette de dire que je n'en ai pas trouvé. Alors Jje me suis mis & faire un silo
moi-méme, pour donner I'exemple.” Ce curé n'était pas cultivateur, il n'avait
pas de terre ; il est allé chez un cultivateur construire ce silo 4 ses frais ; et cette
année, il y a douze silos dans sa paroisse.

C'est pour vous démontrer qu'il 'y a pas que M. Chartier qui donne I'exem-
ple, que plusieurs l'imitent, hecreusement, et que nous devons nous en féliciter,

Combien y a-t-il de silos, dans la province de Québec ? Je ne les ai pas comp.
1és, mais d’aprés les vorrespondances, je suis porté & croire qu'il Y en a deuxmille,
Toutes les paroisses qui ont des cercles agricoles ont des silos, et des paroisses oil
il 0’y avait pas de silo il y a deux ans, en ont dix et quinze, maintenant.

C'est 14 une question importante que l'ensilage. La difficulté, vous la con-
naissez, c'eside traverser I'hiver. Avec un silo, le cultivateur pourra toujours
nourrir abondamment ses bestiaux durant la morte saison,

Maintenant, un mot & mon ami M. Chartier. Demandons-lui compte dujuge-
ment qu'il vient de prononcer sur les différents échantillons d’ensilage, dont un
m’appartient.

Combien' y avait-il d’échantillons d'ensilage doux, et tous les échantillons
présentés étaient-ils des échantillons d’ensilage doux ?

“M. L’aBBE CHARTIER—Ne vous adressez Das & moi. Adressez-vous au comité,
Je me suis abstenu de juger, parce que moi-méme, je présentais un échantillon,

M. Beausien—Le comité, voudra-t-il nous informer sur ce point ?

M. L. T. Brooeur—Nous avions & examiner huit échantillons ; hous avons
trouvé quatre ou cing échantillons d'ensilage doux. L’6chantillon de M. Beaubien
ne péchait pas de ce coté-13 ; il était bien doux ; un peu trop doux.

M. BeauBiEN—C'est mon caractére, (Rires).

M. Brooeur—Pour tirer M. Beaubien @’emparras, je dirai que nous étions
trois ou qualre juges, et que nous avons trouvé que son ensilage était un peu
vieilli ; il peut se faire qu’il se soit détérioré en route. Nous avons trouvé la
boite entr'ouverte. Mais je suis convaincu que I'ensilage est bon dans le silo.

Je congois que M. Beaubien éprouve de la peine de se faire battre par ses
6éleves. Battu l'année derniére, battu cette année, ca finit par 8tre dur. (Rires),

M. Beausien—Il ne faut pas que je me laisse ainsi devancer. Je devais arriver
le premier, seulement, vous I'avez entendu, la boite était ouverte ; jai toujourseu
des ennemis, I'un d’eux a 6t6 ouvrir ma boite pour en détériorer le contenu, c'est
clair. (Rires).

M. Chartier est venu nous dire qu'il fallait mettre du bois en couverture et
ensuite une couche de terre. Moi J'ai un silo que je n'ai jamais couvert, Jo vou-
lais faire cette expérience, et j’ai parfaitement réussi.

Apres avoir salé raisonnablement le dessus, j'ai fait commencer la distriby.
tion, les bates &tant alors 4 'étable,

J'ai trois silos ; nous avons couvert leg deux autres, Jai toujours été sous,
Timpression qu'il fallait garder le silo fermé pendant un mois. Il n’en est rien
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On peut ne pas recouvrir sila consommation doil commencer immédiatement
apres 'emplissage. L’ensilage a commencé & s'aigrir sur le dessus. J'ai fait saler
davantage. Moyennant la dépense d'un sac de sel, nous sommes passés & travers
cette couche de conserve en détérioration ; les animaux n'ont jamais. refusé de
s'en nourrir ; le lait n’a jamais pris de mauvais gotit, et c’est cette conserve qui
aurait du avoir le premier prix aujourd’hui, et qui n’a eu que le cinquieme, parce
qu’elle était découverte. Jevous aidébarrassé de lacouverture ; vous auriez dtt
me donner le premier prix. (Rires).

Maintenant, il y a une autre amélioration dont j'ai & vous parler. Je n’aipas
1ié les gerbes cette année. Jai commencé A lier, mais j'ai trouvé que je perdais
mon temps ; le blé-d’inde était si gros, si long, (la moyenne était de “douze pieds)
que les bottines étaient trop lourdes. A Pencontre de M Chartier, je ne voudrais
Pas vous conseiller de semer & vingt ou vingt-quatre pouces de distance, mais bien
a trois (3) pieds de distance ; et un demi minot de semence par arpent est suffi
sant. :

Le silo est la banque d’épargnes du cultivateur; vous pouvez ¥ mettre quan-
tité de produits qui se perdraient autrement, le tout tranché et ensilagé en méme
temps que le mais. J'y ai mis des fanes de carottes, de panais, de betteraves, des
tiges de topinambours. Vous pouvez y mettre le trifle, le seigle, les avoines
vertes. Quelque fois le sarrasin gele, confiez-le au silo, vous le trouverez & l'hiver.,

Celte année j’ai semé & trois pieds de distance, et avec un semoir mécanique
distribuant en méme tomps les engrais artificiels. Semez & quatre pouces de pro-
fondeur, et distribuez, par arpent, au moins 200 lbs de phosphate et 200 lbs de
platre mélangés.

Ce semoir, qui colite vingt-cing, piastres, recouvre aussi la semence. Il reste
a passer le rouleau.

Les opérations s'analysent comme suit: A 'automne, labourez ; au printemps,
passez le bouleverseur attelé de trois chevaux, puis la herse ordinaire, le rouleau
et semez. Il n'y a pas de billons, c'est parfaitement plat ; alors, alignez vos ba-
guettes, tracez le premier raug, en marchant sur ces baguettes, et le marqueur
tragant le rang suivant.

Commencez de suite le sarclage Il ne faut pas attendre méme que I’herbe
se montre. Vous savez comment ¢d origine, ces mauvaises herbes. Si vous re-
muez le sol, vous les y trouvez en petit filaments tout préts & sortir. Et voici ou
la herse & dents conchées est sans pareille. Elle détruira toutes ces herbes com-
mengant, sans déranger le mais dans sa germination. Vous pouvez construire
cette herse vous-méme ; prenez une barre d’acier rond, d’'un demi-pouceet faites-en
des dents que vous enfoncerez obliquement sur les cadres, au lieu de les y placer
droites comme pour les herses ordinaires. Avant que le blé-d’Inde soit arrivé &
la surface, passez votre herse. Continuez ainsi en long et en travers et de-temps
en temps, jusqu'd ce que le mais ait six pouces de hauteur.

Mon fermier était tout alarmé de me voir ainsi tourmenter une récolte qui
avait si bonne levée. Il y avait bien un pied ou deux arrachés par-ci par 14, mais
quand tout le champ fut en pleine croissance, il n’yeu de vide nulle part, et on
n’eut que tréds peu recours A la pioche (gratte).
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Quand le blé-d’inde est suffisamment long et que la herse n'y peut plus passer,
c’est le tour de la sarcleuse ; et apres le renchaussage.

Et voild ce que mon ami a oublié. Il est excessivement important de ren-
chausser, afin d’empécher le blé-d’inde de verser. Renchaussez avec la charrue
double, en écartant les oreilles autant que possible.  Et si vous le semez ainsi 4
trois pieds, il est tellement fort, qu'il est inutile de le lier ; vous y perdriez votre
temps. Vous le maniez cing ou sept tiges & la fois. Un homme ne peut facile
ment en manier d’avantage & la fois, tout le jour.

Plus la plante sera & maturité, et mieux elle vous donnera la conserve douce.
La plante contiendra plus de sucre. Il faut donc semer & une distance qui per-
melte uee certaine maturite.

Quand faut-il rcolter ? Quand I'épi est formé, et sans attendre les fortes
gelées.

Quelle espace de blé-d'inde semez-vous? Je dois différer d’opinion avec M.
Chartier. .J'ai semé différentes sortes de blé-d'inde : du blé-d'inde du pays, du
petit blé-d’inde sucré, du blé-d’inde & dent-de-cheval, de I'Ouest, enfin du blé-d’in.
de qui m'a été fourni par M. MacPherson. de Lancaster, et que 'on appelle le
Mammoth-Southern, cest-d-dire le grand blé-d'inde sucré du Sud. Il colite un
peu plus cher queflautre. M. Evans me vendait le dent-de-cheval 80 cts., et M.
MacPherson m’a vendu le sien $1 25. Ce dernier a dépassé I'autre de trois pieds.

Clest au blé-d'inde mammoth southern que je donne la préférence. Il peut
se faire que 'analyse nous fournisse des résultats contraires. Je nesais ci ce blé-
d’inde, qui vient plus grand, contient plus de nourriture. On l'appelle sucré, je
sais que les bétes le consomment avec voracité.

Mon expérience me porte donc & vous conseiller de vous procurer cette
espace.

On nous a demandé quand ouvrir le silo. Mon expérience vous donne une
réponsq[ Ouvrez-le quand vous voudrez, puisque le mien n’a pas été couvert du
tout.

Jai trouvé qu'a Pendroit ot la conserve tombe dans le silo, elle se foule beau-
coup plus qu'ailleurs. Cet endroit sera dur et plus tard ne cedera pas autant que
le reste, ce qui fera que la surfuce du silo-aura la forme d’un cOne. Pour éviter
cet inconvénient, en emplissant, foulez partout et laissez toujours plus bas I'en-
droit ou tombe la consérve sortant de I'ascenseur.

Le systéme de I'ensilage conduit, tout naturellement, 4 la stabulation perpé.
tuelle. Pour ceux qui ont cent arpents de piturage & donner & leurs bétes, le
pacage est peut-8tre le systeme le plus économique, quoique j'aie des doutes la-

- dessus. La stabulation perpétuelle est la culture condensée, et celle qui doit

donner le plus de profit.

Voici ce qui m’arrive : Nous avons semé en tréfle rouge, une piéce de terre
qui était en mais cette année. Nos silos vont nous durer jusqu'd la récolte de ce
tréfle ; le tréfle jusqu'a ce que nous puissions donner du mais vert et avec celui ci
nous parviendrons aux prochains silos.

Voici comment je suis amené & la stabulation perpétuelle : j'ai peu de terre
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ld ot jai mes animaux, & peu prés vingt-cing arpents. Tout le reste est en
bois, un beau bois que je tiens & conserver. Je m'en vais laisser mes vaches
aller se promener dans ce bois, et je m'en vais prendre une partie du réturage
pour le mettre en mais, semé rapproché afin que les vaches puissent consommer la
tige comme les feuilles.

Je suis stir qu'avec ce systéme, je pourrai garder un troupeau double de celui
que j'avais I'année passée,

On me demande combien @’engrais jemploie,
tout prés de la ville ; par conséquent, nous avons
nie nous privons pas,
la terre est excellente,

M. Chartier, qui a vu ma récolte, m'a dit que je devais avoir trente-cing tonnes
& larpent. Je sais qu'a Pautomne, monté sur un de mes Percherons, je disparais-
sais dans Ia récolte laquelle dépassait ma téte.

Outre le fumier, j'ai distribué par arpent, lors dn semis, 300 lbs de platre et
200 de phosphate acheté de M. Brodie, i

J’ai fait imprimer un résumé des directions & suivre dans ensilage. Il est
& votre disposition si vous en désirez une copie.

et quelle espece—Nous sommes.
facilement les engrais. Nous
Nous mettons au moins cinquante voyages de l'arpent, et

———

Nous intercalons, ici, le rapport chargé de juger les échantitlons @
xposés, lu par M. J, C. Chapais :

RAPPORT DU COMITE SUR L’ENSILAGE

ARTHABASKAVILLE, 10 pécEMBRE 1889,
ECHANTILLONS . “?:‘“ls;:’?:;:s
Séminaire de Saint-Hyacinthe............ T e e
M. Louis Lemire, La Baie du Febyre
L’'Hon. Col. Rhodes, Sellery......, ......
Institut des Sourds-Muets, Mile-End.....
L’'Hon. Louis Beaubien, Outremont.....
Fulgence Préfontaine, South Durham...
Monsieur Carrier, St Agapit............. 4her i
Ecole d’agriculture, L’Assomption L ;
Nore—Echantillon Jjugé bon, mais non classé avec le blé-d’inde, échantillon
d'ensilage de tréfle, exposé par M. Fréchette, de Saint-Agapit.
Messieurs L. T. BRODEUR,

N. Bourque,
Frs. Dion.

ensilage

W OO NS =

Membres du Comité : {

DISCUSSION

E L'HoNoRABLE L. anume.—‘(S’aqressanN M. Chapais).
la conserve de cette année que vous venez de lire ?
M. Cuarats.—Oui, monsieur.

Est-ce 1o rapport sur
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M. Beausien.—Mais, je n'ai jamais ouvert ma botte! Dans tous les cas, il n'y
a rien qui me fait plus de plaisir que d’8tre battu. Celui qui posséde un silo de-
vient enragé pour ce silo 13, et sa plus grande ambition, c'est que son voisin fasse
mieux que lui. Clest justement ce qui m'arrive aujourd’hui. Je croyais que
javais la meilleur ensilage, et si je n’obtiens que le cinquiéme rang, certainement
je félicite ceux qui sont en avant de moi. Je croyais que l'ensilage que javais
produit était ce qu'il y avait de mieux ; maintenant si l'on peut faire mieux que
¢a, je crois que c'est excessivement bnen L'ensilage 6tait parfaitement doux, et
Jespere que si j'en produis 'année prochaine, si le bon Dieu me le permet, j'arrive-
rai bien quatrleme (Rires).

M. NoreerT BourqQue.—M. Beaubien est certainement maitre en ensilage : ¢ est
lui qui I'a introduit dans la province de Québec ; maintenant, s'il est surpassé par
ses éleves dans la province de Québec, il doit étxe fier de léducatlon qu'il leur a
donnée. (Rires). \/

M. Cnarais.—Je demanderais la permission de faire remarquer 4 la convention
que MM. Choquette et Chartier ont 6t6 appelés & &tre dans le comité, et ilsse sont
nécessairement mis de c6t6 lorsque nous avons décerné les numétos ; de sorte que
le jugement est bien impartial ; d'ailleurs il 'aurait 6té égalemem, j'en suis sir,
quand méme ces messieurs y auraient pris part.

REMARQUES DE M. J. A. Marsan

Au risque d’étre comparé & I'dne de Balaam, qui parla sans étre interrogé, je
me permettrai de faire quelques remarques sur I'ensilage. En entendant le rap- .
port du comité, j'ai éprouvé, moi aussi, une trés-vive satisfaction d’étre le dernier.
Ca me prouve que le rapport est parfaitement juste, et ¢a me confirme dans I'opi-
nion que je m'étais formée & mon départ; car en mettant I'ensilage dans la boite,
je me suis dit : je suis battu.

Voici, & ce que je crois, les causes de cette défaite. D’abord, le blé-d'inde a
616 récolté trop tard: dans le mois d'octobre, jusqu'au 15 et méme aprés le 15. It
est évident que je ne pouvais pas faire de I'ensilage de premiére classe.

SeconpeMENT : —II a été coupé trop long ; le hache-paille ne voulait pas le cou-
per plus court.

TrosieMEMENT : —Le silo a été rempli tout d’un coup, sans arrét, sauf . n arrét
par suite du mauvais temps, le samedi, et le dimanche suivant. Il y en avait
encore sur le champ, il a fallu faire un autre silo, et le blé d'inde que j'ai appor-
té ici vient de ce silo, c'est-d-dire du silo contenant l'ensilage dans les plus mau-

‘ vaises conditions possibles.

Dans tous les cas, cela prouve qu'il y a un enseignement qu'il faut observer‘
Nous n'avons pas suivi les régles de I'ensilage et nous avons été battus. Mais M.
Beaubien ne m'en voudra pas d'avoir ainsi respecté I'autorité paternelle (Rires)

Dans la construction, jai suivi les instructions de M. Chartier, sauf que le
fond est en bois, Mais'nous aurons le temps de le faxre en glaise I'année pro-
chaine.
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L'année prochaine, nous couperons le blé d'inde en meilleure saison, et j'es-
pére que ceux (i nous battront au prochain concours auront des progrés & faire,

M. Vigneav--Je proposerais que la société fasse imprimer un certain nom-
bre de pamphi-ts sur Pensilage, par M. Beaubien, pour que nous, fabricants, én
fassions la dis!tibution aux patrons,

LA VACHE LAITIERE
PAR M. E. A BarNarbp.

Monsieur le Prisident et Messieurs,

Malheureusement pour moi, avec les meilleures intentions du monde, je
n@ puis suffive i mes travaux. Vous savez que je suis directenr de journaux d’a-
griculture. Or, pour les diriger d’une maniére convenable, javais demandé la
permission de ue pas m'occuper d’autre chose, Pendant plusieurs années on m'a.
vait accordé cetle permission. Le jour Je travaillais sur la terre ; le soir je voyais
& mes publications ; et la nuit stait bien avancée quand je me couchais. Car je
€rois que pour qu’un journal soit utile, il faut qu'il soit aussi prés de la vérité que
Ia vérité humaine peut 8tre.

Malheureusement, messieurs, j’ai 6t6 appelé  d’autres travaux, plus pénibles
parce qu'ils sont plus considérables, et je me suis trouvé rendu 2 la veille du jour
ou je devais prendre la parole, sans avoir pu penser 3 ma conférence. Dieu mer
©i, messieurs, j'ai commencé, il y a vingt ans, le travail que. j'expose ici. Ma pre
mibre note est sur le progrés accompli depuis vingt ans,

J'ai dit ce matin lepeu de confiance qu'on avait il ¥ a vingt ans dans lindus-
trie laitiére, comme possibilité de succés dans la provinge de Québec. La répon-
se, Messieurs, c'est votre présence ici, vous, Monsieur le Président, fabricant de
heurre, et excellent fabricant ; vous, Monsieur le Commissaire, qui vous occupez
depuis cinquante ans de I'avenir de I'industrie agricole ; vous, Messieurs, qui par-
tez de tous les coins du pays pour entendre l'expression de la vérité, autant quion
apu y arriver. ;

Un progrés immense s'est donc fait dans notre société. Nous sommes persua-
dés que par l'industrie laitidre, la province de Québec arrivera aux sommets de
Tagricalture et se comparera avantageusement avec n'importe quel paysdu monde.

Les conférences que nous avons entendues hier ot aujourd’hui, nous donnant
#espérer que d'ici & quelques années, la lumidre nous viendra du nord, bien que
1a chaleur nous vienne du, midi. i

‘Nous avons done les moyens, dans la province de Québec, de faire de l'indus-
irie laitidre & la perfection, Nousavons les moyens de faire d’excellent beurre.
Faisons-le de premiére qualité, car la concurrence est rude sur le marché,
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Des chars entiers de beurre passent ici. Savez-vous d’oti ils viennent ? Du
Danemark. Savez-vous ou ils vont ? Ils traversent le continent et s'en vont au
Japon et en Chine. Pourquoi ? Parce que les Danois depuis cinquante ans nous
ont battu le chemin et ont pris les devants.

Messieurs, soyons aussi fins que les Danois, et bien que nous venions cinquan-
te ans apres, tdchons de les dépasser.

Pour cela, il ne faut pas seulement que le beurre soit excellent ; il faut qu’il
soit de premier choix. C'est & atteindre ce but que travaille ardemment la so-
ciété. .

Mais, pour avoir du beurre, pour avoir du fromage, il faut avoir du lait.
Dong, le premier développement nécessaire, c'est la vache laitiere.

C'est aussi mon sujet : la vache laitiere. Aujourd’hui il Yy a une chose sur
laquelle je ne crois pas pouvoir me tromper. Ne me croyez pas trop orgueilleux,
mais il y a une chose que je crois savoir mieux que tout autre, que je crois savoir
4 la perfection : c'est que ce que j'ai & apprendre est beaucoup plus considérable
que ce que je sais déja. Je me considére donc comme un ignorant. Mais il ya
trente-trois ans j'étais encore plus ignorant qu’aujourd’hui. Malheureusement, je
n'ai pas eu l'avantage de recevoir une haute éducation. Il Y a trente-trois ans, je
ne connaissais donc rien. Je n’avais pas 616 habitué a vivre sur une terre, et il me
fallait y vivre, parce qu'il me fallait payer le loyer.

Je consultai dans ce temps 14 les meilleures autorités, mes voisins. Les Ecos-
sais me dirent qu'il n'y avait pas de vache supérieure & I'Ayrshire pour la produc-
tion du lait. Je commengai un petit troupeau d’Ayrshires, et quand les Ayrshires
manqueérent je dus me rabattre sur les Canadiennes. Ma méve, étant canadienne,
préférait les vaches canadiennes; mon pére étant Anglais, avait plus de confiance
dans les races Anglaises, dans les Ayrshires. Mais il n'en connaissait pas plus que
moi. Je croyais que mon pére avait raison parceque les animaux Ayrshires étaient
bien plus beaux. Mais au bout de dix ans je trouvai que mon loyer se payait prin-
cipalement par les vaches canadiennes. 1 5

Aprés treize ans, on me donna malgré moi une position officielle, la direction
du Journal d’Agriculture. Jeus le malheur d’exprimer ce que Je croyais la vérité,
et je perdis tout prestige auprés du Conseil d’Agriculture.  On m’assura qu'il n’y
avait pas de vaches canadiennes : autant valait me dire que jenevivais pas. Je
ne voyais que cela autour de moi.

Puis, on dit qu'elles n’étaient pas bonnes : regardez bien ce tableau.

Les douze numéros représentent douze vaches dont j'ai 6levé les méres, J'ai
commencé avec des vaches canadiennes. Mais afin de démontrer que les vaches

- canadiennes étajent bonnes, j'ai acheté & Guelph, Ontario, et avec l'aide du pro-

fesseur Brown, j'ai acheté au prix de plusieurs centaines de piastres, les meilleures
Durham 4 lait, comme j'avais acheté dans la Province de Québec, les meilleures
Ayrshires; j'ai acheté des Devons, venant des troupeanx de Sa Majesté. . Bref,
Jlavais des yaches étrangdres coté des vaches canadiennes. . Elles étaient soignées
en vue du lait, et j'ai démontré qu’aprés avoir payé des centaines de piastres, pour
{rais d’administration, j'avais perdu mon argent et que la vache canadienne leup
était supérieure

.‘.:el
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Permettez-moi de vous citer 4 ce propos Jules Crevat, qui a eu le mérite d'dtre
couronné par ses confréres, 1és membres de la Société d'Agriculture, les hommes
les plus marquants en Europe. !

Jules Crevat est un cultivateur, fils de cultivateur, et qui voyant que son pere,
apres lui avoir montré tout ce qu’il savait, ne pouvait lui donner la haute science,
est allé prendre ses diplomes dans les premiéres maisons d’éducation, en France,
il y a une vingtaine d’années, Apres cela, il est allé en Allemagne o1 on avait la
prétention de mieux connaitre les questions scientifiques sur 'alimentation du bé-
tail. Il a fait son cours en Allemagne. 1l est revenu possédant toute la science
des Allemands, pendant vingt ans il.a appliqué ses connaissances scientifiques, et
voil les résultats de son travail,

« Les meilleures vaches laitiéres sont remarquables par I'énorme quantité de
« lait qu'elles produisent par Jjour pendant les premiers mois de lactation, mais
« surtout par leur aptitude & conserver longtemps le lait. Une excellente vache ne
« tarit jamais complétement ; une bonne laitiere garde son lait jusqi’a un mois
«avant le part ; les médiocres tarissent trois ou quatre mois avant, et les mau.
« vaises ne donnent du lait que pendant cing ou six mois »

« On cite d’excellentes laitieres qui rendent de 88 & 99 Ibs et mémea 110 Ibs de
« lait par jour, et qu'il faut traire quatre 4 cinq fois par jour, mais généralement
«il suffit de traire trois fois, et seulement deux fois vers la fin de la lactation.

« Dans I'apparition des qualités laitiores des vaches, il faut tenir compte aussi
« de la richesse du lait, qui est loin d'atre constante pour toutes Jes races et tous
« les régimes ; elle peut méme varier du simple au double, particulidrement sous
«le rapport,de la richesse en beurre, On estime qu'il faut en moyenne de 254

« 35 1bs de lait pour faire 1 b, de beurre, mais cette quantité peut s’élever jusqu’a
« 38 et 40 Ibs, comme descendre & 20 et 18 1bs en moyenne annuelle.

« Voici une méthode facile, et juste pour les animanx d'un poids moyen,
« d’apprécier la qualité d’'une vache laitiére, c'est de comparer le poids du lail an
«poids du corps. Ainsi, lorsque le poids tofal’ du " lait d’une année, avec une
«alimentation normale donnée 4 discrétion sera : :
10 fots le poids du corps la vache sera excellente

8 do do do do trés bonne

6 do do do do bonne

5do do do do moyenne
4do do do do médiocre
3do do do do mauvaise
2do do do do trés-mauvaise.

« Les petites vaches rendent beaucoup plus de lait que les grandes relative-
«ment & leur poids, comme aussi elles mangent davantage.

Comme je le disais ce matin, il y alait et lait. Il'y a lait riche, et il y a lait \
beaucoup moins riche. Vous avez des vaches qui peuvent produire un lait riche
mais & la condition que vous leur donniez une alimentation riche. Je ne puis m'é.
tendre aujourd’hui sur cette question de Palimentation en vue de la production

- du lait riche, mais le Journal dAgriculttire, que tous les membres de cette sociélé
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peuvent avoir pour trente cts bien qu’il cotite une piastre au gouvernement qui le
publie, le journal va faire une spécialité de cette question d’alimentation. Cette
science que Crevat nous indique, voila cing ou six ans que je travaille a en dé-
montrer la vérité.

En voici messieurs la démonstration.

b DATE Lbs.dejs |3 .
& - AGE/l2it par = Rendement de fout le troupeau.
5 |naissance | Dernier ’| vache |2 |2 o
S - vélage. par jour|w 21E %'
Wi aaiian ol en ~Ele 5 28 i
gl Y w8 | &P 5.2 ., |Quantité
E2itla| 8 |El2| 8 |ulg[TmIB R £ Mois 854 Qtotale
zEl2813| 8 |2[3 g |5/S| MaiNovis o la] X % &% «[par mois,
SRR 2 5= < S 18801889 £ & SE P =
16 |16| 31887 9| 4/1889| 2| 8| 22 | 13 | 594 % ||1888 décembre| 3% | 1567
19 22/ 3/188522]12/1888| 3| 1| 38 |...... 713 1889 Janvier...| 4 2493
15 15| 111886/16] 1/1889| 3|...| 41 | 14 | 815 § rovrier.o ...l 4 3258
17 | 4| 5/188531| 3/1889| 3/10| 37 | 19 | 598 4 ||Mars .... 6% | 4696
21 (27) 3/1885(15| 3/1889] 4| ..| 41 | 17 | 623 £ |Avril.. 11 7964
13 27 3/1885/11| 3|1889| 4/...| 36 | 22 | 713 Mai ... 12 8686
18 | 2| 4/188420] 4(1889| 5|...| 45 | 18 | 722 g Juin...... al 1R 8752
14 | 21 61883 3| 2{188Y| 6...| 41 | 18 | 645 Juillet........... 12 8819
22 | 2| 5/1883110| 3/1889] 6/...| 40 | 21 | 693 i Aot 1ooiiiisnnne " 8645
12 |12] 5/1882/15| 3(1889| 7|...| 42 |...... 776/ % |Septembre ..... 11 8338
11 | 6| 6(1882/14| 7/1888| 7...| 22 | 18 | 887 4 |Octobre......... 1" 1456
24| 6/1888 688 Novembre .....| 10 5425
10 1879] 9(10{1889(10}...| 18 | 29 8467 e sl
705 ) 75,7881hs

Ces vaches, comme vous le voyez au tableau, ont.pfoduit une abondance ex-
tréme de lait. Des jeunes vaches ont produit sept & huit mille 1bs de lait par an,

Mais, allez-vous dire, comment savez-vous qu'elles ont produit sept & huit
mille Ibs ?  Voici la preuve. Ce sont les documents officiels adressés & M. le com«
missaire de l'agriculture.

[ls sont adressés par une communauté religieuse qui a eu I'usage de ces va-
ches gratuitement, & condition de peser le lait & chaque traite.

Clest une religieuse qui trait les vaches ; aprés avoir trait la vache, elle met
le lait sur 1a balance, déduit le poids de la chaudiére, et marque la quantité de
lait. Elle fait cela trois fois par jour, car elle les tire trois fois par jour.

Elles ont reconnu, comme les auteurs Pont montré que si elles ne les tiraient
pas trois fois, elles perdaient 25050 : c’est-d-dire 180j0 sur la quantité et le reste
sur la qualité, :

Quelle est donc la ration de ces vaches ?

Les vaches, pendant tout I'hiver ont eu huit lbs de foin, en moyenue, troig
1bs de paille, quinze Ibs d’ensilage.” C'est 12 la ration des vaches qui dans I'étable:
des Smurs ne donnaient pas de lait. Il y avait quarante-six vaches, mais je n’ai
Ppris que les vaches sur lesquelles nous faisions des expériences depuis mombre
d’années. : ’
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Pour les vaches qui donnent du lait on ajoute une livre de tourteau de coton,
et un quart de livre de son par jour. On triple la dose pour celles qui donnent
trente lbs., etc. -

Vous en voyez la de 41 et de 45 1bs Toutes ces vaches ontdonné jusqu'a 45
1bs de lait dans la journée. On 1euomp9nse les vaches en proportion de la quan-
tité de lait qu’elles donnent.

Si c’est huit 1bs de tréfle, qui est bien meilleur que le mil, le foin cotitera &
peu prés £ de ct. la livre aux cultivateurs, 8'il est mis daus lc silo, il se conserve
parfaitement. Et & ce propos je vous dirai qu'on a parlé beaucoup d’ensilage de
blé d’inde, et on n'a pas dit que I'ensilage du tréfle vaut le double. Or toutes vos
terres produisent du tréfle, et le malheur c’est que vous ne savez qu'en faire.

Outre le tréfle, on donne trois 1bs de paille? Pourquoi? Clest parcequ’il
n'y en a pas plus. Nos vaches sont en ville, & Québec, et il faut faire venir la
paille de loin, et le foin ne nous cofite pas plus cher.

Ensuite 1’cns11age nous le faisons nous-mémes

Le gruau de coton, rendu & Québec cbfite & peu prés $54 la tonne de 2000
Ibs. La graine de coton sert & faire de I'huile, et quand [’huile est extraite, on a
le tourteau. Ce tourteau forme une nourriture que tout cultivateur qui a de
bonnes vaches, devrait acheter ; car il peut vendre son avoine, son grain, le dou-
ble du prix que lu1 cotite le tourteau de coton.

Quand je recommandai la chose aux religieuses, on a leur dit: ‘ N’achetez
pas de cela ; vous allez faire crever vos vaches.”

11 est 6vident que si vous prenez trois ou quatre lbs d’amandes, aprés un
diner, que vous en aurez une indigestion. Ce gruau de coton n'est rien autre
chose qu'une amande, une amande chargée d’huile, et qu’il faut donner en la dé-
mélant. Vous savez que des vaches qui ne regoivent que 8 1bs.de foin et trois de
paille et ce peu de moulée n'en auraient pas assez dans les conditions ordinaires.

Voild une grande question de discussion. 8i vous donnez en hiver du foin
sec A vos animaux vous leur donnez une nourriture que I’animal n'est pas disposé
& digérer. Vousdevez remettre les choses & I'état naturel. Ce n'est pas la nature
qui fait le foin, ce sont les hommes. Ce n’est donc pas une nourriture pour la
production naturelle du lait. Il faut que vous transformiez ce foinen une nourris
ture succulente.

Le moyen est simple. Voici un moyemgue n'importe quel cultivateur peut
prendre. Vous prenez votre foin, vous le mettez dans des tubs, demi-barriques
d’huile de charbon ; vous lavez ces demi-barriques ; vous mettez le feu dedans :
c'est le meillenr lavage, et quand I'huile est partie, vous. éteignez le feu, et vous
mettez le foin dedans.  Mettez une demi-botte de foin bien pressé dans la demi-
barrique, puis arrosez avec de la saumure; mettez le couvert, et revenez. = Le len-
demain, c'est une matidre gluante gue les animaux vont dévorer, qui a absorbé

une quantité d’eau et a laquelle le sel 2 ' donné une saveur aimée des amm;ux.-

Vios vaches se mettront & donner du lait.

Essayez cela.. Une vache, il faut qu'elle donne du: lait ; si elle n'en donne.

pas, 1l est inutile de la garder.
‘
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Vous avez\tme vache que vous 8tes pour laisser parce qu’elle est & la veille
de véler. Donnez-lui du foin préparé et ajoutez un peu de gaudriole ou de son,
bouette, en proportion du lait qu'elle donne, et vous serez étonnlé’ de voir la vache
se remplumer, comme on dit, perdre son vieux poil, et donner une abondance de

lait.
Dans une conférence, il y a quelques années, je recommandai & un curé

d'essayer cela sur une vache. Il n'en avait qu'une. Je suis retourné chez luid
peu prés un mois apres. Cest dans le mois de janvier que j'y suis allé ; la vache
devait véler en avril ; il devait bientot faire tarirsa vache. Eh bien! On me
montra que la vache avait donné six lbs de beurre dans la semaine. :

Voild ce que produit une alimentation propre & la production du lait,

Ce tableau que vous voyez ici sera publié dans-le Journal d'Agriculture, avec
les quelques notes que je donne.

C’est un troupeau de vaches Jersey Canadiennes. Pourquoi ! Vousavez en.
tendu hier une excellente conférence de M. Couture®sur les races. M. Couture
vous a dit qu'il y avait en Angleterre, dans le pays de Galles, une vache qui res
semble infiniment 4 la vache canadienne.

Il y a de m&me en Irlande la Kerry Cow que M. Couture a dit 8tre la seur de
la vache bretonne.

De méme, la vache bretonne est seur, si on peut se servir de cette expression,
de la vache Jersey. - C’est que les iles de la Manche et I’Angleterre, d’aprds les
autorités savantes, étaient, il y a des sicles et des siécles, rattachées au continent
par la langue de terre de la Bretagne. Voild I'explication savante ; je n'en’sais
rien ; mais ce que je sais, c'est que ces deux vaches se ressemblent comme deux
gouttes d'ean.

J’ai donc pris la jersey pour croiser avec la canadienne ; car mes gens me
disaient : « Vous avez de bonnes vaches, mais aurez-vous de bonnes génisses de
ces bonnes vaches ?» J’ai étudié la question, et je me suis dit: « Pour faire
« reproduire sirement une bonne vache, pour avoir une excellente génisse d’une
« bonne vache, il faut un taureau de bonne famille laitidre. »

Pour avoir une bonne vache, il faut que les deux grand’meres des deux cotés
aient 6t6 de bonnes vaches. 8i vous prenez votre mdle parcequ'il est bean, sang
vous occuper si la mére de ce méle avait des aptitudes pour la production du lait,
vous courez grand risque de ne pas reproduire de bonnes vaches.

Eh bien! jai pris un mile descendant d’une des meilleures races du monde,
descendant de la race de ‘ Mary-Ann of St. Lambert” qui a été élevé dans la pro-
vince de Québec. Des fois on lit dans les auteurs anglais ou allemands, que Ma-
ry Ann de Saint-Lambert est une Jersey. On peut penser qu'elle vient de Saint-
Lambert, des iles de Jersey. Eh bien! non; elle vient de Saint-Lambert, prés
de Montréal.

J’ai donc pris le frére de Mary-Ann. C'est un bosuf excellent quia cotité $790
4 I'age de trois mais. ‘Il a fallu Pacheter & New-York et le faire venir du Ken-
tucky. Cen'est pas moi qui ai fait cette bdtise, mais je suis bien content qu'on
Pait faite, car cela a doté la province de Québec d’animaux supérieurs 4 ce qu'on
considérait étre les premiers troupeaux du monde. ‘

“ags
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Donc choisissez bien les deux cot
richesse du lait seront supérieurs

Monsieur le Président, je m’arréte. - Les conclusions devront dtre réservées
pour plus tard. Les meilleures choses dojvent avoir une fin. Le Journal d’Agri-
culture, j’en suis un peu le pére et le grand'pére et si vous avez coufiance dans
mon systéme de nourriture, vous n’avez qu’dlire le journal. Vous tous, Messieurs,
qui avez des questions 4 demander ef qui ne pouvez les demander A cause de la
briéveté du temps, adressez vos questions au Journal, en anglais 4 M. Jenner-Kust,
en frangais 4 M. €hapais. Ces denx/Messieurs vous répondront au long, et moi je
mettrai les points et les virgules. ’

Mais avant de finir, un petit mot national. Ce n'est pas dela politique, soyez-
en siir. . J’ai le malheur parmi les Anglais d'dtre appelé un bloody French man,
et les canadiens-francais m’appellent un “ sacré Anglais ” (Rires). Ce n'est pas
de ma faute. Réglez cela avec mon pere. et ma meére qui ont fait cet accord.
Mais, messieurs, je suis né dans la province de Québec, et jai appris 4 respecter
ma mere, et j'ai trouvé que tout ce quitétait canadien-francais pouvait étre excel-
lent. On a prétendu que la vache canadrenne n’était pas bonne. Je me suis bat-
tu pour prouver le contraire. On.dit quil n'y a pas de blé-d’inde canadien, En
voici quu est cultivé dans la méme famille depuis dix-huit ans,

Eh bien ! messieurs, n'allez pas dans I'Ouest chercher du blé-d'i
{ silage. En voici qui vient 4 neuf et dix pieds de hauteur, et dont les épis vien-
nent comme vous voyez. '

"Quand vous avez quelque chose de si bon dans votre maison, ne le jetez pas
par la porte pour le remplacer par un produit étranger. Notre blé-d'inde canadien,
comme nos vaches canadiennes, n'est pas surpassé. M. I'abbé Choquette pourra
nous donner l'année prochaine, des faits qui appuieront mes avancés,

Les Américains ont fait venir de notre blé.d'inde et 'ont cultivé, pensant n’en
avoir rien. Eh bien ! le blé-d'inde canadien cultivé la ferme expérimentale du
Minnesota était si riche qu'il doublait en matigre nutritive le blé-d’inde américain,
Et le professeur Goegman a démontré, il y a peut-dtre dix ans, \‘que le blé-d’inde
de I'Est valait deux fois le blé-d’inde de I'Ouest.

Jai fini, Messieurs. Je vous remercie de votre attention.

és de la famille et le rendement en lait et la

nde pour en-

LA RACE BOVINE-OANADIENNE

PAR LE Docteur J. A. CouTurs.

|

Beaucoup d’entre vous. sans doute, se rappellent qu'd la convention @indus.
trie laitidre, & Saint-Hyacinthe, en 1883, dans une conférence que je faisais & cette
occasion, je suggérais ou plut6t je répétais 'idée de renouveler la race bovine-ca
nadienne, et je vous suggérais d’établir un livre de généalogie, en’ 1885, dans une
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autre conférence, & Québec, devant une autre société, encore, je suggérais d’éta-
blir un liyre pour la race bovine-canadienne.

Le gouvernement comprit que ces suggestions avaient du bon et fit adopter &
la session suivante une loi qui établissait le livre de généalogie et le Livre d’Or de
la race bovine-canadienne.

Lé livre fat ouvert en 1886, le 6 décembre, et & la convention de Trois-Rivid-
res, 'année suivante, nous avions sept eutrées.

Durant cette année, nous avions inscrit 26 méles de race pure canadienne ; 6
mdles jersey-canadiens ; 145 femelles canadiennes et 28 femelles jersey-canadien-
nes. En tout 205.

L'année suivante, en 1888, le nombre d’inscriptions est petit. Je dirai pour-
quoi tout-a-I'heure.

Nous inscrivions en 1888 : 2 tauranx seulement, de race pure canadienne ; 13
femelles canadiennes ; 8 mdles jersey-canadiens, et 7 femelles jersey.canadien-
nes. En tout 30 inscriptions.

Cette année (1889), dans une division spéciale du livre généalogique le nom-
bre des inscriptions a augmenté considérablement. Nous avons inscrit : 31 males
canadiens purs ; 24 jerseys ou jerseys-canadiens (car d'aprés une clause des régle-
ments du livre de généalogie, les jerseys et les guernseys, descendant de la méme
squche que la race bovine canadienne pure, ont droit 3 I'inscription). Nous avons
donc inscrit 24 mdles jerseys ou jerseys canadiens, et 2 guernseys ; 74 femelles ca-
nadiennes ; 33 femelles jerseys et jerseys-canadiennes et une guernsey. En tout 165.

Il'y a donc d'inscrits actuellement 98 méles canadiens purs ; 38 miles jerseys
et jerseys-canadiens et 2 guernseys ; en tout 138. Femelles canadiennes pures 232.
Jerseys et jerseys-canadiennes 68 ; guernsey 1. En tout 301. Total 438.

De plus il y a au moins 50 demandes d’inscriptions ; je dis au moins ; peut-
étre en ai-je 100. Je ne les ai pas comptées, mais je sais que J’en ai un grand nom-
bre.

La premiére année, 1887, nous.avons sollicité plus d’inscriptions qu'il ne nous
en a été demandé par les propriétaires. J’avais 616 envoyé dans le comté de Char-
levoix, surtout, afin de voir 'il y avait un grand nombre de bestiaux canadiens
purs et de prendre des inscriptions. Dans mon voyage j’ai rencontré autant de
bestiaux canadiens purs que j'en désirais. J'ai pris au-dessus de 100 inscriptions
@’animaux appartenant & des personnes qui se disaient désireuses que leurs ani-
maux fussent inscrits, mais qui, depuis, n’ont donné aucune nouvelle ni des nais-
sances, ni des décés, ni des mutations ; et présumant qu'elles continueraient  gar-
der le silence, nous avons pris le parti de les rayer complétement. Car si le livre

% % . . . . . . o ' g
de généalogie de la race bovine-canadienne doit exister, on doit pouvoir contrdler

ce que deviennent les animaux inscrits et ce que deviennent leurs produits, ce
qu’ils rendent, quelle est leur valeur etc. Du moment qu'une personne fait ins.
crire des animaux et qu'elle cesse de communiquer 4 la commission les renseigne-
ments dont elle a besoin, afin de faire part au public de ce qui se passe au sujet
de cette race, il n'y a plus lieu de faire de telles inscriptions, il y a plut6t lieu de
les rayer. De sorte que nous sollicitons_les inscriptions et nous prenons celles qui
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nous sont demandées aprés l'inspection, et d'ici A ce que le livre de généalogie soit
fermé, c'est-d-dire jusqu’au 16 novembre prochain, nous nous proposons de rayer
du livre ceux quine nous auront donné aucune nouvelle pendant dix-huit mois.
Le livre de généalogie ne sera fermé que l'an prochain, le 16 décembre 1890.

Je dis qu'1l est nécessaire que la commission sache exactement ce qui se passe
au sujet des animaux inscrits. Ainsi, il est important que les mutations lui soient
transmises. Le propriétaire d'un animal inscrit le vend ; il est important que la
commission soit informée de ce fait, afin qu'il soit inscrit au nom du nouvel ac-
quéreur. Il est de plus imporlant que les naissances soient communiquées A la
commission, afin qu'elle puisse dire 4 ceux qui se renseigneraient aupres d'elle :

Telle vache a donné naissance A tel et tel animal qui appartient A tel et tel
individu. Les dates des naissances, les plus forts rendements en lait, en beurre,
enfin tous les renseignements possibles, La méme chose pour les déces, surtout
lorsque les animaux ont été livrés & la boucherie, afin que nous les rayions com-
plétement du livre et que nous ne nous en occupions plus.

Autrement, le livre de généalogie devient une farce, absolument rien qu'une
farce.

Il est utile, il est avantageux que les propriétaires d’'animaux inserits au livre
de généalogie leur fassent subir des épreuves, afin de sejrendre compte aussi bien
que possible du rendement en lait ou en beurre. Il va sansdire que si le proprié-
taire d’un troupeau a & ceur de taire do Pargent, de le rendre payant, il faut qu'il
I'annonce ; or, il ne I'annoncera jamais mieux qu'en communiquant & la commis-
sion, qui, elle, les communiquera 4 la presse, les bons rendements, les rendements
extraordinaires des vaches inscrites. Cela est important dans le moment, et cela
le deviendra de plus en plus & Iavenir, parceque les demandes arrivent tous les
jours chez moi de personnes qui désirent acheter des animaux canadiens et qui
me demandent ou les prendre, ol les acheter. » Vous comprenez, Messieurs, que
je les envoie chez des personnes que je sais posséder des ahimaux de valeur réelle,
des animaux déja soumis & des épreuves.

Je dois vous dire que jai & 'heure qu'il est plus d’'une demande de la part
d’éleveurs qui désirent élever des troupeaux de vaches canadiennes. Je vous
donnerais bien les noms, mais peut-dtre qu'on s’en formaliserait. Dans tous les
cas, je puis vous citer deux demandes, une pour dix vaches, et lautre pour quinze
vaches.

11 est aussi, utile, je dirai, il est méme nécessaire que la soci6té d’industrie
laitiére doune ses concours. L’honorable ministre de I'Agriculture est ici : ce
serait le temps de lui demander de donner 4 la société une subvention spéciale &
cette fin, de $500, . Il me semble que le ministre de lagriculture ne refusera pas
3 la société une telle somme. Que la société en mette un peu ; qu’elle demande
des souscriptions s'il le faut, et je suis certain que nous pourrons trouver 6 4 $700
3 8tre offertes en primes au prochain concours. :

Ceux qui ont pris part régulidrement aux conventions de Iindustrie laitidre,
savent que ces concours lorsqu'ils ont pu avoir lieu d'une manibre réguliere, ont
fait grand bien.
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Peut-tre n'est-il pas inutile de renseigner les membres de la Convention sar
les endroits ot les animaux canadiens sont le plus facilement trouvés.

Je I'ai répété a plusieurs reprises, . je I'ai écrit dans les journaux : on ne les
trouve peut-8tre pas partout, mais dans un grand nombre de comtés de la
province. Peut-étre y a-t-il des comtés ol on n’en trouve pas du tout ; ainsi, dans
les townships de I'Est ; cependant on en réncontre 13, aussi : je suis allé I'automne
dernier dans le comté de Shefford ‘et jen ai rencontré un joli ‘nombre. Je suis
allé dans les environs de Sherbrooke, et j'en ai vu quelques-uns.

On les trouve en abondance dans le comté de Charlevoix ot il 'y a que ca.
LA on peut y aller les yeux fermés, acheter une vache et on peut étre sfir que
c’est une canadienne pur sang.

A tel point que j'améne de la quarantaine, l'autre jour, avec moi, un éléve de
Iécole vétérinaire. Son pére est cultivateur, lui-méme aime & cultiver ; je lame-
ne sans rien lui dire, voir le troupean de M. Dawes, troupeau de Jerseys. Ce jeu-
ne homme 13 n’avait jamais vu de Jerseys, il n’avait jamais vu que des vaches ca-
nadierines, et peut-dtre des Ayrshires. Je demande en lui montrant le troupeau
de Jerseys de M. Dawes : ““ Avez-vous beaucoup de ces vaches-13, chez vous ? 7 -
«Rien que de celles-13, pas d’autres » —Est-ce bien la couleur ?»;Absolumont, la
couleur.»—« Y a-t-il quelque différence entre ces animaiix et ceux que vous avez
chez vous ? »—Oui, la béte n’est pas tout-a-fait pareille ; les cornes sont un peun
plus courtes, et elles sont un peu plus grosses. A part cela, c’est absolument la
forme, I'expression, la couleur. Clest notre vache.»

Un autre troupeau ; troupeau de Kerries, petites vaches irlundaises. Ces va-
ches sont tout noires et ressemblent absolument aux Canadiennes. Je suis d’opi-
nion que la vache canadienne et la Kerry sont trés proches parentes ; elles d -
vent descendre de la méme souche.

Nous approchimes du troupeau de Kerries et je lui dis : « avez-vous de cos
vaches-1a chez vous ? » «Oui, dit-il ; il 0’y en a que peu chez nous, mais dans une-
paroisse voisine il y en a beaucoup. »—«Est-ce la méme ressemblance ? y—Clest
exactement notre vache noire.» Il avait raison.

Je répete donc que dans le comté de Charlevoix, on peut y aller les yeux fer-
més, excepté dans un endroit : la Malbaie.

Naturellement il y a de bonnes canadiennes et il y en a de mauvaises. La
moyenne est bonne, mais il faut porter dans I'achat de ces animausx, le soin qu’on
porte dans 'achat d’autres animaux.

J’ajouterai/que dans le comté de Charlevoix la forme des animaux est trés

“jolie. Clest peut-tre 'endroit ol les animaux canadiens ont conservé le plus pu-

rement leur forme. Ils ressemblent absolument aux jerseys ; couleur grise ou
complétement noire.

Le comté de Kamouraska abonde en animaux canadiens. Il y en a d’autres;
ily a des Ayrshire, m8me des croisés Durham, mais, en grande majorité, ils
sont canadiens. La couleur n’est pas la méme que celle des vaches de Charle-
voix. Les couleurs sont : fauve, rouge pile et extrémités noires, ou bien tout
fauve, ou®hien é}arré, bringé. D'aprés ce que j'en ai vu, la couleur la plus com.
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mune, c'est fauve avec extrémités noires. La majorité de la population bovine
du comté de Kumouraska est canadienne. Une bonne note en faveur de ces va-
ches c'est qu'elles sont grosses. Cela s'explique par la plus grande richessedes pa-
turages, et par les meilleurs soins qu’on a donnés aux animaux.

On rencontre encore une abondance d’animaux canadiens dans le comté de
Lévis ; mais 14 la couleur n'est pas uniforme. . Dans le comté de Charlevoix la cou-

eur des vaches est uniforme ; elles sont toujours noires ou grises. Dans le com-
té de Lévis, au contraire, la couleur n'est pas uniforme.

La couleur est aussi uniforme dans les comtés avoisinant Trois Rividres,
Champlain et Saint-Maurice. L4, on rencontre aussi de trésbeaux animaux ca-
nadiens, fauves et A" extrémités brunes, 11 Y en a um grand nombre dans le comté
de Maskinongé, dans le comté de Nicolet, et dans le comté de Soulanges. J'ai
examing, l'année derniére, des animaux venant de ce comlé, et ressemblant géné-
ralement & ceux de Kamouraska, excepté qu'ils avaient la téte plus grosse. La
forme est la méme. Vous pouvez trouver autant d’animaux canadiens que vous
voulez en acheter.

Maintenant comment reconnait-on qu'une vache est canadienne ?

Commengons d’abord pas dire ce que nous devons éviter dans le choix de
vaches canadiennes; D'abord, couleur rouge foncé ; une vache qui a cette cou-
leur ne peut pas étre canadienne. - 11 'y a pas de telle couleur parmi les vachés
canadiennes.. Les couleurs sont : noir, fauve, fauve avec extrémités brunes, ou
gris. Un cercle jaune autour du mufle, ou lorsque I'animal est gris, un cercle
blanc. Assez souvent un cercle autour des yeux. Assez souvent, surtout les
brunes, une barre brune, une barre fauve, sur le dos.

Il faut donc rejeter tout animal qui a la moindre couleur rouge foncé. Cette
couleur appartient aux Aryshire, aux Durham, mais aux Canadiennes, non.

La couleur bringé, barré, peut étre admise. Le type de ces animaus, ce-
pendant, est différent, moins beau, et je le recommanderais moins que les autres.
Toutes les vaches barrées ont la téte plus longue que les autres, plus grosse,
moins jolie, par conséquent ; les cornes sont plus laides, pius longues, tournées
en avant. Tandis que les animaux du comté de Charlevoix et du comté de Ka-
mouraska ont les cornes plus courtes, tournées en avant et en dedans, ce qui
donne une apparence plus délicate a la tote,

Caille (noir et blanc). On trouve rarement cette couleur chez les animaux
purs-canadiens. Il peut y en avoir ; moi je m'en ai jamais vu. ' Je n’ai jamais
vu d’animaux noirs et blancs ayant la forme dela téte et la forme de la croupe
que doivent avoir-1és vaches canadiennes,

Couleur cendrée. Je suis sous Iimpression que la couleur cendrée doit atre
évitée. Peut-8tre y a-t-il des animaux canadiens qui ont cette couleur; je n'en ai
pas vi. Dans tous les cas, c'est une couleur favorite de la Durham, et tout ce
qui porte la couleur de la Durham doit 8tre 6vité par ceux qui ne conmaissent
pas parfaitement les caractéristiques des deux races. S ' \

Utie couleur que lon rencontre assez souvent chez les animaux canadiens,
c'est la couleur blelr/ Cependant, si j'avais un conseil a donner, ce serait de
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prendre des animauxtout noirs, ou fauves, ou fauves avec extrémités brunes, ou
gris. i \
Je siiis sous Pimpression, commie beaucoup d’autres d'ailleurs, que d’ici A dix
ans, nous ne ferons pas autre chose dans la province de Québec que du beurre et
du fromage Car; il nous viendra du Nord-Ouest du bétail de boucherie plus que
nous n’en pourrons consommer, ainsi que les grains et les gros clievaux. Il nous
restera, & nous, dans la province de Québec, lindustrie laitidre, I'élevage des
petits chevaux trotteurs, pe ut-8tre,'élevage des chevaux pour I'usage général. Ces
choses admises, nous devons donc nous efforcer d’améliorer autant (ﬁé*possihle
nos troupeaux laitiers, o

Nous avons plusieurs moyens & notre disposition ponr arriver ATe but, Le
premier c’est d’améliorer ce que nous avons en tres grande quantité, nos animaux
canadiens qui constituent les 75 ojo de la race bovine de la province. Ilnous
reste & améliarer par une meilleure alimentation ce qui nous reste de cetle race
bovine-canadienne; ou bien 2 1a croiser avec la Jersey, la Guernsey, ou PAyrshire,
ou encore la Holstein Mais, combien y a-t-il dans une paroisse de cultivateurs
qui aient les moyens d’acheter tous les deux ou trois ansun mi'e reproducteur
Ayrshire ? Je crois qu'il y en a peu qui aient les moyens, et encore moins qui en
aient le désir. A plus forte raison, le nombre sera-t.il petit de ceux qui voudront
faire les frais d’acheter et de garder des jerseys pur-sang, qui cofitent encore plus
cher que les Ayrshires.

Cependant il vavdrait encore mieux avoir recours 4 ce moyen, malgré sa.
lenteur, que de rester comme nous sommes.

8i ceux qui sont dans 'obligation de garder des troupeaux de vaches laitiéres
comprenaient P'importance qu'il y a pour eux de garder un troupeau uniforme, ce
serait un grand pas de fait. Il faut travailler a améliorer ses vaches non seule-
ment au point de vue de'la production du lait et du beurre, mais encore au point
de P'uniformité du troupean.  L'uniformité d'un troupeau ajoute 25 oj0 4 sa va-
leur. L'acheteur, qui cherche & se monter un troupeau, achétera toujours de pré-
férence, deux ou trois vaches de la méme couleur s'il les rencontre chez le méme
individu, au lieu de courir A différents endroits pour se procurer un troupeau
uniforme.

Je suis sous l'impression que dans quelques années toutes ces races étran-
gereg qu'on a essayé & implanter chez nous i tant de frais, Ayrshires, Jef-
seys, e, ne vaudront absolument que leur valeur vénale. 11 Y a trois ou quatre

‘ans, tous ces animaux avaient des prix exorbitants. Les Jerseys, vous ne pouviez

les achieter 4/ moins de ' payer des $300, $400, $500 pour un animal peut-8tre bon,
mais souvent médiocre. Les'Ayrshire se vendaient moins cher; cependant ils se
vendaient beaucoup plus cher qu’aujourd’hui. ' Les Holstein, les Durham étaient
exorbilants.« On: n’achetait pas un Holstein, un veau & moins de $250 & $300, ' Ces
choses 13 ont bien‘changé, Les prix de ces ahimaux sont bien tombés; surtout ici
et dans Ontario; pares que pourles adimaux de boucherie, on cotfiprend dans On:
tario comme dans la province de Québec/que @ici & quelques‘années'il faudra les'
remplacer par les animaux de laiterie. Le prix des animaux Durham, Hereford,
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Angus est donc tombé 4 la valeur de ces animaux. On peut acheter des animaux
de la meilleure de ces races pour $50 4 $100, ce que nous aurions payéily a trois
ou quatre ans, $300 & $400. Jinclus les Jerseys ; nous payonsentre $50 et $100
ce que nous aurions éé obligés de payer ilya quelques années 400, 500; 600 et
$700. Tl faut donc revenir & I'ordre naturel des choses.

Or, au lieu de faire nos efforts pour faire disparaitre ce qui reste de la race
bovine canadienne par des croisements avec des races qui ne valent pas mieux
qw’elle, nous ferions mieux de chercher & améliorer notre propre race bovine, sous
le rapport de la taille et du rendement, par une alimentation rationnelle. Je crois
que cette importante question commence & éire comprise. Je regois tous les jours
des lettres me demandant des renseignements au sujet de notre race d’animaux
laitiers et m'exprimant te désir dans un avenir rapproché de monter un troupeau.

Jai dit que pour moi la vache canadienne était seur de la Kerry. Vous se-
riez surpris de voir la ressemblance qu'il y a dans nos vaches noires.canadiennes
et ces Kerries, qui sont excellentes laitidres. J’ai oublié de mentionner en com-
mengant qu'une des couleurs les plus recommandables des animaux canadiens
était la couleur noire. 5

Peut-8tre que les meilleures vaches laitidres canadiennes que j'aie vues sout
des vaches noires, petites, basses, larges. i

Cela m'ameéne & vous parler de quelque chose que vous conuaissez peut-dtre,
mais dont on ne peut trop parler : les marques d’aprés lesquelles on peut juger
d’une bonne ou d’une mauvaise laitigre.

Ce travail est assez facile pourvu qu'on se rappelle quelques notions bien
simples.

La premiére chose qu'il y a & rechercher chez une vache laititre cest la
DPhysionomie féminine. Une vache a-t-elle la ressemblance d’un taurean, elle ne
peut rien valoir, parcequ'elle n'a pas les aplitudes de son sexe. De méme, un
méle qui a une physionomie féminine ne peut pas étre un bon méle reproducteur,
II fayt qu'il ait la physionomie la plus male possible ; immense cou, des yeux
aussi méchants que possible, un front large, couvert de poil, une expression
féroce. '

Chez les vaches la physionomie ne peut dtre assez féminine. Plus l'expres.
sion de cet animal est douce, calme, et exprimant la délicatesse, plus cet animal a
des aptitudes & la production du lait, surtout. Par conséquent, la téte doit &tre
excessivement séche. Il ne doit y avoir que la peau et les os ; pas de tissu cellu-
laire, pas de gras. S'il y a du gras, la téte aura plus ou moins I'expression mas.
culine. ;

Le cou doit 8tre excessivement fin ; car la caractéristique des femelles de tou-
tes les races c'est la délicatesse d’expression de la physionomie, la délicatesse dn
cou, et la partie antérieure du tronc.

Epaules, cou et téte aussi fins que possible}; & partir de 14,la vache doit pren-
dre des proportions volumineuses. Le bon reproducteur doit avoir un gros cou,
les épaulés volumineuses, les bras volumineux, les parties antérieures du thorax
volumineuses, et 4 partir de 13 en diminuant.
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Clest le'tontraire pour les vaches : parties antérieures minces, parties posté-
rieures larges. Plus les parties postérieures sont larges de la pointe d’une bran-
che & la pointe de I'autre, plus le pis est proche de terre, plus la vache a d’aptitu-
des & la production du lait. Cela s'explique par la physiologie, par la zootechnie.

8i une vache est mince du derriére, si le corps a de la hauteur, iln'y a pas de
place pour les vaisseaux, moins de sang qui circule, une nutrition moins grande
pour 'organe que nous voulons exploiter.

Quand méme on n'aurait pas d’autre marque que la grosseur de la veine du
lait, on aurait encore une bonne marque. La veine sera d'autant plus grosse que
la partie postérieure sera plus développée.

Par conséquent. ce que nous devons rechercher c’est le plus grand développe-
ment possible du train postérieur, en largeur et en profondeur. Ily a des petites
vaches canadiennes qui ont les formes développées & un HEgré extréme. Je con-
nais une ou deux-vaches entre autres, prés de Québec, deux petites vaches noires,
qui ont ces caractéres trés-prononcés : irés-minces de devant, trés-larges derriére,
et distance de 8 & 10 pouces seulement depuis les trayons 4 la terre.

Ceux qui ont étudié un peu le systéme Guenon, pourront certainement en ti-
rer parti. Il n'est pas nécessaire naturellement d’étudier les différentes variations
que Guenon a établies. Cela est absolument inutile. Mais si vous ‘choisissez bien
votre animal, s'il est trés dévoloppé 4 la partie postérieure, c'est-d-dire si I'espace
entre les jambes est trés-large, vous trouverez que toujours ces animaux ont un
écusson de premiere classe. C:sont toujours des vaches de type “ flandrine. "
Vous ne verrez jamais une flandrine qui ne soit pas large postérieurement, de
méme que vous ne verrez pas une vache trés large du train postérieur qui ne soit
pas une flandrine. L’un ne va pas sans l'autre.

Je termineici ces remarques en recommandant & votre attention 'étude cons-
tante de 'amélioration du bétail canadien ; c’est ce qui vous rendra prospéres

LE HARAS NATIONAL

ReMaRrQuEs DE L’HoN. M. BEAUBIEN

Monsieur le Président, Messicurs,

Je ne veux pas me refuser & linvitation que 'on me fait de vous parler du
Haras-National, parce que je crois devoir ne négliger aucune occasion ou je puisse
promouvoir cette ceuvre. :

Je dois dire, en commengant, que si je n'avais pas rencontré en France des
peisonnes connaissant le Canada, appréciant notre population, et sachant parfai-
tement quels chevaux lui convenaient, je n'aurais jamais réussi.

Tout ce que j'ai entrepris de faire, pour ma part, ¢a été d’écouler les produits,




de faire les ventes. La difficulté, dans une entreprise de ce genre, c'était de faire

Pachat; et je me permets de vous présenter, tout absent qu'il soit

président, M. le baron E. de Mandat-Grancey, que nos littiérateurs ¢

Ja par ses écrits, si pleins d’esprit, et dans lesquels on trouve plasd'un
bienveillante A 'adresse des Canadiens-Francais, Il est certainement dme de
notre entreprise. Les capitaux sont pour moitié canadiens, et pour moitié francais,
M. le baron de Grancey est propriétaire de fermes dans le Perche. Cest luiqui est.
chargé de faire les achats. Je veux que vous jugiez vous-mémes de son wuvre,
Je ne ferai pas 'éloge de nos chevaux; je sais quo

eil et savent juger d'un cheval. Je me soumels i v
Jje vous demande c'est de les examiner.

Il y en a, je crois, pour tous les goits. Ceux qui aiment le cheval pesant en
trouveront 13 de 1850 & 1900 Ibs, & I'dge de trois ans. Ceux qui aiment un cheval
avec lequel ils puissent promener leur dame avee beaucoup d’élégance et de rapi-
dité, n’auront qu'a s'adresser aux Normands £

et ceux qui préfareront les anciens
chevaux canadiens pourront s'adresser aux Bretons ou aux plus petits Percherons,

Je ne sais pas s'il y a des Ecossais, igi, je n'aimerais pas a les Iroisser, mais
nous avons dit 4 M. le baron de Grancey, que pour notre part, nous commengons
ant plus de
$ du cheval de trait,
ché. Nous avonsde-
¢éellement remplacer nos an-

otre jsugement; tout ce que

A Btre fatigués des Clyde, que nous voulions avoir des chevaux ay
muscles, d’activité ; des chevaux qui, sans perdre les qualité
puisssent dans les temps froids nous ramener au trot du mar
mandé des chevaux vifs, des chevaux qui puissent r

ciens chevaux canadiens,

Vous savez que l'ancien cheval canadien était un cheval trés docile & I'ou-
vrage ; malheureusement, nous l'avons complétement perdu, et les quelques su-
jets que l'on a pu, & force de réclame, réunir, certainement ne représentaient pas
ce qu'étaic la race anciennement. Eh bien ! en Fraunce, on a conservé les che-
vaux desquels provenaient les chevaux canadiens.

Vous savez que les chevaux percherons, comme les chey
pris en soin par le gouvernement francais lui-méme, et ce
Or, ¢’est sous Louis XIV que nous sont venus la plupart de
ont fait la base de notre race de chevaux canadiens

Ces chevanx 1A ont 6té conservés avec soin par le gouvernement, dans les ha-
ras du gouvernement, et c’est pour cela que nous avons pris le nom de har
que nous voulons copier ces élablissements.

Le gouvernement frangais, non-seulement donne des prix aux différents éta-
lons dans les départements et des certificats, afin que la population agricole sache
ol prendre un bon étalon, mais encore, il réunit en haras un certain nombre de
ces chevaux. Par exemple, au haras du Pin, il y en a 400 au moins ; et aussitot
qu'un cheval a duré son tewps, il est enlevé et remplacé.  Cela a été fat par le
gouvernement depuis 300 ans. Cest de 1 que proviennent les Normands que
nous avons achetés,

Maintenant, examinez ; si vous ne trouvez pas & votre gofit, nous ne méri-
tons pas d'étre encouragés. Mais si vous trouvez que les chevaux valent la peine
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d'étre emmenés dans vos comtés alors, vous pouvez le faire avec plus d’avantage
avec nous qu'avec tous autres, vous n’avez pas de dépenses & encourir pour frais
de voyagesen France; et ce n'est pas tout d’aller en France; il faut savoir ot aller
chercher les chevaux. Les chevaux sont ici, 8'ils vous plaisent, nous nous arran-
gerons,

Quant aux prix du loyer des chevaux, nécessairement, ils sont assez élevés.
Vous devez tenir compte de ceci, que nous seuls courrons tous les risques, anssi
nous demandens un tiers de Ja valeur du cheval par saison.

Nous trouverions, certainement, dans les campagnes, des gens qui ont le
gofil des chevaux et & qui on pourrait les confier, mais comme il faut établir une
régle générale, afin de n'offenser personne, nous avons décidé de laisser- les che-
vaux continuellement sous la conduite de nos hommes. Ceux qui loueront
les chevaux devront encourir les dépenses aller et retour des chevaux et de
I'homme, et la pension du cheval pendant qu'il sera & la campagne. A Pautomue,
vous serez débarrassés des dangers & courir en gardant un cheval. Car, 1l y a
toujours un certain danger, surtout pour ces chevaux, chez qui un coup de sang
est quelquefois & craindre.

Maintenant, je dois dire que jusqu’a présent on a préféré acheter, c'est pent
dtre le meilleur systeme aprés tout.  Méme, on a préféré acheter 'automne afin
@’accoutumer le cheval & sa nouvelle habitation et le faire connaitre dans la
localité.

Jespere que la province de Québec profitera de I'expérience de nos associés.
1ls ont certainemest le coup d'eeil juste en fait de chevaux, Ils ont acheté non
pas ce qui pouvait 8tre & la mole, mais ce qui était réellement bon et de bonne
race.

Vous nétes pas sans savoir que le godt du peuple américain s'est dévoyeé.
Ainsi, on n'en est plus & demander aux Etats-Unis que des chevaux de deux mille
et deux mille deux cents livres. Eh bien! n'importe quel cheval, quand il est
rendu & ce poids, est tellement lourd et Iympathique, que vous n'en pouvez pas
obtenir grand mouvement. Il faut nécessaire nent que tout céde an poids. Tes
Américains, je dois le dire, font en ce moment fausse route.

Dans notre pays, on le comprendra, pour qu'un cultivateur soit satisfait, il
faut lui donner un cheval d'usage général, et non pas un dont il puisse simple-
ment dire’: C'est un gros cheval.

Faites trotter un cheval de 2000 1bs pendant un quart d'heure, c’est déja un
exercice extraordinaire pour lui.

Le baron de Grancey m'a plusieurs fois écrit : ¢ Vous avez un climat rigou-
reux ; nécessairement les routes, 'automne et P'hiver, sont difficiles, vous avez
beaucoup de neige ; je vous conseille pour le percheron de 1500 4 1700 1Ibs, le
vieux percheron de France, voild le cheval qu'il vous fant.

Si “ Joly ” est un peu gros, nous avons fait exception : il était si beau, et il
fallait quelque chose pour prendre l'eil des Américains

t
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RAPPORTS DES INSPECTEURS

FABRICATION DU BEURRE ET DU FROMAGE

A L:HONORABLE CoMMISSAIRE DE

L'AGRICULTURE ET DE T.A COLONISATION,

QU¥BEC,

Monsieur,

J'ai Phonneur de vous soumettre mon rapport d'inspecteur de beurreries et
fromageries pour la présente année. J'ai commencé mon inspection le 11 Juin
et j'ai terminé le 27 Septembre.

Dans cet espace de temps, j'ai visité 94 fabriques dont 54 fromageries, 31 beur-
reries et 9 fabriques combinées,

En comparant nos notes de cette année avec celles de lannée dernibre, je
constate moins de progrés dans la fabrication du fromage que ces années dernitres,
Cependant je dois 4 qu'un certain nomhre de fabriques n’ayant pas été visitées
Paunée dernidre,contribuent en grande partie & cette décroissance de progres, ces
fabriques étaient pour la plupart en arriere d'an moins un an dans les améliora-
tions de fabrication, .

Dans la division que jai parcourne, le fromage est fait partout d’aprés le sys-
teme cheddar, mais dans un bon nombre de labriques, il y a encore beaucoup &
faive, pour que l'on fasse un fromage cheddar parfait.

Les améliovations se font trés lentement dans certains endroits. Il y a'des
fabriques d’une construction tres défectueuse et qui existent depuis des années
sans la moindre amélioration. Tl n'est pas surprenant de trouver dans ces fabri-
ques plus de fromage de seconde qualité que de premiére,

Linstallation laisse encore A désirer dans beaucoup de fabriques. Les usten-
siles que 'on emploie dans la fabrication sont souvent trés défectueux et ne sont
Pas toujours en rapport avec le systeme actuel de faire le fromage.

Il y aurait ds l'amélioration A faire dans les couteaux 4 caillé. Il y en a qui le
déchirent plutdt qu'ils le coupent les lames n’étant pas assez tranchantes, d’autres
ne le coupent pas assez fin, les lames étant trop distantes. Un bon couteau 4 cail-
1¢ doit avoir les lames tranchantes et unies et pas trop distantes les unes des au-
tres, trois lignes est la honne distance, Les couteaux que l'on fait souvent faire
par le premier ferblantier venu ne valent rien, ils causent plus de perte dans une
saison que colterait l'achat de plusieurs bons couteaux.
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Le syphon est encore beaucoup trop commun, Jai remarqué que 1A ou on
Iemploie,la qualité du fromage laisse généralement i désirer, ce fromage n'a pas
la fermeté voulue. L’enlivement du petit-lait au moyen du syphon ne permet
pas au fabricant, & moins qu’il a1t une couple d'aides,de fairele brassage du caillé
4 sec dans le temps et les conditions voulus pour obtenir un caillé ferme et bien
«divisé. 8i on connaissait ou plutdt si on comprenait les avantages d'une bonne
chantepleure sur le syphon, personne n'hésiterait & s'en procurer.

La fabrication souffre encore de plusieurs défauts, je ne mentionnerai que les
plus communs et les principaux. Le plus grand et le plus général consiste 4 ne
pas brasser suffisamment le caillé pour 'affermir avant de le _tasser sur les cOtés
du bassin, ce travail se fait rarement bien. Le caillé doit 8t€e biemaffermi par
un brassage énergique et maintenu autant que possible en pdtits grains tela
qu'étant dons le petit-lait. Ces deuy points sont importants si I'on veut obtenir
un fromage d’exportation de premiére qualité,

Autre défaut consiste A trop se presser A passer le caillé au moulin, au lieu de
laisser ce dernier trois heures en blocs, on ne le laissera qu’ydie heured une heure
et demie. L'expérience acquise jusqu’d aujourd’hui démontke qu'il faut euviron
trois heures entre I'enlévement du petit-luit et le passage au quoulin, pour que le
caillé soit dans les conditions propres 4 faire un fromage de prowmibre qualité.

Lorsque le caillé est poreux il faut plus de temps, afin de laiS¢er aux mauvais
8az, que contient le caillé, le temps de faire leur effort et s'échajper. Pendant
tout’ ce temps il est trés important de tenir le caille chaud, & la tempéra-
ture de 94°2396° I est de plus trés-important de le bien brasser, aprés le
coupage au'moulin,une douzaine dé¢ minutes suffisont pour un bon lait, mais un
caillé poreux demande un brassage beaucoup plus long, afin de faire disparaitre
les petits yeux qu'il contient avant la salaison,

Les beurreries sont toujours & peu prés dans le méme état, c'est-d-dire qu'il se
fait que trés peu de progres. 1l Y @ quelques bonnes fabriques ou on fait bien le
beurre ef ou on cherche & améliorer la fabricatien, mais la grande majorité de
nos beurreries sont ce qu’elles étaient il Yy a trois ou quatre ans, c'est toujours la
méme fabrication routiniére qui s'y pratique. Cet état de chose est dd, comme
on le sait, aux fabricants ne connaissant Das bien leur métier, puis aux fabriques
mal installées. Il n’est pas plusdifficile de faire du bon beurre que d'en faire du
mauvais, mais pour en faire du hon, 11 faut tout le contraire de ce qu'il faut pour
en faire du mauvais, ¢'est-2-dire avoir un bon local,une bonue installation,de l'eau
froide en abondance, ainsi que de la glace et surtout un fabricant connaissant son
métier. Ces quatre choses indispensables manquent souve..t dans nos fabriques,
surtout les derniéres. Dans la construction, le défaut le plus général existe dans
la chambre au beurre qui est presque toujours trop chaude. Dans linstallation
les ustensiles sont généralement convenables, il y a exception pour la conserva-
tion et maturation de la créme ot les chaudiéres quel'on emploie dans le plus grand
nombre des fabriques devraient dtre remplacées par des bassins. L'eau fait sou-
vent défaut, soit qu'elle manque, ou qu'elle soit trop chaude, mais ce dernier
défaut pent étre corrigé par une bonne provision de glace. Quant a la glace, il y
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a plusieurs fabriques qui n'en font aucun usage, et la grande majorité en sont
approvisionné bien insuffisamment. La glace est indispensable daps la fabrication
du beurre pour toujours bien réussir. Il n’y a pas d’eau assez froide qui puisse
dispenser de son emploi dans les chaleurs de I'ét6. Il ne suffit pas, comme cela
se fait généralement, de ref1oidir la créme a la température de 602 avant le barat-
tage. Il esttrés important de la refroidir promptement immédiatement ‘aprés
I'6crémage, on encore mieux pendant l'écrémage, &la plus basse température
possible, & 40° et plus bas si on le pouvait, puis la laisser & cette température
queltues heures. ' La réchauffer ensuite pour lui faire prendre une ligere acidu-
lation et enfin baratter & basse température 54° & 56° et faire tourner la baratte
rapidement, sans toutefois dépasser les bonnes limites. La créme ainsi traitée
sera facile A baratter, donnera le meilleur rendément et produira un beurre de
choeix, pourvu cependant qu'il soit fait d’aprés le systeme granulaire.

La fabrication du beurre n'offre rien de bien encourageant pour l'avenir, quant
A Pexportation, si on en juge par le mauvais nom qu'anotre peurre en Angleterre,

lequel augmente au lieu de diminuer. Il seraittemps que des moyens énergiques
seraient pris pour améliorer la fabricalion. '

Notre systeme d’'empaquetage est trés défectueux ; il'y a certainement beau-
coup de notre beurre qui est gdté parce qu'il n’est pas d'épreuve de lair ; les tinet-
tes mal préparées y sont aussi pour quelque chose. .

Ce qui nous manque pour progresser, ce sont des écoles ou des expériences sé-
ront faites sur les meilleures méthodes & suivre dansla fabrication et surtout dans
lerpaquetage et I'expédition.

L’inspection rapide que nous sommes obligés de faire vu le grand nombre de
fabriques & visiter, est cause que nous ne pouvons faire grand bien. Cette inspec-
tion rapide va beaucoup mieux pour les fromageries que pour les beurreries. Il
vaudrait mieux ne visiter que la moitié, méme le tiers des fabriques que l'on vi-
site et les bien visiter ou bien étre plus d’inspecteurs. Dans la généralité des cas
Pinspecteur devrait rester pas moins de deux jours dans la méme beurrerie, afin de
travailler avec le fabricant et pouvoir corriger 13 ou il y a des défauts. Hy a,il
est vrai, des fabriques tellement mal montées qu'il est presqu'impossible d’ensei-
gner quelque chose pratiquement, mais le nombreiren est pas trés grand.

Un autre obstacle au progrés est le prix & peu prés uniforme que se vend
notre beurre bon ‘comme mauvais, J'ai souvent entendu  dire 4 des fabricants :
Pourquoi tant me donner de trouble, apporter tant de soin pour faire mon beurra,
je vends le haut prix du marché, ot aussi bien qu'un tel de mes voisins qui prend
beaucoup de peine et qui ne vend pas mieux que moi. Quant au prix payé pour
le beurre, Clestcertainement le cas qu'il y a trés peu de différence dans les dif-
férentes qualités, cela contribue pour beaucoup d arréter le progrés. Ainsi donc
dans l’état actuel des choses, si nous voulons améliorer notre fabrication et con-
server le marché anglais pour_écouler notre beurre, il est temps de nous mettre &
I'ceuvre. Espérons que notrejsociété, avec l'aide du gouvernement, prendra les
moyens nécessaires A cette fin et que le progros se réveillera. ;

; Respectueusement soumis,

&

J. L. PAINCHAUD.
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DISCUSSION

M. Bannaro—1II ressort de ce travail d'inspection, qui est par conséquent un
travail officiel, que la province ne fait pas son devoir, que les membres de cette
50Ci616, (puisque ce sont les membres de cette société que les inspecteurs visitent),
ne: font pas leur devoir comme fabricants de beurre, et'la conséquence 'c'est quo
le beurre ne se défait pas surle marché anglais de ce mauvais nom, que nous
sommes tellement intéressés & changer. M. Damien Leclerc me priait aujour-
d’hui & ce propos de ce mauvais nom que nous avonms sur le marché anglais, de
soulever la question de la fabrication du beurre hors de fabrique. Eh bien Mon-
sieur le président, si nos fabricants de beurre jugent bon de mettre de cdté les
principes élémentaires dans la fabrication du bon beurre, comment voulez-vous
que les cultivateurs s'instruisent et fassent misux que ceux qui leur enseignent

M. Painchaud a fait une suggestion que la sociélé répdte d’année en année, et
j’espére que vous, monsieur le président, trouverez moyen de lui donner suite.
Vous savez que les choses grandissent. Aprés la tige vient lafleur ; nous en som-
mes rendus 13, jespére que nous allons. bientédt avoir le fruit, . Je crois que rien
n'était plus utile dans la société que ces inspections ; mais comme 'état des choses
change, il faut, comme dit M. Painchaud, une inspection pluscompléte. Et si M.
le président actuel peut nous doter de cette chose, de celte seule chose : une ins-
pection plus compléte, il aura mérité énormément du pays.

Maintenant, avant d’enseigner aux cultivatenrs & faire du meilleur beurre,
commencons par avoir des fabriques modéles, que les fabricants fassent leur
devoir, et que cette fabrique-école proposée et que je vois avec tant de plaisir s'or-
ganiser sous la direction des professeurs de I’Assomption, que cette école s'ouvre
comme école de la province dbs le printemps prochain. Je suis siir quil y aura
13 des glacibres assez grandes pour permettre de conserver le beurre. Enfin, nous
avons I'école de beurrerie que la province demandait depuis si longtemps,

Lorsque nous avrons des professeurs & la hauteur de leur métier, les cultiva~
teurs apprendront 4 faire du meilleur beurre. Les marchands anglais sauront que
le beurre de la province de Québec vaut au moins le beurre danois et peut s'ex-
porter aussi bien que le beurre danois.

Retournez chez vous, messieurs les fabricants de beurre, et dites-vous : « Je
'ai pas de glaciére cette année, mais au moins 'annge prochaine, on ne me repro-
chera pas cela.» Mettez-y une surabondance de glace, et lannée prochaine, vous
aurez moins de difficulté A faive votre beurre. Et certainement que les fabricants
de beurre qui font du beurre dé premier choix, sauront dire comme moi. Jesuis
sir qu'il y a autour de moi des fabricants qui savent distinguer, el qui savent

distinguer par Pargent sonnant la bonne maniére de faire le beurre.

M. Mansan—Apreés Iallusion que vient de faire M. Barnard, je suis obligé
@’ouvrir la bouche, malgré le silence que je m'étais imposé, aimant mieux exhiber
mes @uvres une fois accomplies que de faire des discours. .
~ Relativement & l'ouverture & I’Assomption d'une nouvelle beurrerie, je dirai
qu'elle n’a pas encore la prétention de s'intituler une beurrerie-école, mais qu’il
est dans notre intention de la transformer en beurrerie-école, si mous: pouvons
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mettre la main sur un fabricant qui puisse faire du beurre d'une maniére par-
faite, au bénéfice de tous les éléves qui pourront la fréquenter
Je ne suis pas le maitre absolu dans cette institution ; je n’ai pas le contrdle

de ses finances ; je n’én suis pas le propriétaire. Mais je ferai toutce que je '

pourrai faire pour transformer cette beurrerie en beurrerie-école pour le bénéfice
de tous les 8leves de I'institution et de ceux qui voudront venir spécialement pour
étudier la fabrication du beurre. Nous avons 14 de bons éléments. Comme di-
recteur de cette école j'ai confié I'installation de la beurrerie & celui qui est 'dme
de notre association, et je crois que M. Taché a fait pour le mieux et que nous
avons une beurrerie bien installée sous le rapport de l'outillage et de toutle reste.

Nous avons fait une glaciére qui probablement donnera de bons résultats,
mais pour la juger il faudra voir ce qu'elle fera dans le cours d’'un été. Elle est
faite sur le principe des glaciéres Baril. Elle devra conlenir une grande quantité
de glace, elle a 19 x 21 pieds sur 20 pieds de haut, et il y a une cave en dessous
qui sera constamment refroidie par un counrant d’air froid venant de la glace.
Cest le meilleur principe. !

De sorte que nous pourrons conserver le beurre toute l'année A la tempéra-
ture voisine de la glace. Nous aurons la glace dans les meilleures conditions pos-
sibles, car la riviére I'Assomption transporte généralement une eaue clair et lim-
pide, surtout en hiver, et la glace se trouvera dégagée de toules les impuretés.,

Nous serons dans des conditions & pouvoir donner un enseignement assez
complet aux jeunes fabricants qui voudront bien venir chez nous.

Peut-8tre que tout ne sera pas parfait. Le gouvernement pourrait peut-8tre
compléter Iorganisation en envoyant des professeurs capables de faire des lec-
tures scientifiques. Je suis certain que le gouvernement, s'il y a avantage pour
le public, ne tirera pas de 'arriére ; et quant & nous nous sommes préts A faire
notre large part de sacrifice pour arriver & bien.

M. Tacut.—M. Barnard a fait allusion en passant & la réputation de notre
beurre. Comme j'ai traduit, pour la presse frangaise, et notre société, les lettres
de M. Liynch, y'ai eu' occasion de relever une erreur que ces lettres font commettre

involontairement ; car ce n’était pas l'intention de l’auteur de mettre le public |

sous cette impression. Il a méme exprimé une opinion contraire. On me disait ;

« Comment se fait-il que votre société répande les lettres de M. Lynch qui prétend -

que notre beurre de beurrerie ne vaut rien 2« Ma répanse a été celle-ci: « E, ya
« une grande différence entre le beurre de beurrerie et le beurre de commerce,
«qui a fait la réputation de notre beurre en Angleterre. Vous &tes sous une

« fausse impression ; les lettres de M. Lynch ne comportent pas ce que vousdites.

J'avais ajouté & un ou deux endroits de la traduction beurre de ferme, quoique ce
ne fit pas dans L'original.

- Voici une des lettres de M. Liynch qui est conforme & Linterprétation que je
viens de donner. M.Lynch y dit que 'année qu'il est allé en Angleterre, on n’ache-

tait que du beurre de crémerie ; mais que le beurre, celte année la, avait :au{l‘ert

d'un défaut provenant de la mauvase quaktd des tinettes.
Mais vous voyez que M. Lyuch n'a pas voulu du'e que le beurre de crémerne
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était sur le méme pied que le heurre de commerce ordinaire, le beurre de ferme,

Regardez aux cotations de notre beurre, vous verrez le Canadian butter coté

4 50 ou 56 chelins ; (ce n'est méme pas le prix du fromage 4 12 cts) Comment
voulez-vous que cela s'applique au beurre de crémerie qui se vend de 19 & 28 cen:
tins ? .
J'ai eu occasion d'écrire 4 certains marchands de Montré.l pour savoir com-
ment était coté le beurre de crémerie. 1Ils m'ont répondu depuis qu'on le cotait
sous un titre spécial : beurre de crémerie, et qu'il se rapproche & une distance
plus convenable du beurre danois.

En sorte que ceux qui espérent que le beurre fabriyné dans cetle province
prendra bientdt une place qui ne déparera pas trop la place ;occupée par le froma-
ge. ceux-1a peuvent {s'encourager dans la voie oi nous somiues pour les beur-
reries.

Je désire ajouter un mot relativement 4 certains fabricants de beurre qui font
partie de notre société. Ce que M. Painchaud a dit ne s'applique pas & ces mes-
sieurs, et en particulier ne s’applique pas & ceux qui ont-fait des conférences au-
jourd’hui. M. Painchaud-m’a dit aujourd’hui qir'ils étaient des fabricants de beur-
re modeles.

Nous sommes en avant de toutes les provinces du Canada pour la fabrication
du beurre de crémerie.

Aux deux expositions principales du Canada, & Ottawa et & Toronto, il y a
deux ans, les deux premiers prix ont été remportés par des Canadiens-frangais. Ce~
lui quia remporté le premier premier prix & Toronto, a eu le’second & Ottawa, et
vice-versa. Allez demander I'opinion des marchands de Montréal : ils vous diront
que le beurre de crémerie de Québec peut luiter avec le beurre de n'importe quelle
province du pays.

La position occupée par les provinces est inverse en ce qui regarde le beurre
et le fromage. Nous venons en second lieu, aprés la province d’'Ontario pour le
fromage, mais nous venons en premiére ligne pour le beurre.

M. BervaTcHEZ—Permettez-moi de mentionuer un fait concernant notre beur-
re de fabrique.

L'année derniére j'ai envoyé en Angleterre du beurre des premiers jours
d'aotit, : cinq tinetles de beurre de notre fabrique que j'ai envoyées  lafin de sep-
tembre. L'agent & qui je I'ai envoyé m'a dit : '“ Votre beurre est arrivé ici en trés
bon ordre. 1I est d’excellente qualité, et j'espdre que vous coutinuerez & m'en ex-.
pédier, ” Le beurre a 6té6 vendu une § ct plus cher quenous ne P'aurions vendu &

* Montréal.

Maintenant, dans le mois d'aott, j'ai vendu celui de juin et juillet, 3 Montréal,
4 la maison Avyer, je leur ai demandé s'ils étaient satisfaits. Ils m'ont dit: * Telle-
ment satisfaits que nous avons vendu ce beurre pour I'envoyer en Ecosse”

Ainsi tous les fabricants ne sont pas incompétents 4 fabriquer du ‘bon beurre.
Tl y a quelque chose 4 faire’; mais il ne faut pas trop déprécier notre beurre cana-
dien. [ ne faudrait pas laisser croire dans les rapports que notre beurre u'est pas de-
qualité propre & lexportation. ©~ = G

!
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M Taché exhibe A l‘assemblee uu échanullon de tmette pour l'exportanon :
tinette foncée des deux bouts.

j Mi BARNARD.~J'ai entendu ces remarques avec béaucoup de plamr BL yai
dit tout &-'heure que nous avions heaucoup de progres & faire, c’était dans le bt
de lancer nos fabricants dans la voie des réformes anssi vite que possible.. Com-
me l'a dit M. Taché, la province de Québec est en avant ; seulement moins on dit
cela, mieux ¢'est pour nous. Il y en a un grand nombre qui ont besoin d'étre pous:
sés ; et quand on voit des rapports comme celui de M. Painchaud qui signalent
des fautes grayes commises dans la fabrication;eh bien'} il faut dire aux délin-
quants : ¢ Vous n'avez pas le droit de faire ce que vous faites.” Il me semble que
Pannée prochaine il sera impossible & M. Painchaud de faire un rapport comme
celui de cette année, parce qu'il y aura des glaciéres partout.

3

A 1L’HONORABLE COMMISSAIRE

DE L'AGRICULTURE ET DE LA COLONISATION,

QuEBEC.
Monsieur le Ministre,

J'ai honneur de vous faire rapport, qu'ayant. été de nouveau nommérmspﬂ(‘a
teur de beurreries et fromageries pour la saison d'été 1889, j'ai procédé d’aprds les
instrugtions recues du Bureau de direction de la Société d'Industrie laitidre de
de la provmce dans l'ordre 'ordre suivant :

Le premier mois a/6té employé A convoguer et tenir des assemblées réglonales
-auxquelles étaient inyités les, fabricants des, parmsses .environnantes afin dedeur
faire part d’une maniére pratique de nos connaissances comme fabricant de fro-,
mage, et de leur donner I'avantage de se communiquer mutuellement 1,eur ma-
niére de voir sur cette industrie, Les endroits choisis pour donner, ces conférenges
dans la partie de la province que je devajs visiter, étaient les suivants: Ste. Croix,
chez M. F. X, Bertrand; Gentilly, chez M. Eusébe, Houlde;: Ste, Anne de la Pérade,
chez M, N. E. Clemem, St Norbert, d'Arthabaska, chez M. Germain: St. Pierre;.
St. Joseph Beauce, chez M. Joseph Lambert; Malbaie, chez M. Jules Bradet; Baie
8t Paul, chez M. Chas Martal,,ﬂhxmunml, chez M. Chas Tremblay, St. Jépome
du Lac St. Jean, chez MM, D. Jalbert & Gie. /... | 5

Le nombre. total des fabricants qui ont. apsmé a ces, confqrancea a gtb d@ 60,,5

compris les chefs de pratique et apprentis (16) emnluyés»dauslmdmm fabriques -

oy, avaient lieu, ces réunions, en, sorte que 44 personnes ont df Pﬂ placer pour;
assister 4 ces assemblées. | Ce, nombre West, certainement,ipa compara;

tivement & celui de ceux qui fonl métier de fromager danq ieﬂitm due jiai
parcouru, puisque j'ai vmté 97 fromageries occupant environ 175 hommea, mais
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rtation ; il faut tenir compte de la difficulté pour un fabricant d'tre absent de son établis.

, sement, pendant une journée entiére, durant la, période d'ouvrage, i moins,

Bi jlai comme la chose leur a 6t6 conseillée, qu'il fit son fromage la veille au soir ou le
¢ le bt soir méme de I'assemblée, et cela 6tait une innovation, il était assez difficile de
.. Com- contraindre le fabricant 4 changer, méme pour une fois, ses habitudes, et de dé-
18 on dit cider les fournisseurs de lait & apporter celui-ci & une heure inusitée. Cependant
re pous: J'ai vu des gens partir de trds loin et se rendre au lieu désigné et ce par de trés
ignalent mauvais chemins, et je dirai que ce n'était pas toujours ces derniers qui en
x délin- avaient le plus besoin, par contre, d'autres presque voisins, oat cru devoir
ble que dédaigner ces sortes de \conférences sous prétexte, nous aimons & croire,

comme qu'ils en savaient plus long que nous sur le sujet. Quand bien méme la chose
serait vraie, ces messieurs auraient df se faire un devoir de venir nous faire part
de leurs expériences et nous donner l'avantage d’en profiter nous-mémes afin de
nous meltre en mesure d'en faire bénéficier le plus. grand nombre possible :
dailleurs, il ne faut pas oublier que le meilleur ouvrier peut, méme trés souvent,
retirer quelque chose de bon dans la plus mauvaise des boutiques, et j'en ai eula
préuve plus d’'une 1‘3 dans mes visites, en constatant que de mauvais fabricants
avaient une maridre bien intelligente de faire certaine partie de leurs travaux,

Ls reste de la saison a ét6 employé & visiter chacun des établissements lai.
tiers de mon arrondissemetit, dont la presque totalité des propriétaires ou fabri-
cants sont membres de la socéité d'industrie laitidre. ;

Cette tournée d'inspection m’a démontré qu'il y a certainement amélioration
depuis I'an dernier dans la fabrication du fromage, mais il Y a encore beaucoup a

rinspace faire pour arriver 4 la perfection, tant de la part des proprié\baires de fabriques et
pras les leurs fabricants que de celle des fournisseurs de Iait. .
tidre de Aux propriétaires je dirai : travaillez & améliorer vos constructions, surtoub

. , vos séchoirs, voyez & ce que votre fabrique soit pourvue du matériel voulu pour
rionales la confection d’un produit de premiére classe. A la grande partie des fabricants,
de leur je demanderai en grice de redoubler de précaution 3 partir de la réception du
 de fro-. lait jusqu'a ce que le fromage soit liyré au marché, Je m'adresse surtoue A la
eur,ma- classe de fromagers qui connaissant les grandes lignes & suivre pour faire un fro-
férences mage acceptable ne sont pas assez minutieux daps la plupart de leurs opérations :
0. Ciraix,, 4 commencer par la réception du lait, laquelle deyra, autant que possil)le, étre
Pérade, faite par le fabricant lui-méme, qui ne devrait pas laisser passer,un. bidon de lait
Pierre; sans s'assarer soit par l'odeur ou le golit de son état de conservation, sans négli-
ot; Baie get de voir & ce que ce lait pe soit pas falsifié par une addition d’eau ou. par un
Jérdme écrémage quelqu’infime qu'il soit, Un, tableau ayant pomr titre: ¢ Epreuve du
itigal lait” préparé par Mons. le Secrétaire de la sociéld. d'industrie, laitiére, de  cette
de. 60,7, Dprovinge, el ,,dis.trihu,é aux membres de cette société, .aidera beaucoup, les fabri-

hrigues caxits‘,a‘ 8¢ servir des instraments qu'ils ont généralement pour connaitre la ris .

oy B chqss‘e;:du, RO alis 8 Lol 9D Epa o0 e I HGRIGY b B e # ;;”
. Le fabric h; devra fa'rgt,:smargixex:'& «qui de droit, avec les,. ménagements
voulus, les défauts qu'il dépouvrira dans le lait, et donner aux patrons lesmoyens  *

8, mais de les corriger.
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Pendant la réception du lait 'on doit voir & ce qu'il soit l6gérement et assez
souvent brassé pour empécher autant que possible la créme de monter, ce qui
constitue une perte tant dans la quantité que dans la qualité.

Beaucoup de fromagers ne sont pas'assez vigilants le matin  faire la vapenr
voulue pour faire chauffer le lait qui doit 8tre travaillé aussitdt que possible & I'é-
poque des grandes chaleurs, vu qu'il est porté 4 sirir trop vite, et dans les saisons
fraiches il doit &tre chauffé dés le commencement de sa réception, afin de le faire
mdrir de maniére & refarder le moins possible sa mise én présure, car I'on sait en
pratique que plus I'on retarde A faire cailler le lait, plus il y a perte de beurre,
¢’est pourquoi je conseille aux fromagers d’avoir du feu de bonne heure, le matin,
en tout temps, & I'époque des chaleurs pour ne pas retarder la mise en présure du
lait et dans les saisons fraiches afin de hiter sa maturité et le tenir 4 une tempé-
rature d'environ 90¢ durant sa réception, mais ¢omme il est difficile de faire re-
froidir ce lait & 86 je conseillerais de garder la canistre & peser, pleine de lait
froid afin de la déverser dans le bassin quand le lait qui y est conlenu est suffisam-
ment avancé, au jugement du fabricant, pour la mise en présure. Comme je ne
veux m'appliquer qu’a certaines considérations relatives a la fabrication propre-
ment dite du fromage, je passerai de suite au moment ol le fromager est appelé &
relever les cotons qui enveloppent le fromage dans le moule. Il y a trés souvent
négligence & cette phase du travail en ce que ces cotons ne sont pas assez élirés
(conséquence—le tromage se fendille etc.) sur les cOiés de la meule. Ces cotonssont
souvent trop longs et devraient &tre coupés demanidre & ne recouvrir le bout du
fromage que d’'un pouce environ. L’on doit voir & ce que les couvercles de bois
que l'on pose sur le caillé dans les moules soient assez grands pour qu'il n'y ait
pas de rebords au fromage, ce qui lui donne une mauvaise apparence. Le froma-
ge rendu dans le séchoir doit 8tre placé de maniére A reposer sur toute la surface
de la meule également afin dg la garder bien unie. ' Enfin quand le fromage doit
8tre emboité pour le marché, il doit I'dtre dans de bonnes boites qui devraient
8tre rasées au moins a la hauteur de 1a meule y conlenue afin qu'elle y soit plus
solide gt que le tout prenne le moins de place possible.

A propos de boltes, je regrette d’avoir & dire que certains fabricants de bois de
boites, sont d'une malhonnéteté révoltante, en en livrant d’avarié ou trop court,
ce qui met 'acquéreur dans lalternative de faire de mauvaises boites ‘ou de per-

dre I'argent que lui a couté ce bois. s v
Une chose que j’ai remarquée chez la majeure partie des fabricants, c'est la

peur de 'eau, de I'eau nette spécialement, car les lavages sont bien importants it
me semble dans une fabrique de fromage ou de beurre.

Commengant par l'eau qui doit servir 4 ces lavages je dirai quelle est ‘quel-.'

quefois plus salissante que netioyante, car n'est-il pas vrai qu'en régle générale
I'on a l'habitude de plonger dans le quart sérvantd faire chauffer 'eau une par-
tie des ustensiles servant anx usages de la fabrique, tandis que ¢e quart ne devrait
servir seulement que de récipient et non pas de lavoir; de cette manidre, 4 la fin
de la journée en supposant I'eau nette le matin, ce qui n’est pas toujours le cas,

elle est toute graisseuse et impropre.pour laver ce qui demande le plus de soin \

Y

notamment le bassin au laitetc. :
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Ce qui est trés mal soigné par une partie des fabricants, c'est le couloir au
lait quand surtout il est de coton ; ¢e couloir est souvent lavé de maniére a ce que,
apreés quelques jours de service, il a pris une teinte jaune qui ressemble . celle de
l'orange sans en avoir 'odeur. Je ne voudrais pourtant pas par ces observyations,
décourager ceux qui prendront connaissance de ces lignes et pour consolation
Je leur dirai que, sous ce rapport comme sous les autres, ily a amélioration mar-
quée. S i

8i je ne craignais pas de faire des mécontents Je serais heureux de mention-
ner plus d'un établissement tenu de manidre & rendre Jaloux unegrande partie des
fabricants qui malheureusement ne tiennent pas assez & démontrer que c’est réel-
lement une laiterie qu'ils ont & soigner, et qu'ils ont & ceceur de la bien tenir, non
seulement en conservant lintérieur de leur fabrique aussi propre que possible,
mais en voyant & ce que les dépendances, tels que le bassin au petit-lait, etc, soient
tenus convenablement, sans négliger de se tenir aussi proprement eux-m 3mes que
ce genre d'ouvrage le comporte, - De cette maniére le fabricant peut au besoin re-
prendre ses patrons négligents sans crainte de sattirer les mémes reproches ; d'ail-
leurs 13 cst un des grands secrets du succes.

La premigre cause 4 laguelle nous devons attribuer la fabrication de froma-
ges et de benrres inférieurs se trouve naturellement dans la matiére premiére qui
est le lait ; c’est pourquoi je supplie les patrons de faire plus attention A ce que le
lait soit mieux soigné tant quil est en leur possession. A part les vaches qui
doivent 8tre abreuvées et nourries d’aliments sains, le lait aprés avoir été trait
aussi proprement qne possible, doit toujours 8tre coulé, et aéré de suite aprés la
traite, puis conservé dans des vaisseaux en fer blanc, bien propres. Cela me méne
donc & parler des bidons dans lesquels le lait est ordinairement porté aux fabri.
ques de fromage ou de beurre, et qui, il faut l'avouer, sont généralement ma’, jo
dirai trds-mal entretenus. Ils sont rares ceux au dedans desquels iln’y ‘a pas
moyen d'enlever avec 'ougle, dans les joints, une certaine quantité de lait gté.
Une partie du bidon qui est souvent un réceptacle de saletés, c'est le tuyau ser-
vant de ventilateur qui se trouve dans le couvercle. Une autre cause’ qui fait
glter le lait avant qu’il arrive  la fabrique ¢'est I'emploi de linges' pour étancher
le couverele du bidon,linges qui trés souvent, ne sont pas trés bien lavés du prin-
temps & Pautomne. ;o

On objectera que bien souvent les bidons perdent beaucoup de lait pendant
le transport, c'est vrai, mais il y a d’autres moyens d'obvier:a cela, soit 'en ayant
un double couvercle qui emboite en dessus du bidon, ou simplement une 'bande
de ferblanc soudée 4 intérieur, dans le haut du bidon, de maniére & ce que le
collet du couvercle descende entfe cotte’ bande et le bidon méme; an autre
moyen est de faire faire des bidons de maniére qu'ils aient une moulure ou cor:
don 2 la place ‘de cetté bande dont je viens de parler, afin que le couvercle venant
s'ajuster sur cette moulure ou cordon, empdche le lait de s'écouler. - Une autre
raison qui rend difficile Ventretien des bidons pour la bonne con‘nervgﬁqn’dn lait,
C'est la mauvaise’ habitude de’ certaines personnes de ne pas débarrasser leurs
bidons du petit'-’luit qu'ils contiennent, au retour de la fabrique. Combien de fois

ks e
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n'ai-je pas vu méme & la fin de la journée, des bidons bien fermés, encore sur le
bord du chemin. ' Je n’ai pas besoin de vous dire que dans ces circonstances il
n’est pas nécessaire d'aller voir si ces bidons contiennent du petit-lait, la chose
est évidente ; il est certain que les propriétaires n'ont pas vidé, lavé et apporté
leurs bidons sur le bord du chemin, pour venir énsuite les chercher poury metire
la traite du soir. Non, voici ce qui arrive dans ces cas 13, comme le moment de
traire les vaches le soir n’est pas celui ou ordinairement, chez le cultivateur, il y
a de P'eau chaude, on transverse le contenu du bidon qui est siir comme du vinai-
gre ; on le rince avec un peu d’eau froide, bref, la cérémonie est faite et le laity
est ensuite introduit tout chaud pour y passer la nuit. Comment veut-on que dans
de telles conditions I'on puisse conserver du lait en parfait état ? Cependant l'on
sait qu'avec du lait inférieur il est impossible de faire du fromage ou du beurre
supérieur, ,

A quelle température le lait est-il souvent conservé ? & celle qu'il plait ala
Providence de nous donner, quelle soit chaude ou froide. Il yena beaucoup
trop qui négligent de plonger & demeure dans de 'éau froide les bidons contenant
le lait & I'spoque des chaleurs ; par contre, d’autres croient arriverd ce but (le
refroidissement) en mettant de 'eau dans le lait.

L’on me dira que c'est au fabricant & g'apercevoir de cela et le faire remar-
ques A qui de droit ; c’est vrai, mais I'on sait que la concurrence, pour ne pas dire
P'opposition qu'il y a presque partout aujourd’hui,met dans la géne certains proprié-
taires qui craignent de voir ces patrons porter leur lait & une fabrique voisine. A
ceux-14 je dirai, si aprés avoir averti charitablement ces patrons,ils nejveulent pas
se corriger, qu'ils aillent ailleurs, et ils verront que si leur voisin regoit tous les
négligents et les malhonadtes, il s'en repentira avant longtemps.

: BEURRERIES,

Ce que j'ai dit des fabriques de fromage au sujet des constructions, des soins &
donner au lait et de la propreté & apporter dans toutes les opérations a partir du
moment ol les vaches sont traites jusqu’a celui ot le lait est converti en produit
pour lequel il est desting, doit s'appliquer encore plus rigoureusement, ¢i possible,
aux fabriques de beurre quisont en souffrance pour une grande partie, surtout
par le-manque de bonnes constructions et de la quantité de glace nécessaire pour
obtenir la (empérature voulue en toutes saisons ; car il ne faut pas oublier que les
points essentiels 4 la fabrication du bon beurre sont surtout, un local approprié,
la propreté et une basse température. Ce manque de température voulue est une
des raisons majeures qui font qu'en somme il est préiérable de vendre le beurre
aussi frais que possible, spécialement dans les premiers mois de I'été,

. Dans mon rapport d'inspection pour 1887, je disais que j'étais d'avis que nos
fabriques de fromage étaient plus négligées que celles de beurre ; tel n'est pasle
cas aujourd’hui, tandis que la fabrication du fromage s'est accentuée et amélio-
rée, celle du beurre de fabrique s'est plutdt accentuée qu'ameéliorée. Cela s’expli-
que un peu par le fait qu'une beurrerie est beaucoup plus dispendieuse qu'une fro-
magerie, et que les profits obtenus de cette derniére, sont un peu plus grands,
régle générale, en argent sonnant, pour le fournisseur de lait, que ceux obtenus
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d'une beurrerie, Comme dans beaucoup d'endroits, on tient peu compte de la
différence qu'il y a entre le résidu du lait porté & la beurrerie et celui porté A la
fromagerie, cela fait que les fabriques de fromage font une trés grande concur.
rence & celles du beurre, qui, n’étant pas suffisamment alimenlées, ne permettent
Das & leurs propriétaires de faire les dépenses nécessaires pour opérer d'une ma.
niére satisfaisante et y trouver leur compte dans la méme proportion que les pro-
priétaires de fromageries. :

Les fabricants de beurre doivent 8tre encore plus minutieux sous le rapport de
Pessai du lait, afin de decouvrir ¢'il est 6crémé d'une’manidre quelconque, parce
qu’enfin avec du lait écrémé on fait encore du fromage, mais non du beurre. Jé
conseille anssi aux propriétaires de beurreries d’essayer les tinéttes bouchées des
deux bouts (systéme baril) qui, d’aprés ce que j'en sais sont bien préférables aux
tinettes ordinaires (avec couvercles) sans cofiter beaucoup plus cher.

Le nombre de beurreries visitées par moi, cette année, est de 18 contre huit en
1887. 8i f'ajoute & ce nombre (18) les fabriques de beurre dont les propriétaires
ou fabricants ne font pas partie de la société d'industrie laitidre, et qui cependant
se trouvent dans le rayon que j'avais & visiter, je trouve que le nombre des beur-
reries a au moins triplé en deux années, tandis que celui des fromageries a aug-
menté de guére plus du tiers qu'il était 4 la méme époque (1887).

BeURRERIES-FROMAGERIES COMBINEES

J'ai trouvé, cette année, une fabrique combinée de beurre et de fromage,c’est
la premiére que j'ai vue comme inspecteur, mais je suis d’avis qu'ily en aura plug
l'année prochaine dans mon district, cela est le résultat de profits plus grands
qu'obtiennent les fournisseurs de lait & ces fabriques, comparés & ceux obtenus
des fabriques de beurre ou de fromage seulement, vu que le produit en argent du
beurre obtenu de ce lait couvre plus queé la différence existant entre les prix des
fromages gras et ceux partiellement écrémés, malgré que le rendement en froma-
ge soit moindre. Et je répéte ce qui déja a 6t6 dit plus d’une fois sur le sujet ;
tant que les fabricants de fromage partiellement écrémé trouveront un marché
plus rémunérateur pour leurs produits que pour le fromage gras, inutile de crier
contre cette fabrication de fromage maigre ; c'est pourquoi les acheteurs sont
d'avis, (ils le sont presque tous) que nous allons perdre motre avenir comme pro-
ducteurs de fromage, si nous nous livrons  cette fabrication de fromage ‘moins
gras, ils (les acheteurs) ne devraient pas, pour 8tre logiques, acheter ce fromage
pour I'exporter, parce qu'enfin il y va de leur avenir comme de' celui des produc.
teurs, puisqu'ils forit de ce commerce, leur genre de spéculation.

DES VENTES tt

En parlant de vendeurs et d’acheteurs de beurre et de fromage, il me vient ‘
3 l'esprit de dire un mot_sur les ventes de ces produits. Sl i e

A mon avis,dans une foule d’endroits I'on a une mauvaise habitude de faire
Cces ventes ; et /ybici comment I'on procéde : lorsque les produits dont iljegt _ques.
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ek o

tion sont bons & vendre, 'on envoie un homme par fahnque faire, cette tranuao»
tion avec les négociants de Montréal, qui naturellement, voyant la. marchandma
rendue chez eux, e devant étre venduye, la palem ce u 113 veulent ou & peu prbs,
car.ce n'est plus lo yendeur qui fait.le prix, mais lacheteur. Si au moins l'on
veut conserver 'habitude d’aller offrir ses eﬂ'ets, sur le marché, il me semble que
l'on devrait s'arranger de maniére 4 ce qu'un seul homme, vendit les | produits
réunis des, fabmques d’'un méme arrondissement, et par 13 économiser beaucoup
d'argent, pour frais de voyage, perte de temps, etc,  Je. crois qu'il, est. préférable
de vendre ses produits & la fabrlque méme soit. par correspondance ou, de viser
uprds g'8tre préalablement enquis du cours dumarché ; ou bien, vu qu’i 'il, gt quel-

que fois difficile;de se renseigner & Yonne source sur les prix. courants; l'on pour-
rait adopter le systéme suivi par un \ertain nombre d’hommes d’expérience, c'est-
A-dire faire vendre sa marchandise 4\bommission en s'assurant & lavance dela
solvabilité, honnéteté et expérience d'uhe personne qui ferait métier de yendre &
commimon seulement. Il est bien entendu que si ce mode est sum, les prodnits
devront Atre expédlés, au moins tous led mois, méme tous les guinze jours,au
marchand qui, généralement, a un meilleur local qu'en possédent nos fabmques
pour-la conservation de ces produits,

Le tout humblement soumis.
Savr CoTs.

Inspect. de Beurreries et Fromageries.

Québec, 29 novembre 1889,

FABRIOCATION DU BEURRE

Par M. J. D. LEcLERC

Le beurre est 'assemblage des corps en suspension dans, le lait, et.anquel on
ajoute du,sel au gotit du consommateur, Telle est, la définition pure et simple du
beurre. -1'ensemble des procédés en usage pour l'extraction et la réunion de ces
coTps gras constitue la. fabncation Laissez-moi vous en dire quelques mots.

Parlons de la créme centrifuge seulement, car au point o en est notre indus-
trie beurridre, nous pouvons faire abstraction des autres systémes qui bientdt ne
seront gudre en usage que dans la pratique privée ou la laiterie. o i

‘Au sortir de la machine centrifuge, la crdme, 4 la température d'a peu pras 80°
fht doit 8tré immédiatement refroidie assez au-dessous de 629 fhi, pour qnelle

acquidre son degré d'acidité que 36 hrs aprds sa s jration.

Pendnm 168104 12 hirs qui précédént le’ baratt! ge, i‘ﬂ’auﬂuf fairé obténir la
tempémure convenable de 54° & 64° tht, suivant la. tampéramre au'dehors ou"de

appartement.—La créme centrifuge doit 8tre refroidie, parce que laissée & elle-

.
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méme, surtout durant I'été, elle sirit trop vite, devient aigre, et cette aigreur
est l'indice inévitable d’un beurre inférieur. Il en serait de méme si la cré-
me n’était pas assez stire, assez acide. Et ce /degré voulu d’acidulation. ne s'ac-
quiert que par un' travail lent, un changement graduel dans la masse de la'créme,

Pour que ce changement se fasse également dans Toule la masse pour la ren-
dre aussi homogéne gue possible, il fautla brasser plusiedrs fois par jour. Cebras-
sage répété a pour effet de mirir la créme également et de permetire & Iair de
g’y introduire. “ Or ce double résultat est essentiel pour obtenir cet ardme délicieux
inhérent au beurre de premier choix.

Le mirissage égal de toutes les parties de la créme est essentiel j car il sert &
faire dégager plus aisément les matitres grasses des pellicules qui les envelop-
pent. Et le résultat constaté par de nombreuses expériences a été'que le rende-
ment de lo cyéme dépend du mfirissage.

La créme préparée comme je viens de le dire est alors mise dans la baratte,
puis commence la séparation.

On a prétendu I'année derniére que plus la vitesse de rotation de la baratte
$tait grande, et plus le rendement de la créme était considérable.

Le rendement, Messieurs, n'a rien 4 faire avec la vitesse de rotation La vi-
tesse doit &tre basée sur le degré de fluidité de la crérhe, de manidre A lui permet-
tre de tomber sur tous les parois de la baratte, de recevoir toute ensemble le mé-
me choc, de marcher en méme temps vers le méme dégagement, et partant d’as-
surer Pextraction compldte de la quantité de beurre contenue dans la créme.

Le choc des atdmes les uns contre les autres produit par la baratte én mou
vement, brise les pellicules, qui enveloppent les matiéres grasses. Ces matidres
se montrent d’abord en petits grains presque imperceptibles ; puis mis en contact
par le roulement continu de la baratte, ils s’agglomérent et le ' barattage est fini
-aussitOt qu'ils ont'atteint la grosseur d’un grain de blé.  On laisse! alors couler le
lait de beurrs & travers une feuille de ferblanc trouée, faite en:forme: de couloir ;
jpuis on introduit de 'eati’pure plus ou moins froide ‘suivant: la température de
Pair ambiant. 'Cette ean doit 8tre assez froide pour empécher les grains:debeurre
de se souder ensemble; et'de plus en circulant autour,elle entrame la peme quan—
tité de lait de"beurre qui pourrait encore s’y trouver.: (

A cette phase, Messieurs, la fabrication du beurre 4 proprement : parler,, est
terminée ; et celui qui aimerait un beurre doux y trouverait ses délices, mais la
‘salaison est une autre opération 1mporlame et pour le goﬁt et pmu- lajctnserva-
tion du beurre. (9

‘On Pétend alors en une oouéhe mince surune table' fa.ite exptesnémm pomr
cet'usage ; on nupoudre dessus une quantité de sel fin variant d’une demi & une -
oneg par livee dé'beurre ; on'plie cette couche enideux, puis le/ dravail/du/mélan.
ge au'roulea’ dommence pour ne se terminer que | quand ile sél-est parfaitement
et également incorporé au 'beurre; '’ Combien:de fois doit-om:répbter Popération ?

- "Trois ‘0w quatré fois sont amplement suffisarites, si lo thavail a 6t6 bien fait.
0t Quil soit bien' éompris que ce travail n'est que:pour mélanger:lesel et non
“pour idélaiver 16 MM.«'CM’ le houm doit Mnomoemmumm le lava.
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ge abselument net et libre de la moindre parcelle de lait de beurre. Reprendre le
malaxage du beurre une seconde foid est une antique erreur dont la science nous.
fait maintenant grce, car plus le beurre est travaillé aprés le lavage, plus on lui
enléve de son arome et de ses qualités de conservation,

Voild Messieurs, le résumé de I'expérience que j'ai acquise et des études que
jai faites durant les cing derniéres années que j'ai consacrées un peu spécialement.
4 la confection du beurre. :

Cette expérience, je suis heureux d’en faire part aujourd’hui & cette belle et
grande assemblée. Je suis heureux qu'on m’aif fourni Poccasion, en me choisis-
sant comme un des conférenciers, de payer, moi aussi dans la mesure de mes for-
ces, mon tribut pour Ihonneur d’appartenir A la société d'industrie laitiere de la.
province de Québec. Si dépourvu de mérite quesoit cet humble travail, soyez
certains Messieurs, que j'y ai mis sans restriction toute mon intelligence et mon

ceeur. 2
J. DaMIEN LECLAIRE.

DISCUSSION

M. BarnaRrD.~—Si l'assemblée voulait bien n: pas me considérer comme un:
bavard, jlaurais quelques mots -4 ajouter. M.le Commissaire est ioci présent.
(C'est la premidre fois que M. le Commissaire, étant ministre & Québec, se donne
la peine de passer tout son temps, un temps que ses confréres pourraient lui de-
mander pour le Conseil privé, & venir nous écouter. J'aime 2 lui dire que cette-

« association d'industrie laitidre de la province de Québec, qui n’a commencé qu’il
vy a huit ou neuf ans & former des hommes comme ceux que nous avons entendus.
ce matin, en a formé d’autres comme celui que j'ai devant.moi, ici (M. Lord) ; des.
hommes qui comprennent les deux langues. qui ont étudié dans les livres les.
mieux faits. Voild des hommes qui aujourd’hui feraient honmbeur & n'importe-
quel pays, des hommes qui savent ce qui se dit, ce qui s'écrit dans les pays ot on

. est le plus avaneé.

11 y a une question que M. Leclerc me faisait ce matin et je n'ai pas compris
qu'il L'ait traitée : c’est celle de la production du meilleur beurre dans nos campa-
gnes, ol il n'y a pas de fabriques, j'espére que cette question sera soulevée. Dans

“ Pintervalle, M; le président, je demanderais & M. Lord, de ne pas étre tropmodeste,

4 .de se lever et de faire la discussion sur les questions dont nous nous occupons.

M. Amg Loro--Depuis quelques années, la société d'industrie laitidre, par ses
réunions annuelles, a ét6 le promoteur des progrés marqués; dans Lagriculture et

* Yindustrie du beurre et:du fromage dans cette province. e A :

Dans ces réunions, dont 'agsistance est toujours nombreuse, des conférenges.
sont données sur Pamélioration de la culture de la terre, la production de la-nour-

- riture et l'amélioration économique: du bétail; I'élevage de la vache laitidre, la.
fabrication du beurre et du fromage, etc., etc.

Les connaissances acquises, les expérimentations, les essais de toutes sortes,
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faits dans le cours de I'année, sont, dans ces réunions, exposés, discutés ; on agite
des questions du plus haut intérét, par 13 répandant la lumiére sur un art noa pas
tout A fait incompris, mais dont on a encore beaucoup & apprendre.

Les discussions surtout au sujet des conférences sont trés importantes. C'est
en agitant les questions, en discutant chaque sujet & fond que l'on parviendra &
apporter les lumitres nécessaires & 'amélioration de nos produits laitiers.

En conséquence, je me bornerai simplement 4 faire des questions & certaines
personnes ici présentes, dont je désire connaitre I'opinion sur quelques points au
sujet du barattage.

LE BARATTAGE, voila le sujet qui va nous occuper dans le moment.

Pénétré de la conviction que le barattage est le point le plus important de la
fabrication du beurre, et que s'il y a une opération qui étant améliorée, puisse
faire faire un changement favorable a la qualité du beurre, cette opération c’est
Je barattage.

Jespére que toule personne dans celte assemblée, ayant quelques suggestions
A faire 4 ce sujet, voudra bien nous les communiquer.

{ére question : A quelle température baraltez-vous généralement la créme
en été?

M. LecLerc—TII est un peu difficile, suivant moi, de douner une régle précise
sur la température du barattage. Il y a toujours & tenir compte, de la méme
maniére que vous l'avez vu pour la fabrication du fromage, de la température du
dehors. Ainsi la température qu'on pourrait dire une temperature moyenne se-
rait & peu prés 58°. Mais si la chaleur était trés-grande, naturellement, il fau-
drait tenir compte que la créme va se réchauffer davantage, et alors il faudra
meltre la créme un peu plus froide. De méme, si la température extérieure est
froide, on éléve la température de la créme, en tenant compte qu'elle va se refroi-
dir par la température du dehors.

M. Loro—Votre but en prenant une température de 58° pour la formation
des granules de beurre, c’est, je suppose, d'obtenir le degré le plus favorable pour
la formation des granules et pour le lavage? >

M. LEecLERc—Suivant moi, oui, C'est mon opinion que cette température est
celle quifconvient le mieux pour la formation des grains et la facililé du lavage.

M, Loro—En conséquence, que la température soit élevée ou basse, il est de
grande importance que la température de la, créme soit contrdlée de maniére &
toujours obtenir les granules de beurre & la température moyenne de 58e.

M. LecLErc—Oui.

M. Lorp—Y a-t-il d'autre cause que la température qui puisse avoir de I'in-
fluence surjla formation des granules ?

M LrcLerc—Pour faire du beurre de premiére qualité, il faut non-seule-
ment la température, mais aussi, les, conditions de la créme. Quant i la
question directe si 582 est la température moyenne pour le barattage, oui ; mais
parcequ’on obtient le beurre en granules, cela ne vent pas dire que le beurre
soit toujours de premidre qualité. Il faut aussi que les autres conditions soient

remplies. Il faut d'abord que le lait soit bon, que la créme soit bonne, et qu'elle
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ait ét6 bien mélée. Voild les conditionsqui donneront un beurre.de premiére
qualité. ¥

M. Barnvaro—Avant d’aller plus loin, je demanderai & ces deux messieurs de
nous dire s'ils peuvent faire d’aussi bon beurre avec du lait trés-maigre qu'avec
du lait trés-gras.

M. Lorp—Si le lait est assez maigre qu’on puisse & peine y trouver de la cré-
me c'est bien difficile d’en faire un bon beurre.

M. Barnarp—Je parle d’un bon beurre, d’'un beurre excellent. Vous admet-
trez que si notre beurre n’est pas excellent aujourd’hui, il n'a ‘plus de prix sur le
marché. Non-seulement, il faut qu'il soit bon, mais il faut qu'il soit excellent
de maniére A rester bon quand il arrivera sur le marché étranger. Il est donc
important de savoir si vous pouvez faire du bon beurre, du beurre excellent dans
vos fabriques avec du lait tres-maigre.

Il découlerait de cette question 'importance qu'il y a de mieux choisir nos
vaches et de mieux les soigner, de maniére & avoir du lait gras, propre etdans les
meilleures conditions. Si vous dites que vous &tes tellement habiles que vous pou-
vez faire du bon beurre avec du mauvais lait, nous allons vous envoyer quantité
de mauvais lait.

M. Lorn—Nous, dans notre position, nous ne pouvons pas faire ces expérien-
ces. Nous recevons du lait mélé ; les différentes traites ne sont pas séparées.

M. Barnarp—Mais dans notre position, n’aimeriez-vous pas mieux avoir du
lait'gras que du lait maigre ?

M. Lorp—Naturellement.

M. Cuarats—Il y a quelques années, je suis allé dans une partie du pays ol
les vaches étaient maigres, aussi maigres qu’elles peuvent I'dtre sans mourir, et
j'ai visité une fabrique tenue par un des meilleurs fabricants possibles. C’était
dans le mois d'aofit, saison ot le beurre a coutume d’étre bon et avoir bonne cou-
leur. Le beurre de ce fabricant était sans défaut, excepté qu'il était blane, en
plein mois d'aolit. J'ai fait quelques recherches, jai consulté, et on s'est accordé
4 dire que quand le lait est maigre, le beurre n’est pas généralement coloré, C'est
un défaut du lait maigre. Cela répond & la question de M. Barnard.

M. Tacug—Je prierais M. Chicoine de dire & quelle température il baratte ‘sa
créme. Remarquez une chose : quand on parle de 'baraitage, on' suppose que
toutes les conditions antérieures au barattage ont été abservées. On suppose que
chacun a traité sa créme jusque 14 de maniere & T'avoir dans les mellieures con-
ditions possibles pour le barattage. i

M. Cmicoine—En 6té, je baratte a 56, & part des grandes chaleurs Dans Ies
grandes chaleurs, 582, o

M. LEcLERc—J'aurais un mot 3 ajouter aux remarques de M Chapals. ‘Quel-
quefois, on est dans le cas de prendre des échant’tllons de laitde diﬂ’érents ‘patrons
afin de savoir qtielle sorte de lait‘on regoit.’ = - AL iy ik 1

© " M. Barnaro—Ecoutez | Ecoutez! ' Cjest bien important, je crois. !

“ M. Lecterc—Certain; patron avait un lait trds riche en'créme, qui donnait &
l’éprouvette, bon nombre de dmsidns da vtému; et qm, cepen&am n’avmtpu trés
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bonne couleur.- Jusqu'a quel point y a-t-1l de la différence dans le rendement du
beurre, je ne saurais dire, mais j'aimerais 4 faire remarquer qu’il y avait du lait
qui donnait de bonnes divisions au crémometre, et qui était plus pale que d’autre
qui marquait moins.

M. Arrarn—Etait-ce la créme qui était ple ou le beurre ?

M. LicLErE—Il 0’y avait pas de beurre ; c'était seulement du lait quon lais-
sait crémer,

M. BarNaRD—Ces messieurs qui fabriquent 3 tant la livre ne demandent
qu'une chose : c'estle paiement. Mais, nous qui avons des vaches qui donnent du
lait trés maigre et d’autres qui donnent du lait trés gras, il estimportant que nous
sachions lu différence, Si nous vous donnons, nous, du lait trés gras, et qu'un
voisin vous donne du lait trés maigre, il est important que nous sachions si vous
prenez les moyens de nous payer suivant 1a richesse de notre lait et ¢'il est de I'in-
térdt du cultivateur de vous donner du lait gras. 'Je vous donnerai un percentage
régulier, mais je veux que vous me donniez aussi un percentage ; je veux que vous
me payiez aux cent livres, non pas comme si mon’lait 6tait mauvais, mais comme
g'il était bon,

J’attire votre attention d’une maniére particulitre sur la question. Avez-vous
observé que le lait gras donne plus de beurre et du meilleur beurre et de plus
beau beurre ?

M. LecLErc—Comme M. Lord P'a fait observer, nous n'avons pu faire d’expé-
rience sur les différents laits,

M. Barwaro—Nous avons le§ PP, Trappistes ici qui pourront peut-étre nous
venseigner. J'ai’entendu dire que les PP. Trappistes sont onligés de baratter leur
lait séparément tellement il est riche.

Lk Pire Axtorne—Nous ne barattons pas notre lait séparément. Nous don-
‘nons autant que possible & chaque patron en proportion de la valeur de son lait,
au moins d'aprés la quantité de créme contenue dans le lait.

Nous payons chaque patron d’aprés la quantité de créme contenue dans son
lait. Nous faisons des expériences presque journéllement sur la valeur de certains

-6chantillons. Nous les faisons chaque jour approximativement, et puis au moins

tous les huit jours, avec toute la précision possible, et dé cette fagon, depuis deux
ans, nous avons donné & chaque patron suivant la valeur'de son l4it, et il y a une
-différence assez considérable, :
M. BArwarb—De combien, mon Pére ?
P. Anrove—Elle s'éléve jusqu'a 6 oz0. !
M. Barvaro—-Et en‘prenant votre propre lait ?
\ P. Anroine—Nous avons des patrons qui ont du lait aussi bon que le ndtre.
M. Craparis—Quels'sont les plus faibles ? :
* P. Anroine—Nous avons jusqu'a trente 1bs de lait pour' une ‘livee de beurre,
dans guelques cbx,ldi'iions!, et quelquefois il n'en faut que dix-huit et méme moins.
i faut'tenixj"bompte de 'bien 'des choses, ‘de Pépoque 4 laquelle on'se trodve! "1l 'y

‘a des Qidqﬁqs’ auxquelles le beurre est tojours beducotp’ plus Fiche ; dé'1a race

«es' vaches, sans doute, de a nature du 'sol st lequel les vaches' 'sont pacags




M. Barnnaro—De l'alimentation ?
P. AnToine—De l'alimentation.

M. Tacag—Vous avez dit que la différence entre le lait riche et pauvre s'éle--

vait quelquefois & 6 pour cent.. Est-ce-d-dire qu'en supposantque la moyenne
des patrons reg(it $1.00, certains patrons ne recevraient que quatre-vingi-qua-
torze cts ($0.94) et d’autres recevaient $1.06 ? Cela fait 12 ojo de différence, entre
le maximum et le minimum, ou 6 ojo de variation en dessus ou en dessous de la;
moyenne.

" P. AnTorNe—Il y a des animaux absolument de la méme race, soignés de la
méme fagon et qui donnent des rendements différents. Cela dépend de la nature
du sol. Nous avons différents habitants qui soignent bien leurs animaux et qui
ont toujours du lait pauvre, tandis que d'autres ont du lait riche.

M. Tacug—M. Chapais me parlait hier soir de différentes régions et me disait >
« 11 vaudrait bien mieux avoir des beurreries dans telle région que dans telle au-
« tre, parce que la nature du sol y est différente. Par exemple, disait-il, sur les
« coteaux, les pAturages sont inférieurs aux notres, & Saint-Denis. »

M. Barnaro—Le Pére Trappiste vient de nous dire qu'on peut juger de la
valeur approximative du lait. Du moment que ce fait deviendra un fail conpu.
en pratique, nous trouverons alors moyen de supplémenter la nature, et cehvi/q‘:xi
se frouvera dans une région ot la terre est mauvaise, du moment qu’il sauraquele
fabricant le paie en proportion de la valeur de son lait, prendra des tourteaux de
graine de coton et en donnera & manger 4 ses vaches. En Angleterre, par ce-
moyen, des terres ou il ne poussait absolument rien sont venues & produire du
blé. On a eu du seigle, on a eu des navets, on a eu des tourteaux de lin, et cela
a fait que ces terrains en Angleterre, qui étaient du sable mouvant sont devenus:
les meilleurs du monde.

11 ressort de la discussion que les fabricants devront plus tard comme les PP..
Trappistes le font, établir ce que vaut notre lait quand nous le portons & la fabri-
que, et le payer suivantsa richesse. Et quand vous ferez cela, messieurs lus.
fabricants, nous vous donnerons double de lait et du lait dedouble richesse, parce-
que nous serons bien payés, et qu'en dépensant un sou,nous en gagnerons trois,

Quana j'ai commencé & parler de fabrication d’une maniére officielle, c'était.
dans le comté de Bagot; jai dit qu'il y avait moyen de tirer $25 par an d'une

_vache. On s'est moqué de moi. On dit: «Mais, monsieur,comment pouvez-vous.
«prétendre que des vaches qu'on vend $8 I'automne, puissent nous donner $25.
« été. Nous prenez-vous pour des fous ! On ades vaches, parce qu’on ne peut.
« pas faire autrement. Il faut du lait pour élever les veaux;il faut des veaux:
« pour avoir des animaux sur le marché, et on a les vaches pour avoir les veaux.».
Jai dit alors : «Clest vrai, tout cela, mais je connais des gens que j'ai vus de mes.
« yeux, qui font $40 par vache dans la province de Québec.» Et je citais M. Moise
Ducharme, ou plutdt Madame Moise Ducharme, une des premidres fabricabtés de
fromage dansjla campagne frangaise, qui faisait $40 & $50 par vache. Quand je-
disais cela dans les commencements de notre industrie, en 1871, 1872, on me
disait : « Monsieur, c'est bien bon pour vous: vous étes payé par le gouvernement,,
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« mais ne dites pas de mensonge, toujours. » Maintenant, est-ce bien vrai cela ?
M. BerNatcaez—Une vache, dans l'ile d’Orléans, appartenant a M. Pierre
noyenng Blouin, a donné 'année derniére 414 1bs de beurre, et il a vendu pour $50 de lait.
ngl-qua- et de crome dans P'année, & part des 414 lbs de beurre. (’était une vache qui
ce, entre paraissait bien ordinaire au cultivateur chez qui il I'avait achetée. .
M. Tacut—J'ai cru comprendre que le révérend Pére Antoine faisait uneré-
serve au sujet des moyens employés dans la beurrerie des PP. Trappistes, pour
165 de la: juger de la valeur comparative des laits. Je dois dire que si les mémes moyens
a nature: &taient confiés & toutes espéces de mains, ou confiés a d'autres que celles de reli-
x et quii gieux, ils ne seraient peut-&tre pas acceptés partout.
M. BArNARD—Donnez-nous des laijues aussi honnétes que les religieux ; sans
e disait cela pas d’affaires ! (Rires)
telle au- M. Tacut—La remarque que je viens de faire n’est pas pour dire qu'on ne peut
~sur les. pas payer le lait suivant sa richesse, mais, seulement, il faut employer les moyens.
les plus propres & arriver a ce but, cest-d-dire les plus propres '‘a rendre justice a
er dela /J}out le monde. Il en existe.
il conpu. M. BeausieN—Je ne suis ni beurrier, ni fromager, je ne suis qu'un vendeur
:ehti/q‘:li de lait, mais il me semble qu’on pourrait mesurer la créme en passant le lait de
raquele chaque individu dans le centrifuge, comme on le regoit.
teaux de Moi, je suis vendeur de lait et savez-vous ce qui m’est arriveé ? J’avais & mon
, par ce: service un homme qui vendait mon lait et que Javais dd renvoyer parce que je
duire du m’étais apergu qu'il me volait. «Je vous assure, monsieur,» me dit un jour cet
1, et cela individu, «que je ne vous ai jamais volé de lait ; je vous ai toujours donné l'ar-.
« gent du lait, moi je ne gardais,que l'argent... de leau.» (Rires).
M. BernatcaEz—Lorsque vous recevez le lait chaud, le samedi soir, trouvez-.
s les PP.. vous qu'il y 2 plus de créme que quand vous écrémez tous les matins le lait de la.
la fabri- veille mélé avec le lait du matin ?
M. Lorp—Voild trois ans que je nw'ai pas écrémé de lait chaund.
M. LEcLERC—Je n'ai jamais 616 dans le cas d’écrémer du lait chaud.
Le Pire AntoiNe—(S'adressant au Frére Trappiste). Le samedi, avez-vous.
‘remarqué qu'il y avait un plus grand rendement ?
an d’une Lk Frinre TrareisTE—Le samedi, oui, il y a toujours plus.
Vez-vous. M, Tacui—Malgré certains préjugeés qui existent chez certaines personnes.
nner $25. qu'on considére comme des autorités, les auteurs, et entre autres M. Duclaux, que
M. Chapais connait pour l'avoir studié, et que M. Barnard connail aussi, et de-
plus toutes les analyses confiées & M. Macfarlane, analyste du gouvernement fédeé-.
s VOaux.y. ral, Gtablissent que le lait du soir est plus riche que celui du matin. Cela est dtx
s de mes. A 1a nourriture, et aussi’& cause de Pintervalle plus grand qui s'écounle d'ordinaire.
M. Moise: entre les traites du matin et du soir. Dans le temps des travaux, par exemple, on
ante trait les vaches & 5 heures le matin, et & 74 hrs ou 8 hrs, le soir.
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M. Barnanp—Si le lait est froid le matin, si vous ne pouvez réchauffer ce liit
de manidre & luidonner le degréde chaleur naturelle, 98% vous ne pouvez aveo

votre machine, obtenir la créme audsi vite.
M. Tacut—Seulement, en passant le lait moins vite, vous pouvez obtenir le-

.
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méme résultat d’écrémage. En sorte que quand on écréme le soir, on confie un
travail déterminé A la' machine. Dans les. fabriques on ne regoit le lait qu’une
fois par jour ; la pratique établit que vous ne devez passer tue telle quantité de

 lait dans la’ machine ou perdre. Seulement, avec le lait du soir, vous pouvez
augmenter la quantité de 50 oj0. En sens contraire, si vous écrémez 1500 1bs de
lait chand, vous n’en pouvez écrémer que 1000 Ibs de froid.

M. Barnarb—Ne serait-il pas utile de trouver le moyen d’écrémer deux fois
par jour ! Voici la raison : vous admettez qu'avec du lait froid il faut diminuer
de 2043000 pour avoir toute la créme. Ce n'est pas 14 lintérdt du fabricant L'in-
16rét du fabricant c’est d'aller ‘diner. Je veux arriver & ‘ce qu'il dine & I'heure
voulue et qu'il donne en méme temps la quantité de créme voulue.

Il y ades fabriques oi l'on trouve .moyen de recevoir le lait deux fois par
Jour, et Je crois qu'en définitive c’est le principe le plus stir. D’abord, cela a pour

effet d’écarter les voleurs. Quard vous avez du lait chaud et que vous faites com- -

me 'homme de M. Beaubien, que vous mettez de eau, vous 8tes dedans. Quand
il y a une belle créme sur les vaisseauy, on se dit : Le fabricant ne s'en apercevra
pas, et on garde la créme pour les petits enfants, et on prend ainsi Phabitude d'6-
crémer. J'ai entendu dire que dans le Haut-Canada méme les deacons, c'est-a-dire
les ministres, écrément leur lait. (Rires). ‘

M. Bernarcuez—Moi, je désirerais que le lait se transportdt deux fois par jour.
Maintenant, je voudrais savoir si, quand vous écrémez le lait, le matin, la traite
du soir y étant mélée et le lait souvent avanceé, si vous pouvez tirer autant de cra-
me de ce lait que quand vous 'écrémez frais, Y a-t:il une grande différencedans
le rendement de créme ?

M. Tacug—La question est donc, si, quand le lait est avancé, en mélant les
deux traites ensemble, I'on obtient moins de rendement en beurre que lorsqu’on
les passe séparément. ‘

M. LetLerc—Pour moi, toute la différence qu'il y a 4 écrémer du lait chaud,
sortant de la traite, c’est qu'avec 'aide de la machine, on peut écrémer une plus
grande quantité par heure, mais non en extraire une plus grande quantité de

Jbeurre. Quand I'écrémage des deux traites réunies est bien fait, je suis parfaite-
¥ ‘ment convaincu qu'il n’en reste rien et qu'on a autant de vréme ou de beurre que
si les deux traites avaient 616 écrémées séparément. :

M. BernaTcuEz—Mais, vous admettrez que le lait a quelque chose?

M. LecLerc—Mon expérience 1a-dessus, est que lorsqu'une personne m’ap-

" porte iin'lait avancé, je lui fais une retenue suivant mon jugement,-une retenue
e tant par cent, suivant le degré d’avancement de son lait. Jai expérimenté sur
un lait trés-avancé, j8 'ai passé seul, et ai v que ce lait e pouvait pas’ dégager
sa crome, Impossible qi'il la dégage par conséitient sl a commerncé & devenir

" acide, 4 vieillir, et il en donnera d’autant moins qu'il sera plus avancé. ‘Par‘con-

“'séquent, je fais toujotirs'une rétenue én proportion du dégré d’avancement de ce

s'lait. Cilsediae i e i ¢ Wajeg i fisatly
din

"' M. BERNATCHEZ-ZC'ekt 06 ({ué je vouilais savoir; Céla’'va nous forverd faire
“¢ransporter le lait deux fois par jour. Il 'y ¢n a qui ont plus ou moins soin de
3L i ) 1 10O (R Tty fieely =
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leur lait; il faut toujours recevoir une certaine quantité assez considérable dans
les chaleurs, de lait trés-avancé. = Alors, onperd une quantité de créme ¢a rend
moins pour le fabricant et le patron, et on finit par dire : «Ga ne paie pas de me-
nerle lait & la fabrique» Mais si le lait n'est pas bien conservé, et si une certaine
quantité de créme est perdue, ca ne peut pas rapporter au patron aussi bien que
si le lait était exploité en temps convenable,

Quant 4 la question de payer les patrons snivant la richesse deleur lait, pour
arriver & imposer;ce sysiéme dans la pratique, je ue vois pas d'autre. moyen que
de faire passer;une loi 4 cet effet. | M. Ghicoine a 6t6 obligé d’abandonner ce . sys.
téme parce‘que ses patrons prenaient une autre direction. Ceux qui ont du lait
pauvre ne veulent pas sg soumettre & cette régle; ils ne peuvent comprendre que
leur troupeau soit inférieur & celui du voisin. Tl faudra donc une .loi, afin que
tous soient obligés de se soumettre.

M. SavL CoTt.—~La question de I’écrémage du lait doux par le centrifuge m’a
vivement intéressé, d'autant plus que cet 6té des fabricants m’ont soutenu qu'ils
obtenaient un.moins fort rendement avec le lait du samedi soir quavec le lait do
deuxtraites... Moi, j'ai soutenule contraire.. Ces gens ont continué & me dire qu'ils
avaient certainement un moins fort rendement le samedi soir, chaque fois qu'ils
écrémajentidu lait doux. - Et:M. Chicoine ditJa méme chose, que lui obtient du
1ait.du samedi soirjun rendement moins, fort qu’avec deux traites réunies,  Je de
manderais & tous les fabricants d’aprés le systéme centrifuge de vouloir bien tenir,
compte pour notre prochaine réunion des expériences qu'ils pourront faire  ce
sujet; afin de savoir s'ils ont un plus fort rendement du lait doux que du lait aci.
dulé.

M. Tacui.—Votre question porte-t-elle sur ce point-ci : est-ce queles machines
écrément plus facilement le lait chaud? Ou bien: Le lait écrémé chaud est-il
plus difficile & manipuler, de mani&re 4 l'avoir bien préparé pour le barattage ?

M. Cori~—Ma question porte seulement sur le rendement et la facilité de I'é.
crémage.

M. Tacu~le vais poser la question autrement: voulez-vous dire que cer-
tains fabricants prétendent que si on  faisait 'analyse du lait écrémé le samedi
soir, on trouverait plus de créme dans le lait? Toutes les centrifuges qui sont ven-
dues sur le. marché, excepté dans le cas d'une mention expresse au contraire, ont
toujours leur capacité d'écrémage estimée sur le lait chaud. Etles vendeurs
doivent avertir leurs clients que lorsqu'il s'agit de lait avancé, la quantité doit dtre
diminuée de.15 & 33 ojo.

M. Coré,—Ils me disaient que les patrons trouvaient de la créme sur leur lait

" le samedi soir. .

M. Tacré—En pratique ordinaire, je considére cela une impossibilité ; mais
le lait,du samedi soir est tonjours plus mucilagineux, plus gommeux, parce qu'il
est plus frais, et I'effet du centrifuge est deproduire de la brou sur le lait écrémé,
mais il n’y a pas de créme.
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; SEANCE DE. L'APRES-MIDI
i o
M. Loro—Surla question soulevée par M. Bernatchez cet avant-midi, du
lait avancé donnant un rendement moindre que le lait (doux, je suis parfaitement
de I'avis de M. Leclerc. Je fabriquals autrefois du lait vieilli, sans faire de dimi-
nution sur la pesée. Et quand javais trois ou quatre canistres de lait avancé,

malé & du lait doux, j'obtenais généralement une livre ou une livre et demie de

moins ; cest-d-dire que lorsque j'obtenais un rendement de 21 1bs avec du lait’

doux, ¢a prenait 22 1bs ou 22} avec du lait sir. Par conséquent, jlai pris I'habi-
tude dans ces dernidres années, quand un lait n'est pas parfaitement str, mais un
peu vieilli, de diminuer sur la pesée du patron qui me fournit ce lait ; etj’ai trou-
vé que cela donnait les meilleurs résultats.

J'aurais encore une ou deux questions & faire & M. Leclerc, s'il veut bien y
répondre.

M. Leclerc, en conversation, m'a dit qu'il écrémait son lait au percentage‘de
15 4 13 seulement, au lieu de prendre 20, Pourquoi cela ?

M. Lectere—Il y a plus d'une rgison. L'une d’elles, c'est que les patrons
préferent recevoir un plus fort percentage en lait doux qu'en lait de beurre.

Une autre raison, c'est que vous obtenez toujours plus. Naturellement, en
prenant un plus fort percentage, le volume de la créme est beaucoup plus consi-
«dérable ; vous emplissez votre baratte, si le' montant est assez considérable pres-
que rien que de lait de beurre, et vous savez que lorsque la baratte esttrop pleine,
4l faut partager la brassée, ou bien le beurre ne se fait pas.

J’ai remarqué aussi que la quantité de beurre obtenu est certainement aussi
considérable.

M. Lorn—Je n'ai pas de doute que pour "donner satisfaction aux patrons que
‘ce systdme est préférable. Maintenant, pour le rendement, est-ce laméme chose ?
Jai essayé les deux moi-méme, et je'n’ai pas trouvé de différence,’quoique je n'aie
pas fait d’expérience spéciale sur ce point. Une question qu'il reste & éclaircir,
¢'ést si vous pouvez avoir un aussi beau grain avec une créme épaisse qu'avec une
créme claire.

M. Lecrerc—Si la créme est épaisse et bien mdre, si le marissage est bien
fait, dans un cas, comme dans l'autre, je crois que la qualité du beurre n'en souf-
frira pas.

M. Loro—Avec une créme épaisse, telle vous dites 14, votre beurre n’a-t-il pas
qne tendance 4 se prendre ? Ne faut-il pas plus de surveillance a la fin du barat-
%age avec de la créme épaisse qu'avec de la créme claire.

Dans un temps orageux, j'ai toujours remarqué qu'il y avait, sans cause ap-
parente, certaine variation dansla formation des granules du' beurre, c'est--dire
que je ne pouvais obtenir un grain rond de grosseur régulidre, méme avec toutes
Jes conditions requises & cet effet. ;

M. Lecterc—Oui.  Si la créme est épaisse, vous serez obligé de diminuer la
vitesse de rotation de la baratte, pour donner le témps & la crdme de bien tomber
sur les cotés. Sila créme est épaisse, certaines parties formeront des grains trop

gros.
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M. Loro—Ma coutume est. d'écrémer & 20 ofo autant que'possible ; et quand

j'ai obtenu la température convenable pour le lait et aussi le degré d’acidité néces-

saire, une fois que les grains commencent & se former, je ne ;m'occupe plus de la
baratte. J'ai méme, par expérience, fait tourner la baratte ine heure et quart, et
ils ne se sont pas pris ensemble. J'attribue cela i trois causes: 1o la créme est
assez froide ; généralement dans les chaleurs, jeld metsa 54°; 201la créme est
douce, parfaitement liquide, et a atteint un petit degré d’acidité ; 30 I'6crémage
clair.

P. AxtoiNe—Voici une expérience que nous faisons depuis quelque temps sur
le barattage. Nous prenons.de la crdme assez épaisse, et en commengant le ba-
rattage nous éclaircissons cette oréme en y ajoutant de I'eau glacée. Nous avons
appris par expérience que c'est 12 ce qui donne les meilleurs résultats.

M. LecLérc—Quel percentage de créme prenez-vous ? -

P. ANroiNe—Nous prenons invariablement 20 0;0. Les habitants ne sont
pas, de cette fagon, obligés dattendre. Nous remettons aux patrons 80 00.

M Lecierc—Ne croyez-vous pas qu'en prenant la ¢réme un peu plus claire
«que vous la prenez et en la tenant 4 une température un peu plus basse, vous ob-
tiendriez les mémes résultats !

P. Antoine—Nous avons essayé les deux, et le notre est celui qui a donné les
meilleurs résultats. .

M Tacné—Que pensez-vous, Monsieur Lord, de la pratique des PP. Trappistes
de mettre de l'ean glacée au moment du barattage ?

M. Loro—Je n'ai jamais pratiqué ce systeme-1a.
M. Crapais—Au sujet de cette questionde l'acidité de la créme et de la facilité

e la baratter en ajoutant de I'eau, jai quelques notesextraites du dernier rapport
du professeur Robertson. Le professeur a surtout voulu donner son opinion au
:sujet de la créme difficile & baratter, I'automne surtout, saisou ou la créme est
souvent difficile A baratter.  Je me rappelle chez mon pere avoir vu baratter de la

£ _ cremé des journées entiéres. M. Robertson se trouve justementa toucher laques-

tion que ces Messieurs discutent en ce moment. - C'est la premidre fois que j'ai vu.
la question aussi bien exposée. .

..... +rr2messesast Lie professeur Robertson nous dit : Les globules du beurre n'ont
pas de peau, de pellicule qui les enveloppe, comme on I'a longtemps cru. Ils sont
.comme les gouttes d’eau, de mercure qu’on projette sur un marbre. Mais il arri-
ve qu'en automne et en hiver, cette partie du lait qu'on appelle caséine, I'albu-
mine et la légére quantité de substance qu'on appelle fibrine, se rassemblent au-
tour de la globule, ¢’y attachent et se concentrent quelquefois tellement, wils
'entourent comme d’une espéce de gomme et la retiennent au fond par leur
poids. Voild pourquoi la créme ne monte pas, le beurre ne sort pas. Ajoutez, en
le mélant, deux pintes d’eau par seau de lait ou de créme, dans ces cas, et vous
verrez la crome monter et le beurre sortir, parce que 'eau que vous aurez ajoutée
aura lavé celte gomme concentrée autour des globules, qui les empéchait de mon-
ter. Vous arriverez encore mieux au buten développant une' certaine acidité
dans la ¢réme. Si‘vous barattez la créme douce, vous aurez 77 pour sent dun beur-
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re qu'elle contient. | Si vous la hérattez sure, vous en retirerez 97 pour cent.  Sil
vous en barattez de la douce et de la sure ensemhle, la sure cederason beurrs
plus vite, et voyant une certaine quanmé de beurre sortie, vous arréterez 1é ba-
rattage avant que la créme douce mélée & la sure n'ait cédé son beurre qui sera
perdu et s’en ira dans le petit-lait. ‘Mélez la créme & baratf.er 20 heures ‘avant I'o-
pération pour éviter cet inconvénient. La température joue aussi un gtand réle’
en cela, Barattez la créme & une température de 57° 2 592 en 616, de 62° & 66=
en hiver, Si elle est trop froide, les globules trop durs ne sagglomérent pas. .
Dong, pour faire le benrre qui semble dlfﬁc\le, commencez par diluer la créme,
pour lui Oter son trop de v1scos1té, puis'acidifiez-la pour détruire encore mieux
cette viscosité, et enfin mettez la 4 la température voulue.
(Rapport du prof. Robertson, 88, pp. 45, 46 et 47.)

M. Loro—M. Leclerc voudrait-il bien me dire si la ¢réme obtenue avec un
percentage de 13 & 15 070 se conservera plus longtemps qu’a 20 040 ?

M. LecLeErc—C'est mon opinion qu’on dura plus de difficulté & lui falre ac-
quérir cette lente acidulation dont j J 'ai parle.

M. Lorp—Dans cette occasion j'ai trouvé, moi, par expérience, qu'un écréma-
ge 420 00 était préférable sous le rapport des grains. Si, suivant la prauque des
RR. PP,;I'’eau mis dans la créme avant le barattage ne prodult aucun mauvais
effet, il serait préférable d’écrémer & 13 et 15 00. Je sais qu’ en mettant de I'eau
dans la créme on peut obtenir les grains aussi parfaits qu'en écrémant clair.
Diaprés ce systéme on aurait 'avantage de conserver la créme douce plus. long-
temps, en écrémant épais, et on aurait de plus 'avantage de faire les grains plus
parfaits.

M. LecLerc—J'ai fait emploi d’eau, mais ce n’est pas quand je craignais que
les grains ne se formassent pas, mais quand la créme étant un peu chaude, je
craignais que les grains ne se collassent ensemble,

M. Barwaro—Comme remede surtout, n'est-ce pas ?

M. LecLerc—Comme reméde.

M. Barnarn—Je crois qu'en Hollande ou au Danemark, on est arrivé  barat-
ter la ‘créme en la sortant du centrifuge ; mais & une condition : en y mettant
10070 du lait de benrre de la veille pour assurer Iacidulation. On ‘a done une
créme parfaite. Il y a un grand danger & mettre de I'ean dans la créme avam. le
barattage, & cause de la chaux que cette eau renferme souvent. Si nous snivons la
nature et si,nous évitons tout ce qui n’est pas naturel nous obtiendrons de meil-
leurs résultats.

Je sais qu'au Danemark, la personne qui passe pour la meilleure automté sur
le beurre (c'est une femme), a un centrifuge, écréme dans des proportions convena-
bles.pour que le barattage se fasse bien, baratte la creme presque de smbe mais
obtient l'acidulation nécessaire par du laxt de bgurre. .

M. Tacué —M. Barnard sait aussi qu’ autrefois on étatt parusan du délaltaga
du beurre & sec, c'est-d-dire sans.eau, On consxdérmt que, ‘metire le beurre dans
Peau c'était le gter. Et voici maintenant les experts qui disent que le bien ¢ que
Pon fait en débarrassant le beurre de la caseine qu'il contient,par 'eau, l'emporte
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sur le risque qu'il y a de gétér ce beurre en y mettant de la chaux. Voici Pouriau,

nt. Sl dans son traité, dernidre Adition (1888) qui dit :
bev‘“ﬂ?‘ ¢ En ce qui nous concerne, nous dirons que nous sommes absolument parti-
1é ba- “ sans du délaitage A l'ean.”

by M. Barnaro—Moi, aussi ; mais non pas de mettre del'eau dans la baralte pen-

a“F l;’f{ dant tout le temps du barattage, pour que la chaux ait le temps d’agir.

:d;:sﬁ M. Tacri—Il n'y a guére plus de danger & mettre de l'eau dans la baratte
! qu'a délaiter le beurre dans I'eau.—Voici ce que dit ensuile Pouriau :....«cje con

nt pas. . « sidére le lavage du beurre comme une opération presque toujours indispensable

créme, « pour le purger du rancissementa

DHeux Quant 4 la question de la pureté de l'eau, il n’y a pas de discussion A faire sur

ce point 13. 8i vous n’avez pas de bonne eau, il vaut mieux ne pas en employer.

1) Mais, si vous avez de l'eau de source qui soit parfaitement débarassée de matidres

iU calcaires, de chanx, vous devez 'employer afin de débarrasser le beurre des ma-

: tierés” étrangéres. La question, comme je l'ai dit, est de savoir s'il vaut mieux

ire ac- introduire une proportion infinitésimale de calcaire dans le beurre, ou risquer de
ki le voir se gter rapidement par un excés de caséine. Maintenant, les fabricants

créma- sont partisans du lavage du beurre & I'eau dans la baratte ; c’est déja un point de

Jue des gagneé. .

lauvais M. Bar~aro—Sur ce point nous sommes d’accord ; mais je crois que les au-

e l'eau teurs ne sont pas d’accord lorsqu'il s'agit de mettre de 'eau dans la créme qui

6 clair. n'est pas barattée.
s, long- M. Tacui—M. Robertson est en faveur de cela.
ns plus M. Cuarais—Alors, c'est comme remeéde dans un cas exceptionnel. Je suis por-
té 4 croire qu'en mettant dans la créme de 'eau chargée de calcaire (supposons
ais que l'eau bonne, mais elle peut conterfir du calcaire), la chaux aura beaucoup plus
ude, je d'action sur les globules dispersé!\dans la créme, que lorsqu'ils sont pris ensem-
ble apres le barattage.
M. Tacng—Clest juste.
M. Barnaro—Maintenant, le lavage peut se faire en quelques minutes, tandis

\ barat- que le barattage dure assez longtemps,

mettant M. LecLERc—A propos de I'opinion de M. Robertson la-dessus, je dois dire
n¢ une que je n’ai jamais eu aucune difficulté a avoir le beurre, du moment que la cré-
vant le me était assez acide et & la température convenable,

vons la M. Tacug—Je crois d’ailleurs que M. Robertson disait cela bien plus pour le
8 meil- barattage sur les fermes que dans les établissements publics. Sur les fermes, en

: effet, on ne prépare souvent pas la créme dans des conditions convenables,

rité sur : Je désire attirer votre attention sur ce point, M. Barnard a mentionné ce ma.
nvena- tin que nos hivers étaient un avantage, et je considére qu'au point de vue des
), ais beurreries, c’est un grand avantage de pouvoir emmagasiner des quantités consi-

dérables de glace. Si j'étais fabricant, je n’eraploierais jamais d’eau ordinaire pour
mon beurre : j'emploierais de I'eau de fonte de glace, parfaitement pure, En hiver,
les principales sources qui déversent la chaux dans les rividres sont arrétées ; de
sorte que l'ean 8provenant de la glace prise sur ces cours d'ean est beaucoup plus
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pure que l'eau que vous pouvez vous procurer en ét6, en n’importe quel endroit.
Les fabricants de beurre devraient done, comme régle invariable avoir de
bonnes glacidres, et les remplir de quantités considérables de glace. Et si les fa-

bricants sont obligés de faire des dépenses considérables pour remplirla glaciere,

eh bien ! qu'ils demandent aux patrons une corvée pendant Fhiver pourlaremplir.

M. BArNARD—Vraiment, si notre Saciété a quelque reproche & se faire jus-
qu'a présent, c'est de ne pas avoir insisté assez sur le point que notre. secrétaire
vient de toucher. Nous avons un avantage providentiel ; nous avons le moyen de
censerver cette température parfaite la plus proche de zéro, par la glace, et cepen-
dant, il n'y a presque pas de fabriques qui commencent dans le pays avec une gla-
cidre. Pour moi, la glacidre est aussi importante que la machine & écrémer. Il
fautque vous, cultivateurs, vous insistiez pour avoir de la glace, et pour en avoir
de reste. Quand on en a de reste, on ena toujours assez.

M. Loro—Dans la fabrication du ‘beurre avec la centrifuge, on remarque sou-
vent un défaut, qui provient d’'un manque de précaution. Quand on a malaxé le
beurre sur la table, on voit souvent deP mottons de la grosseur d'un grain de blé
4 celle d'une féve, de couleur plus pAle. Il y a quatre ou cing ans, on me disait que
c'était le caséum qui était sous cette forme dans le beurre, et j’ai trouvé depuis
par la pratique que cela était causé seulement par un écrémage trop épais. Sila

créme est tellement épaissie par la centrifuge qu'elle sort par bouchons, elle ne

se barattte pas, et reste avec la méme forme qu'elle ,avait lorsqu’elle est sortie de
la centrifuge. De-8grte que la seule'maniere de rémédier & ce défaut, c'est de sur-
veiller la centrifuge, de mauiére & ce qu'elle écréme toujours liquide.

M. ALLarp—A quelle grosseur de grain lavez-vous votre beurre ?

M. Lorn—A peu prés & la grosseur d'un grain de blé.

Afin d'obtenir tout le heurre possible d’un barattage, il faut que la créme soit
toute tournée en beurre, et I'indice le plus stir que le barattage est fini, c'est lors-
que vous Otez la cheville, et que le lait de beurre couleseul, fin, sans entrainer de
beurre,

M. CuapPats—Avez-vous quelque expérience au sujet d'un fait qui s'est pro-
duit quelquefois & ma connaissance et au sujet duquel jai entendu des plaintes ?

C'est que le mellleur beurre trés bien conditionné, prenait, lorsqu'il avait été
gardé pendant un certain temps, gotit de bois sur le dessus, bien qu’il y edt une
couche de sel mige sur le beurré avant de le couvrir. Avez-vous quelques moyens
d édier & cela ? :

no—Mettez une livre de beurre dans une boile en bois, au bout de quel-
ue tempA ce sera du beurre qui aura got de bois. Lorsque vous gardez du
beurre, votis mettez une couche mince de sel sur le dessus pour le conserver ; si
vous y retournez aprbs quelques jours, la moitié du beurre est découvert et le
couvert qui n'a pas été ébouillanté, travaille de manitred rejeter ces mauvaises
odeurs, donnera du gofit au betirre. Quand vous meitez votre beurre dans une
cave froide, ce beurre laisse 6chapper de I'eau. Quelquefois on se plaint des com-
mergants sur la pesée ; et la diminution est occasionnée parle refroidissement
du beurre qui se contracte et rejette de I'eau. Cela fait descerdre 1le sel et dimi-
nue la couche & cet éndroit 1a. i ; ;
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M, Grarats—Si:cette ean sortant du beurre en diminue le poids, ne pourrions.
nous pus obvier Acela en trempant les tinettes dans la saumupre, & l'extérieur,
pour les saturer de sel ?

Je vois dans un rapport d’Ontario qu'un comité a été nommé pour examiner

, sirtout au point de vue de la salaison ; el ce comité a fait le rapport

I

du beurre,
que voici :

D'abord, il recommande 'usage d’un papier parcheminé sur la couche de sel,
entre cette couche et le couvert, pour éviter cet accident dont je vous parle: le
gott.de beis. Lesel est trés hygrométrique : il attire l'eau, et en absorbant
Peau contenue dans le couverele il fait passer le golt de bois. En mettant du pa.
pier parcheminé, on empéche ce gofit de passer dans le beurre. Le second procé.
d¢ d'est le trempage continu des tinettes pour empécher 'humidité de g'éyaporer,

La troisieme eonclusion a été I'usage d’un sel pur et net et qui se dissolve
promptement.

La quatrime conclusion c'est de le metire dans un endroit convenable. Il ar-
rive souvent que dans le mois de juin on a un beurre trés bien fait, et on est obli-
86 de le vendre tout-de-suite. Si par les moyens que le comité suggeére on parvient
4 conserver ce beurre jusqu'a ce qu'on obtienne les meilleurs prix, ce sera un
grand point de gagné pour les beurreries.

M. Loro—Il n'y a pas de doute que le trempage des tinettes dans la saumure
empéchera I'évaporation. Mais cette contraction dont je ‘vous ai parlé et qui se
produit dans le beurre ne sera pas empdchée par le trempage. ;

* M. RiopLe—On a parlé de trempage des linettes : dans Richmongd on fabrique
des tinettes qui sont doublées en ferblanc. Que pensez-vous de cela ?

M. Barnaro—C'est une question trés-importante ; et je suggarerais que, puis-
qu'on a ¢créé dans la province de Québec une station expérimentale, nous pour-
rions demander qu'on essaie cetle tinelte entourée en ferblanc, ainsi yue les diffé-
rentes méthodes de conservation, pendant'année, et de nous faire rapport 'année
prochaine.

FABRICATION DU FROMAGE

RAPPORT DE LA FROMAGERIE-ECOLE DE ST-HYACINTHE

* St Hyacintag, DécemsRre 1889,
Monsieur le Président, Messieurs,
J'ai 'honneur de vous soumettre mon rapport de la fabrique-école de l'année
(1889).

Pendant la saison, M}élbves sont venus prendre des ler}ons a la fahrique ; ils
Y ont passé en totalité 109 jonrs.
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Le nombre de renseignements donnés par lettres est I'd peu prés 160 lettres,
Voici comment j'ai enseigné & faire le fromage cette année.
i RECEPTION ?

Je conseille toujours aux fromagers de recevoir le lait eux-mémes, et aussi
de chauffer le lait en le recevant afin que quand ils auront fini, il soit préta
recevoir la présure.

MISE EN PRESURE .

Je mets ma présure pour que le lait soit prét & couper au bout de 30 4 35 mi

nutes aprds la mise en présure ; je fais les trois coupages de suite.
. CUISSON

Je brasse pendant 10 & 15 minutes avant de laisser arriver la vapeur ; je cuis
2 980 en 20 minutes, je brasse 10 minutes aprés cuisson et 'je couvre le bassin.
Jenldve le petit-lait lorsque le caillé donne des fils d'une ligne ; je brasse le caillé
pour qu'il ne se prenne pas en masse ; aprés que le petit-lait est 0té, je continue
4 le brasser jusqu'a ce qu'il soit bien ferme ; lorsqu’il est ferme, je le tasse sur les
cOtés du bassin, je le coupe en bloc et je le tourne toutes les demi-heure.

COUPAGE

Lorsque le caillé est bon et beau, je le passe su moulin au bout de 3 heures,
je le brasse et je le sale ; au bout d'une demi-heure, je le metsen moule, s'il ason

odeur voulue ; je ne le mets jamais en monle avant cela. Une odeur forte de {ro-
mage fermenté est généralement 'odeur du caillé lorgqu'il est prét 4 mettre en
moule. Voild pourquoi je lui fais prendre une odeur forte, quand bien méme ¢a
demanderait une heure aprés la salaison ; je le laisse dans les moules une demi-
heure avant de le presser.

POUR UN LAIT AVANCE

Le lait acide est généralement dans les temps chauds ; il arrive & la fabriqae
A la température de 80 degrés, il est inutile de le chauffer ; je mets un peu moins
de présure ; supposons que je meltrais 3 onces de présure par 1000 1bs de bon
lait, je ne mettrais que 2% onces pour le lait acide pour qu'il soit prét en 20 minu-
tes & couper, et je fais les trois coupages de suite.

CUISSON

Je le cuis en 15 minutes, si c'est possible ; & la température de 90°, je com-
mence & enlever le petit-lait et je continue & brasser jusqu'd 98° en laissant aller
le petit-lait.

Aprés que le petit-lait est complétement enlevé, il faut le brasser pour l'assé-
cher au plus vite possible ; je le tasse sur les cOtés, je le tourne toutes les demi-
heure et je le laisse jusqu'a ce qu'il soit assez fermenté. Je le passe au moulin et
je le sale, et au bout d’une demi-heure, je le mets dans les moules, je le laisse sur
la presse une demi-heure avant de le presser.

Nous sommes rendus aujourd’hui, pour faire le fromage. Avec du lait com-
mun, on fait du bon fromage ; mais on ne s'occupe pas de la quantité de lait que
Ton prend.

Voici
devrait pa
empécher
caillé puis
au contrai
morceaux

Un c:
devient m
c'est enco
occasionn
la vapeur

Une |
poreux, 0
15 minute
sale et je

L'on
apres la c
lait pour
serait bon
bien prop
lait est ay

Un f
mentant,
laissé troj

Voild

Le to

Joseph E
Aldéric
J. B. Dépl
Désiré B
Joseph I
Louis Be
Maximel
Edmond
Antime |
Victor B
Isidore £
Ludger &




117

———

160 lettres,

nes, et aussi
| soit préta

30 & 356 mi

eur ; je cuis
re le bassin.
asse le caillé

je continue
tasse sur les
ure.

de 3 heures,
ile, s'il ason
forte de fro-
4 mettne en
ien méme ¢a
s une demi-

 la fabrique
N peu moins
0 1bs de ben
en 20 minu-

90°, je com-
laissant aller

- pour 'assé-
es les demi-
au moulin et
le laisse sur

du lait com-
6 de lait que

Voici quelques expériences que jai faites. Lorsque le caillé est cuit, I'on ne
devrait pas laisser prendre le caillé en un seul bloc dans le fond du bassin ; il faut
empécher cela, le brasser de temps en temps, afin que tous les petits morceaux de
caillé puissent se former & chacun une enveloppe, et durcir tous également ; car
au contraire, si on le laisse prendre en pain et que I'on brise ensuite les petits
morceausx, cela cause de la perte et nous fait prendre plus de livres de lait.

Un caillé qui n’est pas assez brassé aprés que le petit-lait est 0té, s'étend et
devient mou, et lorsqu’on le coupe au' moulin le petit-lait sort blanc du caillé ;
cest encore un cas qui fait prendre plusde livres delait et,quand le fromage vieillit
occasionne des taches blanches autour des meules ; et lorsqu’on laisse aller trop
la vapeur dessus et dessous le caillé, ceci occasionne la méme chose.

FROMAGE POREUX

Une heure aprés que mon caillé est retiré du petit-lait, si je vois qu'il est
poreux, ou plein d’yeux, je le passe au moulin de suite, et je le brasse toutes les
15 minutes, jusqu’a ce que les yeux soient complétement disparus ; ensuite je le
sale et je fais comme d’habitude.

L'on ne devrait jamais laisser le caillé dans le petit-lait dépasser deux heures
aprés la cuisson, car plus il restera de temps dans le petit-lait, plusil faudra de
lait pour une livre de fromage ; cela arrive dans les temps froids ; dans ce cas, il
serait bon de garder du petit-lait de la veille etle conserver dans un vaisseau

bien propre ; je mets deux livres par 100 livres de lait plus ou moins, selon qnele .
lait est avancé ou bon.

Un fromage dont la surface est semblable & des écailles de poisson en fer-
mentant, proyient d'un caillé qui a eu froid dans le bassin, a été emmoulé froid et
laissé trop longtemps dans les moules sans preser.

Voila ce que j’ai enseigné cette année i la fabrique-école de St-Hyacinthe.

Le tout respectueusement soumis.

J. M. ARCHAMBAULT.

LISTE DES ELEVES
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Auguste Gérin

J.-Bté Archambault..

Joseph Gendron
Lows Lacaillade

Antoine Martin......
E-Raolis.... ... ... ..

Antoine Sicard
Eudgere Petit..
Emile Chabot.....

Michel Desnoyers...

F. D. Turgeon

F. X. Bonin
Léopold Jacob..
Euclide Sylvestre

Alfred Archambault.

8. Chagnon
Onésime Mercier
Phidime Rochette

Honoré Morissette

J. Adolphe Dubuc
Zoél Boudrault
Joseph Blanchard

Antoine Chagnon ....

L. Normandin
Jos. B. Grenier
Jos. Fortin

George Morissette...

G. Martel
Dalvica Adam
Frs Vigeant
J. Bte Payette

Ste-Edwidge

cereeneennnn St-Denis
weevennny.. Goaticook..

.....St Louis de Bonsecours (C. Richelien).

eeduesverearect o OOy hrie

Ste-Héléne de Bagot..
“ 113 2

Ste-Madelcine..............
St-Damasc
Robertson Station (Mégantic Co.)
Ste-Edwidge de Clifton (Co. Compton)
St-Tite (Comté de Champlain)

<o Ste-Hélene

Ste-Marie Criakrrsiid
St-Valbrien...cceee viiicirnnnenns 5

«ssssseneee. Notre-Dame de Stanbridge

St-Denis ............

Total des jours passés 2 la fabrique....cc..uceresnreerseense veenen 09

FABRICATION DU FROMAGE

RAPPORT DE L'INSPECTEUR JOHN A. MacDoNaLp
Honsieur le Président, Messieurs, !
Ayant été nommé par la société d'industrie laitibre, comme inspecteur pour
la saison (1889) mil huit cent quatre-vingt-neuf, j'ai eu le plaisir de visiter cents
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vingt fabriques, sur ce nombre cent-quinze (115) faisaient du fromage d’apres le
systtme cheddar, trois du fromage pour la consommation locale, e deux
beurreries.

J’ai visité, & part cela, un grand nombre de fabriques dont les propriétaires
n'étaient pas membres de la société et pour cette raison je ne les ai pas insciites
sur ma liste. -

Au lieu de travailler comme I'année derniére, une journée dans chaque fa-
brique, j'ai tenu treize assemblées dans les places les plus centraies de mon
district. :

J'ai eu des assemblées A la Baie-du-Febvre, St-Germain, South Durham,
Danville, St-Hyacinthe, St-Hugues, St-Valérien, St-Denis, St-Césaire, Granby,
Richelieu et St-Zéphirin,

L assistance était assez nombreuse ; mais il y aurait eu un plusgrand nombre
d'assistants si ces assemblées avaient été tenues plus & bonne heure. Elles de-
vraient &tre tenues dans le mois de mai au lieu de juin.

Les fabriques étaient toutes en opération quand j'ai commencé mes réunions,
ot il &tait impossible pour des fabricants de venir avant l'ouverture des fabriques.
En tenant ces assemblées dans le mois de mai, cela donnera une chance a presque
tous les fabricants de venir avant I'ouverture des fabriques.

Aprés avoir tenu ces assemblées, j'ai visité chaque fabrique comme l'année
dernidre. Je constate, avec regret, qu'il n’y a paseu beaucoup d’améliorations
dans la construction des fabriques, méme dans les nouveaux établissements batis
celte année. Ceux-ci sont encore faits sur le vieux plan, c’est-d-dire qu'ils n’ont
pas de chambre 2 fermentation, la chambre la plus importante. Pour moi, je
risquerais plutot de faire du fromage dans une chambre de fabrication de second
ordre, car, il y a presque toujours moyen de faire du bon fromage dans w’importe
quelle chambre, tandis qu'il n’est pas possible de faire fermenter le fromage dans
uné chambre quelconque.

Une chambre & fermentation doit 8tre construite de maniére & ce que la tempé-
rature 8'y maintienne en toute saison au degré voulu. La température requise
pour la fermentation est 70° ; cetle températurene devrait jamais excéder 75° dans
les chaleurs ; je puis dire en toute sureté que des [120] cent vingt fabriques qui
ont été visitées il y en a cent dix (110) dont la chambre a fermentation aurait,
dans les journées chaudes, une température de 85° & 90° ; c’est exactement 154
20° de trop. Quelle est la conséquence ? le fromage perd son arbme avant qu'il
ait fermenté ; et méme dans certains cas, (et ces cas ont 6té assez fréquents cette
année) il perd son ardme avant qu'il se soit éeoulé quinze jours depuis sa fabrica
tion. Clest 1a le plus Jgrand défaut que les acheteurs aient Lrouvé au fromage,
cotte année. L'6té dernier n'a pas 6t6 favorable a la fabrication du fromage ; la
température ayant 6té trés variable, et le lait n'étant pas d’aussi bonne qualité que
les années précédentes, il en est résulté beaucoup de fromage de qualilé infé-
rieure.

11 est une fabrique-sur laguelle je désire attirer votre attention : ¢'est la fabri-
que dirigée par M. J. Bte Vigneau et possédée par Messieurs Brodeur, Taché et
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Vigneau ; elle est située & St Marcel ; c’est une des fabriques les mieux montées
de toutes celles que j'ai visitées, dans la province. Ceux qui auraient l'intention
de se construire una fromagerie feraient bien de visiter cette fabrique et de voir
comment elle est construite. ; :

J'ai visité cette fabrique, dans la troisiéme semaine d’aotit, une des plus chau-
des semaines que nous ayons eues I'été dernier ; la température dansla chambre
4 fermentation de M. Vigneau 6tait de 75°, et, le méme jour, j'ai visité des fabri-
ques ou le thermomaétre était a 90<.

Quand vous trouverez du fromage i une température aussi élevée, soyez cer-
tains qu'il est mal aromatisé. :

Jai visité minutieusement la fromagerie de Monsieur Vigneau, et il m’a 6té
impossible d'y découvrir un seul mauvais fromage ; il y avait cent-soixante fro-
iiages dans la chambre. :

M. Vigneau n’a jamais de difficultés disposer de son fromage, I'ardme est
parfait : ¢a été un des plus grands défauts dont les acheteurs se sojent plaints,
cette année, et tout le secret en est days la chambre & fermentation. Il fait son
fromage bon, el il le conserve bon, jusqu’a ce qu'il le livre au marché.

Il'y a beaucoup de fabricants qui font -d’excellent fromage, mais ils n'ont pas
de rlace pour le conserver bon ; aucun moyen de tenir une température égale,
pendant que le fromage fermente, et la conséquence est, qne le fromage a perdu
son ardme avant d'étre livré 4 la consommation, ce qui, dans plusieurs cas, cause
une perte 1'un demi centin & un centin la livre,

Il'y a certainement 13 une lacune & laquelle il faut remédier ; notresfromage
ne sera jamais un succes-dans ce pays, tant que ce systéme de fermentation sera
suivi.

Un autre défaut A signaler c'est qu'il y a trop de compétition, trop de petites
fabriques, dans ce pays ; par exemple, la moitié des fabriques que j'ai visitées ne
faisaient que de un 4 quatre fromages par jour, il est impossible au propriétaire
d’une petite fabrique comme cela, de faire un fromage de premibre qualité, d’a-
bord, il n'a pas assez de lait, et il ne peut pas construire une fabrique de premiére
classe, ni avoir un fabricant qualifié, parce qu'il lui est impossible de rencontrer
ses dépenses ; le résultat est qu'il fait un lot de fromage médiocre ; tandis que si
les fabriques étaient plus grandes, tous ces inconvénients disparaitraient. Avec
le systéme d’aujourd’hui, si une fabrique fait bien une année, il est presque cer-
idiu de voir surgir un rival prés de chez lui, qui fera le fromage % de cent meil-
leur marché ; alors, il y a deux petites fabriques au lieu d'une bonne, et souvent
il arrive que quand ils ménagent un % de cent dans la fabrication, ils en perdent
% dans la vente de leur fromage ; car, comme il a déja été dit, il est impossible
de faire du bon fromage avec une petite quantité de lait. )

Ensuite, les acheteurs ne sont jamais désireux d'acheter un petit lot, & moins
de Vavoir & de trés bonnes conditions ; sinon, ils ne veulent pas se troubler pour
sipeu. Ce n'est pas le cas pour les grosses fabriques, les acheteurs sont toujours
anxieux d’avoir le fromage. >

Je crois que cette année a été une des plus défavorables pour le lait, les pa-
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trons livraient du pauvre lait, dd en grande partie A la négligence, pensant que
tout est bien du moment que ¢a va 4 la fromagerie.

Dans beaucoup de cas, le fabricant n'a pas Is privilbge de refuser ce lait $oil
le fait, il est certain de perdre ce patron, car son voisin acceptera ce lait comme
étant bon. i

Le meilleur moyen pour les propriétaires et les fabricants de se protéger, ce
serait une entente générale entre eux de refuser tout lait tant soit peu suspect et
de n'accepter que du lait trés pur. Quand le lait est impur, il est impossible
@’enlever cette mauvaise odeur au caills, et quand cette odeur est dans le caillé,
elle sera aussi dans le fromage.

Je crois que les fabricants sont bien imprudents de donner des suretés pour
leur fromage ; 4 moins, premi¢rement, que la fabrique soit de premiére classe,
que le fabricant puisse renvoyer tout mauvais lait, et que le fromage soit vendu
4 la fabrique, et non & Montréal. Bien que les fabricants ne possédent pas géné-
ralement ces trois avantages, il y en a un grand nombre qui continuent & garan-
tir lear ouvrage, et j'en connais qui, de cette maniére, ont perdu plus que le mon-
tant de leur salaire, :

Un procédé qui devient bien commun parmi les acheteurs, c'est quand ils ne
peuvent avoir du fromage au prix coté du marché, Poffrir un peu plus sans voir
le fromage, qui est sujet & inspection, rendu & Montréal. La, le fromage, & leur
idée, ne vaut jamais le prix offert ; ils ne payent qu’un prix nominal, et il faut
que le fabricant subisse cette perte.

Je considere cette maniére de faire les affaires odieuse et malhonnéte,

Une autre objection, c’est que les fabriques sont plutét construites comme
des granges et n'ont qu'un rang de planches pour entourage.

J'ai trouvé des fabriques qui sont trés bien tenues ; tout est propre, mais dans
d’autres tout est en désordre et sale, l'outillage, en général est mal entretenn, la
fabrique elle-méme n'est jamais lavée ; quelques-unes sont dégoutantes A voir.
Quand je trouve de ces fabriques, je suis certainide voir du fromage de qualité
infériBure et un fabricant paresseux.

Dans presque toutes les fabriques, il y a du fromage médiocre ; ce fromage
est fait le samedi soir et le lundi matin.

Si le lait du samedi soir et du dimanche matin doitentrer dans 1a fabrication
du fromage, il devrait 8tre fait le dimanche comme les autres jours.

Je sais bien que c'est considéré une faute de travailler le dimanche, mais ce
w'est pas plus mal de travailler cé jour-1a que le samedi soir jusqu'd (9) neuf
heures le dimanche matin, et en dépit de tout cela, le fromage est d’'une qualité

‘. inférieure.

Tous ces ennuis-14 seraient surmontés, si I’on pouvait travailler le dimanche
matin. ;

Oi I'on continuera ce systéme-13, on aura toujours du fromage médiocre, car
il lest impossiblejde faire du bon fromage avec du lait chaud, & moins que 'on
ajoute la quantité voulue de vieux lait, afin de le vieillir.

Quelques fabricants se servenf de petit-lait, mais je n"approuve pas cette mé-
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thode, je pense qu’il fait tort an fromage, Je préféere gardera peu prés 7 pour cent.

de vieux lait, ’avoir méme un peu sir, et le mélanger avec le lait chaud, juste

au moment de mettre la présure ; en ayant du lait sir, ¢a vieillit le lait frais im-
médiatement ; comme cela le lait se trouve dans les conditions voulues pour faire:
un bon fromage.

J'ai quelques remarques & faire sur la fabrication du fromage :

_ Aprés que le caillé est coupé, il devrait dtre brassépendantdix minutes, avant
@’y faire parvenir la vapeur, afin qu'il se forme une peau sur la surface du caillé,
et qu'il y ait assez de petit-lait pour que chaque parcelle de caillé soit tenue sépa-
rée ; il devrait 8tre brassé assez vivement pour empécher le caillé de se prendre.
Si vous laissez la vapeur arriver avant qu’il soit ferme, il y aura perte. Ceci est
trés important, Apres la cuisson, le caillé doit &tre brassé souvent dans le petit-
lait, ne le laissant jamais se prendre ensemble.

Quand le caillé fait des fils d’un huitidme (}) de ligne, le petit-lait doit étre
retiré, et le caillé bien brassé jusqu'd ce gu'il soit parfaitement ferme. Alors, il
sera tassé et tenu chaud pendant trois heures, jusqu'a ce que I’acidité se produise ;
cela se connait quand le caillé s'étire comme du caoutchouc. Aprés cela, il sera
coupé par petits blocs et laissé & reposer pendant une demi-heure avantde le cou~
per au moulin.

La température pour le caillé doit &tre & peu prés de 90°, avantde le couper:
Apres le coupage, le cailié doit étre bien brassé pendant vingt minutes, pour per-
mettre au caillé de s'affermir avant le salage, pour lui donner meilleure aréme ;

Vingt minutes aprés le salage, mettez en moule, laissez-le en repos vingt
minules avant de presser, puis pressez légérement pour la premiére heure, aprés
quoi., il peut dire pressé dur.

Ca prend environ quatre heures de pressage continuel pour le presser d'une:
maniére convenable,

Le caillé doit &tre pressé le soir, pendant qu’il est chaud, parce que le matin
il est froid et ne se prend pas ; la conséquence est que vous aurez un fromage
ouvert.

Un des grands défauts que j'ai trouvé dans le fromage, cette année, c'est qu'il
ne contient pas assez d’acide ; le petit-lait est retiré trop doux, et le caillé est coupé:
trop vite dans l'apres-midi, ce qui empéche l'acidité de se développer dans le
caillé.

J'ai vu des gens qui salent quand le caillé s'étire un demi pouce, lorsqu'il
aurait do s'étirer deux pouces, et méme plus, avant d’dtre prét A saler.

Si le caillé est salé avant que le montant d’acide voulu soit développé, votre
fromage gonflera.

Quand vous aurez du caillé poreux ou gazeux, ¢a exige plus d’acidité, et ne
retirez pas votre caillé avant qu'il ne fasse des fils d'un quart de pouce dans le
petit-lait.

Quand le petit-lait sera retiré laissez le caillé au repos pendant trois ou quatre
heures, bien couvert, .afin que l'acide ait beaucoup de temps pour se développer,
parce que sans beaucoup d’acide les piqures ne disparaitront pas dans le caillé et.
resteront dans le fromage.
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J’ai remarqué dans une des discussions des rapports de I'an dernier, sur le
fromage, qu’un des messieurs présents 4 I’assemblée a dit que du caillé poreux ow
piqué devrait étre coupé aussitot que les piqures se montrent dansle caillé et
qu’il devrait étre bien aéré et brassé. Bien, ceci est une erreur, car lorsque les.

\piqures apparaigsent dans le caillé il y a trés peu d’acide, et aussitdt que le caillé:

t coupé et brassé, il refroidit avant qu'il ait la quantité voulue d’acide ; alors le-
caillé refrordit, 'acide n'agit plus et le résultat sera que vous aurez un fromage
poreux. Le seul moyen d’éviter ces inconvénients, c'est de donner beaucoup d’a- -
cide et de garder le caillé chaud pendant trois ou qualre heures,; puis, quinze d 20,
minutes aprés le coupage, il n'y aura pas apparence de piqufes dans le caillé ;
par conséquent, I'odeur qni est occasionnée par le gaz disparaitra ; laissant un
caillé ferme et un bon aréme. Comme je I'ai dit, il y a certaines odeurs qui ne
peuvent disparaitre, mais celles causées par le gaz dans le caillé, disparaitront.
facilement aprés le coupage.

Le lait avancé doit étre moins chauffé que du lait frais ; la présure doit étre.
mise & une température de 80°.

Un peu;plus de présure devrait étre employée pour qu'il puisse cailler plus:
vite ; ensuite, la cuisson doit étre rapide et & une température plus basse que du
lait frais, il suffit de 96° pour la cuisson ; le pefit-lait sera mis au niveau du
caillé et bien brassé. 8i l'acide agit trop vite, enl?vez tout le petit-lait et brassez
le caillé jusqu'a ce qu’il soit ferme.

Je suppose que quelques fabricants aimer axen‘ A savoir pourquoi il faut plus.
de présure pour du lait avancé que pour du lait fﬁus La raison est que le lait
avancé travaille plus vite, alors il faut plus de présure, afin de renvoyer le petit-.
lait plus promptement, car c'est 'action de la présure qui chasse le petit-lait.

Plus vous vous servirez de présure, plus vite le petit-lait sera enlevé.

Quand j'ai du lait avancé A travailler, j'ajoute une demi-once & une once de.
présure par mille livres de lait, et quelques fois un peu plus et toujours avec de.
bons résultats.

Une autre chose que j'ai observée dans la discussion de I’an dernier, c'est
qu'on a dit qu'en se servant de plus de présure, ¢a brule le caillé ; cela n'est pas.
exact, qul que ce soil qui le sounenne, et je puis le prouver ; une quanhté raison-.,
nable de présure ne sera jamais injurieuse au caillé  J'ai vu du fromage que I'on
disait brulé par la présure, mais non, il 1'avait été par trop de lait stir. Le seul
effet que cela pourrait avoir sur le fromage c'ést qu'il fermentera plus vite dans.
les chaleurs, et perdra plus vite son ardme.

Le caillé doit 8tre prat A couper en 6t6 de 40 & 45 minutes aprés la mise en

" présure & la température de 84° 3 86°. En automne 30 & 35 minutes.

Pour du lait avancé il faut qu'il soit prét & couper environ vingt minutgs
aprés la mise en présure & une température de 80°. Du lait qui calilera/[u

épaissira avant vingt minutes est trop avancé. pour faire du bon fromage.

On apporte quelquefois & 1a fromagerie du lait qui, avec la quantité de pré-
sure requise, et A la température convenable, caille en dix minutes et se trouve
préi A dtre coupé ; le fabncant qui accepte un tel lait ne connait pas son métier
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Dans ces conditions il est impossible de faire un bon fromage, et méme si le
caillé est d'une qualité moyenne, il y a une grande perte, parce que ¢a prend plus
de lait pour faire une livre de fromage quand le lait est avancé ; s'il y avait
moins de lait sir regu aux fabriques il y aurait moins de fromage str qui en
sortirait.

Je pense en avoir assez dit, et j’espére que mes remarques seront utiles a quel-
ques-uns et que celui, qui fera le rapport 'année prochaine, pourra constater des
améliorations dans la fabrication du fromage de cette province. Car je ne vois
pas pourquoi cette province ne commande pas le plus haut prix pour son fromage;
si un peu plus d'intérét était pris dans cette industrie, rie. n’empécherait son fro.
mage d’étre au premier rang.

Je termine en remerciant les messieurs de I'association pour leur bienveil.
lante attention.

Je suis, Messieurs,

Votre trés respectieux serviteur,

J. A. McDonaLb,
Montréal.

FABRICATION DU FROMAGE

Par M. J. B. VigNEAU.

Monsieur le Président, Messieurs,

. Clest 1a premiere fois depuis que je suis membre de cette société que je suis
appelé & faire une conférence et le sujet que j'ai & traiter est celui de la fabrica-
tion du fromage. ;

Ce sujet n’est pas un des moins importants, surtout pour nous fabricants.
Je regrette que Monsieur le secrétaire Taché n'en ait pas choisi un plus capable
que moi pour traiter cette question si grosse d'intérdts. Ce ne sont pas les connais-
sances pratiques qui me manquent, puisque je viens de terminer ma quinzié-
me année d’expérience, mais n'ayant eu que quelques mois d’école, je sais bien
que je ne puis m’exprimer en termes convenables devant une assemblée compo-
sée en irés grande partie de personnes ayant joui des avantages d'une bonne ins-
truction. Dans le cours de la derniére saicon, sur & peu prés 500 fabricants de fro-
mage, il y en a probablement pas moins de 400 & qui les patrons ont fait subir
des pertes, parce qu'eux-mémes en avaient subi, le fromage vendu n’étant pas de
premiére qualité. La seule excuse valable que je puisse présenter pour oser pren-
dre la parole en cette circonstance, c'est que je n’ai pas perdu un seul centin,
c'est dire que le fromage que j'ai fait était tout de"premiére qualité. Voild pour-
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quoi j'ai consenti & parler sur le sujet que m’a imposé mon associé, M. Taché,per-
suadé que si je puis rendre des services & quelques-uns de nos confréres, j'en reti-
rerai de bien plus grands, en bénéficiant de l'expérience de ceux qui vont pren-
dre part & nos travaux. Je m’inscris comme éléve, bien disposé & apprendre tout ce
que vous voudrez bien m'enseigner. C'est surtout & vous, mes chers confréres,
que je m’adresse. Vous savez que notre succés ne«dépend pas seulement de notre
habileté et qu'il est inutile pour nous de travailler A obtenir de grands succes si
nous ne jouissons pas de la confiance des patrons. Nous avons de grandes raisons
de gagner cette conflance, mais la principale ¢'est qu'avec cette confiance nous pour-
rons plus facilement les yousser & mettre en pratique les réglements qu'on leur
impose et ces réglements, comme vous le savez ont pour but de leur faire appor-
ter & la fabrique de bon lait et pas autre chose que de bon lait. D'abord, notre
conduite envers eux doit 8tre telle qu'ils demeurent convaincus que nous travail.
lons réellement dans leurs propres intérdts. Il faut tenir notre local dans un état
de grande propreté, &tre actifs dans notre besogne, et toujours bien disposés & ré-
pondre poliment & toutes les questions que peuveni nous faire nos patrons, et
surtout d’avoir pour régle de toujours recevoir le lait nous-mémes. En nousimpo-
sant ce devoir, nous leur prouvons mieux que par loute autre maniére lintérét
que nous avons & ne recevoir que du lait de bonne qualité, nous devenons un
puissant®obstacle 4 ces quelques patrons malhonnétes qui écrément en partie leur
lait ou bien y ajoutent quelques parties d’eau. Ne fut-ce que pour cette derniére
raison, il devient évident que notre présence et notre travail a la réception du lait
sont d’absolue nécessité. Car si parnotre absence ou notre négligence, il se commet
des fraudes, de la part de quelques patrons, nous en portons notre grande part de
responsabilité. ] .

Nous devons apporter beaucoup de soin non seulement & peser le lait, mais
encore A tenir un compte fideéle, exact du lait livré, & faire les entrées réguliére-
ment dans les livrets, et & créditer le fournisseur pour autant dans nos livres.
Des manidres d’agir trop empressées ou trop brusques laissent toujours quelques
soupgons_dans la pensée du patron., La politesse et le bon ton sont nécessaires 13
comme dans tous les autres rapports sociaux. Il est donc important d'agir d'une
manidre polic pour conserver la conflance des gens. Le patron a droit de savoir
combien pése le lait qu’il a apporté et pour combien il est crédité dans nos livres, -
De notre cdté nous avons droit de ne recevoir que de bon lait. Pour réussir il
faut un coup 'd'eil juste, le sens de l'odorat développé et enfin tous les moyens
que 'expérience peut nous fournir. Fumer beaucoup le matin ou prendre de la
boisson, voild deux inconvénients qui nous empéchent d'étre bon juge en fait de
lait. Il arrive souvent qu'il faut gotiter lelait, ou en le transvasant dans la canistre
pour le peser, on s'apergoit qu'il se dégage une odeur forte ou aigre, ou la cou-
leur de lait n’est pas convenable ; dans toutes ces circonstances, il faut avoir bon
eil, bon gotit, bon odorat. Pour avoir tout cela, il faut nous tenir dans des condi-
tions convenables et surtout il faut étre présent. Clest sur cette présence cons-
tante que j'ai insisté, et ce que je viens de dire prouve abondamment la nécessité
de notre présence quand le lait arrive. Si nous nous assurons, en prenant ces pré-
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cautions, que notre lait est dans de bonnes conditions, nous aurons fait un bon
pas vers notre but, faire du fromage de premiére qualité. Quand nous faisons de
mauvais fromage, cela ne peut dépendre que de deux choses : ou le lait n'était
‘pas dans de bonnes conditions, on nous ne sommes pas compétents. :
Je vousai dit qu'il fallait gotiter le lait. Quand le lait est dansla grande cuve
cest le temps de s’assurer dans quelle condition ilest. Je puis dire qne,‘ a force
d’essais répétés, je sais chaque jour dans quelle condition se trouve le lait que jai
A travailler, et il arrive qu'd des dates rapprochées, il faut travailler le lait d'une
maniére toute différente. Pour celui qui n’est pas habitué, qui n'a pas encore
toute expérience requise, le mode de fabrication sera toujours le méme, etle
fromage qu'il fabriquera sera comme le lait, de différentes qualités. Lorsque
nous sommes capables de varier nos modes de fabrication suivant les conditions
du lait, nous sommes certains que notre fromage sera toujours de premiére qua-
lité. Soit & cause des changements de température, ou de n'importe quel autre

accident, le lait, une fois dans la grande cuve, se trouve d'un joura lautre plus :

ou moins avancé, plus ou moins acidulé, il faut donc sayoir le traiter différem-
ment, suivant les circonstances. Je ne pourrais entrer dans les détails sur les
modes de fabrication, sans faire les observations qui précédent. Tout le secret
d’un bon fabricant de fromage consiste & pénétrer dans les secrets du lait, c’est la
seule garantie que nous ayons de faire chaque jour, un fromage de premiéi‘e
qualité.

Voici maintenant mes modes de fabrication qui sont au nombre de trois, pour
le printemps, 'été et 'automne.

PRINTEMPS

Mon proc'édé du printemps commence le ler mai jusque vers le 15 de juin.
Pendant que je regois le lait, a différents intervalles, je le brasse dans la cuve pour
le faire 6vaporeret je veille d ce qu'il 'y ait de la vapeur suffisamment et que le
lait soit & la température convenable pour y introduire la présure & peu prés en
méme temps ue j'ai fini de recevoir la derniére canisire. Je chauffe le lait 4 88°
pour y introduire la présure que je mets en quantité suffisante pour que le caillé
soit bon & couper au bout de 35 minutes. Je coupe le caillé et je commence a le
brasser avec les mains durant quelques minutes, aprés quoi j'y introduis la vapeur
que j'augmente graduellement et quand le caillé commence & se raffermir, je fais
usage du rateau pour achever de le cuire a la température de 100°. Je continue
A le brasser pendant quelques minutes, etsij'ai beaucoup de lait dans la cuve, j'ote
immédiatement du petit-lait et je veille an détachement de l'acide qui commence
9 paraitre, et au fur et & mesure que 'acide se détache, j'0te du petit-lait et je brasse
le caillé pour qu’il cuise également de telle sorte que lorsqu’il me donne des fils
4 peu prés une ligne de longueur, je n'ai presque pas de petit-lait par dessus le
caillé. Aussitot que ce dernier me donne des fils d’une ligne, j'en sépare comple-
tement le petit-lait, el je brasse bien ce qui me reste pour I'égoutter. Je ne puis
vous dire exactement combien de fois je brasse le caillé, je le brasse autant de fois
et aussi longtemps qu'il le faut, pour avoir un caillé bien égoutté. ; i
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Je le dispose par rangs le long de la cuve que je couvre, etsi c’est nécessaire
J'y infroduis de la vapeur pour conserver une chaleur de 1009, température 4 la-
quelle il a été cuit, et aussitot que le caillé est assez ferme, je le coupe par morceaux
et je le tourne de bord en lui faisant faire un tour sur lui-méme. Je couvre de
nouveau la cuve et je maintiens cette température pendant deux heures et demie,
ayant soin de le tourner de bord toutes les demi-heures. Les deux heures et demie
€coulées, je regarde pour voir si le caillé est bon pour 8tre passé au moulin, ce
(qui arrive généralement au bout de 3 ou 4 heures aprés la séparation du petit-lait.
Voici comment je reconnais que le caillé est bon pour &tre passé au moulin. C'est
lorsqu'il est doux, luisant et élastique et qu’on peut le séparer par filaments com-
me dans le fréne on sépare facilement les 4ges parfilandres. Aprésl’avoirencore
bien brassé, je le sale  raison de 2%} lbs de sel par 1000 livres de lait. ‘Au boutde
20 minutes je le mets en meule et de suite en presse. La température ne doit pas
excéder 94% quand on passe le caillé au moulin.

ETE

Je commence mon procédé d’été dans la derniére quinzaine de juin, suivant
les chaleurs. et je le continue jusqu’a la fin d’Aour.

Je chauffe le lait & 84° avant d’introduire la présure et y’'en mets en quantité
suffisante pour que le caillé soit bon & couper aprés 454 50 minutes, et je le
cuit & 98°. De ce point, méme travail que pour la fabrication du fromage au
printemps, excepté pour la séparation du petit-lait, j'attends qu’il me donne des
fils de 1} ligne en juillet et 2 lignes en aofit, et je sale & raison de 2% lbs. desel
pour 100 1bs. de lait.

AUTOMNE

Vers la premiére semaine de septembre, je chauffe le lait 4 86° avant d'y met-
tre la présure que je mets en quantité suffisante pour que le caillé soit bon &
couper apres 45 minutes. Je le cuis 4 90° et je ne me hate pas autant qu'en été
pour enlever le petit lait. J’'attends que I'acide commence & se détacher, et je n’en-
léve le petit lait que quand le caillé donne des fils de 2} lignes, et vers la fin du
mois 2% lignes.

En Octobre, le lait est trgs-doux, ilm'arrive de chauffer le lait jusqu'a 90°
avanl de mettre la présure, eff de mettre du petit-lait de la veille que j'ai gardsé, a
raison de 4 lbs, par 1000 lbs, de lait. J’attends que j'aie des fils de 3 lignes avant
que d’enlever le petit-lait, et je mets 3 lbs, de sel par 1000 Ibs, de lait.

Il arrive quelque fois, surtout dans les grandes chaleurs d’été que le lait
nous arrive dans des conditions peu favorables, et c’est alors que le plus souvent

_ nous faisons un fromage de qualité inférieure. C'est dans ces circonstances criti-

ques que je gofite le lait avec soin quand une fois il est tout transvasé dans la
cuve. Je me rends parfaitement compte des conditions du lait, et il est assez faci-
le méme dans ces conditions de faire un excellent fromage, si on travaille le lait
comme ceci. Si je m'apergois que le lait est un peu avancs, au lieu de le chauffer
4 840, je ne le chauffe pas si la températuve n’est pas plus basse que 78° et jlaug-
mente la dose de présure, c'est-d-dire, au lieu d’en mettre suffisamment pour fai-
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re cailler le lait en 50 minutes, je le ferai cailler en 20 ou 30 minutes, suivant.
que le Tait est plus ou moins avancé, je le cuis plus vite que d’ordinaire, jenléve
le petit-lait aussi vite qu'il se forme, et je brasse continuellement le caillé, jus-
qu'a ce que jobtienne des fils de 1} ligne et & ce point je sépare compléetement le
petit-lait du caillé.

11 arrive aussi quelquefois qu'il se forme de petits yeux dans le caillé. Dans.
ce cas, au lieu de tourner les morceaux de bord 4 toutes les demi-heures, comme
il est dit dans le procédé suivi en 616, je les tourne toutes les 15 ou 20 mintues, et
a chaque fois je coupe les morceaux en deux ; je maintiens une température de
989, Clest par ce moyen que j'ai toujours réussi A faire disparaltre ces gaz qui se
forment dans le caillé.

LE SAMEDI SOIR

J'ai soinde bien brasser le lait pendant que je le regois. Je le chauffe & 86,
avant de mettre la présure en quantité suffisante pour que le caillé soit bon a cou-
per au bout de 40 minutes et j'ajoute 8 Ibs de petit-lait conservé de la veille, par
1000 1bs de lait, et je sépare le petit-lait du caillé quand celui-ci me donne des fils
de 2 lignes. Jo ne passe pas le caillé au moulin avant 4 heures aprés la sépara-
tion et quelques fois 5 heures.

Loin de moi, Messieurs, la pensée de poser ici en maitre. Aussi, vous l'avez
vu, je n'ai fait que dire bien simplement la méthode que j'ai suivie depuis surtout
5 ans, méthode qui m’'a assuré le plein montant de mon salaire, et je n’ai pas lien
de la croire mauvaise. :

Monsieur le Président et Messieurs,

Avyant & ceur,\comme vous tous, de voir prospérer nos fromageries canadien-
nes, je me demandg si nous ne pourrions pas réussir 3 fabriquer un fromage tou-
jours de qualité stpérieure. Je dis oui.

10 Tl faudrait commencer par avoir deux bonnes fromageries-modéles, tenues
par des fabricants choisis par les directeurs de la Société d’industrie laitiere. Les
acheteurs en gros de Montréal et les inspecteurs connaissent toutes les fromageries
de la province, les fromages qu'elles produisent, et je crois qu'ils sont les meil-
leurs juges en cette matidre. Le secrétaire de la société pourrait facilement avoir
de ces Messieurs les renseignements désirés, par exemple : quelles sont les froma-
geries qui fournissent le meilleur fromage durant toute la saison de fabrication.
La société aurait par 1A méme une somme de renseignements qui lui faciliterait
le choix A faire des fabricants compétents, pour les mettre 4 la téte de ces froma-
geries-modéles,

20 11 faudrait que ces écoles de science pratique fussent ouvertes vers le 15
avril, chaque année, pour donner aux jeunes fabricants I'avantage de pouvoir s'y
rendre et, availt 'ouverture de leurs fabriques, pouvoir se mettre au courant des
progres et des améliorations qui se font chaque année. ‘.t

30 Le moyen pratique de s'assurer du fonctionnement de ces fabriques-mods-
les avant I'époque o1 se mettent en opération les fabriques ordinaires, serait d'as-
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surer aux patrons, fournisseurs de ces fabriques-modéles un prix rémunérateur
pour le lait qu'ils se prépareraient & fourair a une époque aussi avancée, jusqu’au
15 de mai.

40 Pour une raison ou pour une autre, un trés grand nombre de fabricants
ont perdu cette année une partie de leur salaire, sur la vente de leur fromage. Je
regrette une telle perte quand je sais par expérience qu’il vous estsi facile de faire
du fromage de premuére qualité. Depuis 5 ans, je suis co-propriétaire d’wne
fromagerie ou je travaille moi-méme, ot rien ne se fait sans que j'y mette la main;
je n'ai jamais subi de pertes. A quoi donc attribuer toutes ces pertes ? Le fro-
mage sur la vente duquel les fabricants oit perdu, était-il d’une quali'é inférieure ?
8i oui, nous devons comprendre les dommages qne cela cause 4 notre marché.
Pour y remédier, de bonnes fabriqués-écoles pratiques sont nécessaires.

Je ne puis terminer cet entretien sans offrir mes félieitations et mes sincéres
remerciements & la Société d'industrie laitiere pour avoir fait distribuer gratuite-
ment aux patrons I'excellent bulletin qu’elle a préparé avec soin. Si les patrons
voulaient suivre tous les renseignements qu'il renferme, il n’y a aucun doute gue
le lait serait apporté aux fabriques dans des conditions telles que le fabricant au-
rait beaucoup moins de difficultés & vaincre et notre fromage obtiendrait de plus
grands succes sur nos marchés.

Monsieur le président et Messieurs, je vous remercie de lattention bienveil-
lante que vous avez bien voulu m’'accorder. Je suis venu ici pour apprendre et
non pour enseigner, pour bénéficier de 1'expérience de mes maitres et de mes con-
fréres.

DISCUSSION

M. Barnaro—I’honorable ministre de I'agriculture est ici ; il ne sait proba-
blement pas que nous avons une école de laiterie qui produit des merveilles, et
voici la preuve de ce que j'avance. Un éléve, qui, comme il le disait en Jommen-
cant, a peu dinstruction, cependant, nous donne le document le plus remarqua-
ble et le plus complet qui ait 6t6 donné au Canada. Cela est dd & ’école de St-
Hyacinthe, et je crois que nous devonsﬂn tenir note.

M. r’aBBt MoNTMINY—J'attire Iattention des membres présentssur 'importance
de cette conférence, qui vient de nous &tre donhée, tout en félicitant ce jeune
homme, qui a montré beaucoup d'intelligence et qui a suivi une méthode trés

.pratique de fabrication ; jaimerais, comme tous les vrais amisde la causeagricole

et du progrés, que les cultivateurs pratiques assistassent & nos assemblées et y
priss'ent une part plus active. On nous a fait beaucoup de compliments, Mes-
sieurs ; moi, je veux vous faire des reproches.

L’année dernidre, on a reproché aux directeurs de e pas laisser faire de dis-
cussions. M. le secrétaire a invité les gens & donner leur opinion sur les sujets
importants qui nous occupent. Aujourd’hui, je réitére cette invitation. Jespire
qu’on va bien discuter.
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® ‘M. AtLanb—J'aimerais & savoir pourquoi M. Vigneau enseigne de tenir le lait
2 100, degrés. Les auteurs recommandent de ne pas chauffer & plus de 98°.

M. VigNeau—Voici la raison. Le lait du printemps est avanceé ; il travaille
généralement vite ; voild pourquoi je tiens la température 4 100 degrés, en ayant
soin de brasser continuellement le caillé dans le petit-lait, de maniére a le laver
au fur et & mesure que l'acide se dégage. Car le lait, le printemps, est générale-
ment mauvais ; il renferme de mauvaises odeurs. Il y a un certain nombre de’
vaches malades.

M. Bannaro—Mal soignées, tenues malproprement.

M. Arrano—Celte température élevée ne peut-elle pas faire tort aux matiéres
grasses que contient le fromage ?

M. Vigngau—Pas du tout.

M. Bannanb—Je crois que cette question est trés importante, et elle rentre
maintenant dans le domaine du cnltivateur. Il s'agit de savoir si nous donnons
au fromage, le printemps, un lait aussi; bon quil devrait étre. Les étables ne
sont pas suffisamment ventilées, les vaches ne sont pas suffisamment grasses.
Non-se'ilement les vaches doivent étre dans un état tel qu'on ne soit pas forcé de
les lever par la queue, mais elles doivent dtre en état de fournir un lait riche et
abondant. Vous allez voir par le tableau qu'il y a devant vous que des vaches
canadiennes, dans Québec, ont produit antant de lait en hiver que de bonmes
.vaches en produisent eu é1é,- Mais si vous entrez dans I ‘table ou sont ces vaches,
vous 'y sentez aucune odeur, la ventilation est parfaite. .

I1.faut gue les cultivateurs comprennent que nos hivers, qui nous ont fait dire
pendant; 20 ou 30 ans que le pays w'était pas propre & la cullure, que nos hivers
sont absolument en notre faveur. Soignons nos vaches canadiennes, et nous au-
rons de ces vaches canadiennes bien soignées de bons produits, en hiver, au prin-
temps, en été el en automue. -

Compernons cela et les fabricants de fromage ne seront pas obligés de chauf-
fer le lait & 100 degrés pour empécher le fromage d’avoir mauvais goQit.

Nous ne vous donnons pas, Messieurs les fromagers, le lait que nous de-
yrions vous donner. Quand nous vous donnerons un lait pur, suffisamment
ventilé, il est probable que vous pourrez vous contenter de chauffer & 93° '

(S'adressant & M. MacPherson)—La discussion porte maintenant sur le degré
convenable pour la cuisson quand le lait n'est pas bon au printemps. Voulez-vous
dire M. MacPherson, si lorsque vous avez du mauvais lait, au mois de mai, d’une
étable mal aérée, vous préféreriez 98 & 100 degrés pour la cuisson ?

M. MacPuErsoN—Monsieur le président et messieurs, je regrette de ne pou-
voir parler frangais : ce.serait un plaisir pour moi de pouvoir vous adresser la
parole dans votre langue, et je suis sir que ce serait plus agréable pour vous.

Quant a la question : & quelle tlempérature faut-il faire la cuisson, je conside-
re que ce n'est pas aussi important quun bon nombre le croient. Ce qui est plus
important que la cuisson & 98 ou & 100°, c'est la température 3 maintenir dans le
cours des opérations qui suivent. ;

Si vous cuisez & 100° et baissez ensuite & 90 vous ferez sans doute un mau-
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vais fromage. Si vous cuisex & 95 et baissez ensuite & 90, vous ferez encore un
fmauvais fromage,

On peut cuire 4 100 degrés et plus et faire un bon fromage ; on peut cuire &
95 degrés et faire un bon fromage. Ce qui est important, c'est d’avoir la tempé-
rature convenable pendant toute 1’opération et non pas & un moment donné.

Comme c'est la températnre qui décide en grande partie des résultats, le fa-
‘bricant doit voir & donner au lait et au fromage la meilleure température pendant
tout le cours des opérations, depuis le chauffage du lait jusqu’a ce que le fromage
80it rendu sur le marché.

Ainsi, quant 3 98 ou 100 degrés pour la cuisson, je ne considére pas que cela
fasse une grande différence. Tout dépend de ce que vous ferez par la suite. J’en-
tends dire que si vous avez beaucoup de lait riche en beurre, on peut plus facile-
ment donner un ou deux degrés de plus que pour du pauvre lait. Car plus de
-chaleur fait sortir plus d'humidité, et plus il sort d’humidité, plus le fromage est
sec. Je dirai que 98 est la moyenne pour toutes le saisons, et chacun peut pren-
dre ce degré comme une bonne température. Mais si votre expérience vous en-
seigne qu'une autre température est préférable & celle-1d dans les circonstances
spéciales onr vous vous trouvez, prenez cette température. Si 100 vous donne de
meilleurs résultats, prenez 100.

Je puis faire un tout aussi bon fromage 4 98 qu’a 100, et 4 100 qu'a 98. Seu-
lement, si je prends 100, je devrai plustard employer moins de chaleur. Si je
chauffe & 98 je devrai employer aprés -plus de chaleur. Ce qu'il est important
d'établir, c'est la relation entre les quantités totales de chaleur que 'on mairtient
dans'les diverses phases du procédé que l'on suit,

Au sujet des odeurs que le lait peut avoir, on chauffe quelquefois & 150 de-
grés. Mais je ne crois pas que cela soit recommandable. Ca demande beaucoup
de travail, beaucoup de dépeuses, et c'est dangereux. On détruit les odeurs en
développant I'acide dans le fromage. Une différence de deux degrés sur le fro-
mage ne peut changer son odeur. C'est I'acide tenu & la bonne température qui
détruit ces odeurs, ou les contrebalance, les empéche de se développer.

Laissez-moi vous dire que si vous avez du mauvais lait, vous ne’ pouvez faire
un bon fromage ; vous ne pouvez que l'améliorer, le rendre vendable. Pour
avoir du bon fromage, il faut avoir du bon lait, c'est-d-dire des animaux bien te-
nus et bien soignés.

M. ArLarp—A propos de la présure, quand on a un lait avancé, M. Archam-
bault dit qu'avec trop de présure dans le lait avancé, on brile le caillé ; M. Mac-
donald prétend le contraire.

M. MacPuErsoN—Le lait avancé ou stale-milk comprend deux états du lait :
10 Un lait acide ; 20:Un lait qui a pris de mauvaise odeurs. L'un a une tendance
4 strir, Pautre a une tendance & prendre un mauvais gotit, mauvaise odeur.

Avec du lait ayant une tendance & strir, il faut employer plus de présure &
tout prix.. Dans le cas ou le lait n’a pas spécialement une tendance & siirir, mais
~a contracter de manvaises odeurs, j'emploierais & peu prés la méme dose ou peut-
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La raison, pour laquelle j’ajouté un peu.de présure quand le lait a la ten-
dance & strir, c'est qu'il s’agit A tout prix d’empécher que cette acidité 13 agisse
sur le caillé. Les changements qui s'opérent dans le lait portent surtout sur la.
quantité de sucre que renferme le lait, et cette quantité de sucre reste toute ou
A peu pres toute dans le petit-lait. En sorte que lorsque vous faites disparaitre
le petit-lait d’avec le caillé, vous enlevez la cause d'avancement dv lait.

Dans le cas ot il ne gagit que de lait qui prend de mauvaises odeurs, la rai-
son pour diminuer la dose de présure, c'est qu'on veut garder dans lo caillé une
plus grande dose de petit-lait, et la conséquence clestque le caillé travaillera
plus vite, ou du moins qu’on développera une plus grande quantité d’acide dans
ce lait, et c'est l'acide qui agissant sur ce caillé, en chassera les mauavaises odeurs,
ou du moins en annulera les effets.

Les fromagers de quelque expérience ont df remarquer eux-mémes que lors-
que le lait sent mauvais, il est plus difficile de développer lacidité dans ce lait,
que ces mauvaises odeurs semblent étrg un obstacle au développement de l'a-
cidité.

Pour résumer il y a deux états du lait : le lait str qui lui, tend & s'acidifier
trop vite et le lait qui sent mauvais, lequel tend A ne pas s'acidifier assez vite.
Les procédés dans les deux cas, sont absolument différents, parce que le lait tra-
vaille dans des conditions ahsolument contraires.

M. MacponaLp—Puisque nous avons ici M. MacPherson, que I’on asurnommé

A juste titre le «roi de I'industrie fromagére,» jlaimerais & en profiter pour lui
poser quelques questions. Nous savons que M. MacPherson et le chef dela fa-
brigue-école different d’opinion sur certains points. Par exemple, lorsque le lait
est acide, M. Archambault prétend qu'on doit metire moins de présure, prétendant
que si I'on en met plus, comme Penseigne M. MacPhersou, le caillé sera sec, et
que le petit-lait montera sur le caillé.

M. MacPuersoN—Que chacun suive la pratique qui lui assure les meilleurs
résultats, mais d’aprés mon expérience de dix années, quand le lait est avancé, il
faut que je précipite toutes les opérations : le chauffage, 1a coagulation, le cou-
page, le pressage. Si vous mettez moins de présure, vous retarderez la marche
des opérations, au contraire, vous hitez la marche en mettant plus de présure.

Ux umEmBRE—M. Archambault voudrait-il dire pourquoi il met moins de
présure ?

M. AncuamaurLT—Je mets assez de présure pour faire prendre le fromage en
15 ou 20 minutes quand le lait est avancé.

M. Tacut—Est-ce prendre ou couper ? = :

M. ArcramsauLT-—Prendre, pour couper dans les 20 ou 25 minutes. - Je crois
que c’est & peu prés ce que j'ai donné dans mon rapport. L'expérience pour moi,
c'est que chaque fois que j'ai mis plus de présure, ¢'était comme si j'avais brilé le
lait. 4

M. MacPuerRsoN—Quand le lait est un peu avancé la présure agit avec dou-
ble de force. Tl ne faut donc augmenter la dose que de trés peu, dans la propor-
tion disons de 10 og0.
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M. Tacuf—A ce sujet remarquez que la dose de présure que vous mettez
dans une quantité de lait avancé peut étre proportionnellement moins foite, bien
«que la dose absolue soit plus considérable.

Voici des chiffres de Pouriau.

Supposons que vous employiez 100 drachmes de présure pour un volume
«quelconque de lait & 87°, si vous avez & mettre le caillée a 82 au lieu de 87°, il
faudra que votre dose de présure soit augmentée de 25 070 pour se trouver pro-
portionnellement aussi forte. Si donc vous avez du lait avancé et qne vous le
mettez & 82°, avec une dose de présure de 115, vous aurez une dose absolue de
présure plus forte que 100 & 87° ; mais la dose proportionnelle sera moins forte.

M. MacPuEersoN—Je pourrais dire encore un mot par rapport au lait avancé.
Le lait avancé donnera toujours un fromage sec et dur. Mettez plus de présure
et le fromage sera plus mou. Par conséquent si une addition de présure tend &
mettre le fromage plus mou et que le lait avancé tend & faire un fromage dur, il
en résultera un fromage ayantga consistance convenable. -~

M. Frs. GeExproNn—M. MacPherson voudra-t-il nous dire quelle est la cause
du fromage amer. '

M. MacPurrson—La principale cause du fromage amer, c’est le refroidisse-
ment subit pendant la fabrication. La fermentation se trouve arrétée et le fro-
mage reste avec une consistance gommeuse, ce qui doit nécessairement donner un
gofit amer au fromage.

Je vous conseillerais.de ne jamais laisser votre caillé se prendre en pains
dans le petit-lait.

M. Tacug—Vous vous rappelez que 'an dernier M. MacPherson a fait cette
recommandation. Quelqu’un a demandé quelle était la cause des taches dans le
caillé. Cest d’avoir laissé des morceaux de dimensions inégales. Pourquoi ?
Parceque si les morceaux de caillé ne-sont pas de grosseur égale, ils ne travaille-
ront pas également ; vous aurez dans la méme meule des parties qui n’auront
pas travaillé autant Pune que Pautre. Il ne faut donc pas laisser le fromage se
prendre on pains dans le petit-lait. Gardez toujours les morceaux de grosseur
6gale et & une température égale.

M. Gexprox—Quelle est la cause de ce défaut du fromage : que dans la meule
il ne se tient pas, mais reste tout en morceaux.

M. MacPuERsoN—La cause, c’est d’avoir chautfé trop fort pendant la fabrica-
tion, et le fromage étant trop sec ne peut se souder, Mais si on le met dans la
chambre & fromage, et si le fromage, du reste, est bien fait, au bout d'une semai-
me les morceaux se souderont ensemble. :

: M. ArTeoR Marsan—Doit-on se servir de petit-lait pour avancer le lait en
automne ?

M. MacPuersoN—Non, jamais.

M. AncHaMBAULT—Je considere qu’on peut conserver le petit-lait de maniére
4 pouvoir s'en servir le lendemain pour avancer le bon lait. 11 n’est seulement
pas acide ; et comme on n'a besoin que du sucre qu'il contient pour avancer le lait,
on en mel une quantité raisonnable pour pouvoir le sortir deux heures aprés la
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cuisson. J'aime mieux ce procédé que de faire chauffer le lait et de le refroidir,
comme on avait I'habitude de faire il y a quelgues années.

Autrefois, j'étais contre 'emploi de ce moyen, parce qiie netre présure, nous:
la fabriquions nous-mémes, et ce n'était pas approchable. Maisapjourd’hui, avec
la présure bien préparée qu’on achéte, le petit-lait est encore bon le lemdemain
matin. Seulement, il ne faut le faire que daps les temps freids; pas durant les:
chaleurs, bien entendu.

M. Tacut—Je poserai & M. MacPherson cette question: Est-ce qu'il n'y a pas.
moyen de conserver le petit-lait dans des conditions telles que son emploi ne fasse-
pas de tort au lait? ;

M. MacPuErson—Le petit-lait a certainement I'avantage de donner de lacidi-.
té au lait ; mais il a ce défaut de donner au fromage, quoique vous fassiez, um
mauvais arébme. Clest pour cela que je ne veux pas Pemployer.

M. VieNeau—La Tuantité de livres de petit-lait & employer dans ces eircons-
tances est de 4 1bs. par cent livres de lait, et du prtit-luit bien conserveé.

M. MacPaerson—Je puis toujours dire en voyant un fromage s'il y a eu du
petit-lait d’'employé. C'est toujours dommageable plus ou moivs. Ik vaut mieux
laisser le lait pendant une heure ou deux A la température de 86 ou 909 Cest le

change‘ment naturel du lait, et ca développe 'ardme. Sivous mettez du petit-lait.

ga pourrait agir sur acide lactique et le changer en quelque autre acide qui dé-
truise 'aréme du fromage. A ancune dose, je ne conseillerais d’employer le
petit-lait. s

M. Saur Cori—Quelle raison avez-vous M. Vigneau pour vous servir de petit-.
lait ? ‘

M. Vieneau—Clest parce que d’aprés Pexpérience que jai faite, j'ai trouvé que
je réussissais mieux par 'emploi du petit-lait qu’autrement.

M. Tacnt —Avez.vous essayé avec du lait pur ! Pourquoi ne pas garder dw
lait plutét que du petit-lait ?

M. ArcuansavLT—Parcequ'il y a perte. Jen ai fait I'expérience dans um

petit bac contenant cing & six cents 1bs. Dans un bassin, j'ai fait réchauffer le
lait tel qu’on faisait autrefois, et je l'ai fait refroidir. Dans l'autre j’ai mis & peu.
prés 24 1bs de petit-lait. Celui ot je n'avais pas mis, de petit-lait a pris plus de.
lait par livre de fromage que l'autre.

Quand vous réchauffez un lait & 90 ou 922 et que vous le [faites refroidir A
force de le brasser, il en résulte une perte.

M. CoT—M. MacPherson s'applique beaucoup moins & ne pas perdre sur la
quantité, qu'a gagner sur la qualité. :

M. ArcuamBaurLT—Nous allons prendre M. Macdonald pour juge, nous allons.
prendre son rapport sur la fabrique de M, Vignean. M, Vigneau a employé du
petit-lait au besoin, et son fromage a 6té trouvé de premiere classe.

M. MacpoNaLb—Au moment od j'ai visité la fabrique de M. Vigneau, il n'y
avait pas une seule meule dans laquelle il y edt du petit-lait. .

M Cott—Je crois que nous, Ganadiens, cherchons & trop avoir,

M. Vieneau—Je crois que_la qualité du fromage n'en a jamais souffert.
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M. Tacut—Ce que M. Coté dit est parfaitement vrai. Vous devez savoir
qu'avec le procédé Cheddar il fautplus de lait par livre de fromage que d’aprés
Pancien procédé. Cependant on a abandonné Vancien pour prendre le Cheddar.
11 faut sacrifier la quantité 4 la qualité, quand cela peut se faire dans des condi-
tions raisonnables.

M Viexeauv—dJe dis que la qualité du fromage n'en a jamais souffert

M. Tacut—M. MacPherson dit ceci : quand vous mettez du petit-lait, quelque
bon qu'il soit, dans le fromage, vous y mettez un ferment nouveau qui n’existe
pas dans le fromage fait avec le lait naturel. Je ne suis pas fabricant, mais si
jinsiste, c'est qu'il me semble qu'il est aussi facile de faire avancer le lait avec
du lait gardé de la veille qu'avec du petit lait.

M. Cor—La chose est tellement vraie, qu’étant allé une fois dans une fabri-
que o 'on avait commencé A suivre loncien procédé ;je fis l'expérience sui-
vante. Nous divisimes le lait du matin en deux bassins ; le propriétaire de la
fabrique fit le fromage par son procédé, et moi par lautre. Je passai pour bon
a rien, car le fubricant obtint un plus fort rendement que moi. -Cependant cet
homme m'a dit cet automne, que malgré lui il avait di adopter le nouveau pro-
cédeé.

M. AncranBaULT—Mais on ne vous parle pas de 'ancien procédé ; on vous
parle seulement du progres accompli.

* J'ai un petit bac de la capacité de 7 a 800 1bs ; avant de rien enseigner j'expé-
rimente toujours, et & plusieurs reprises. Et yai trouvé qu'il y avait perte & faire
chauffer le lait et & le refroidir. Si c’est le résultal fourni par Pexpérience pour-
quoi ne pas 'accepter ? :

Le malheur est souvent que le fromage est cuit et qu'au bout de deux, trois
ou quatre heures le petit-lait n'est pas encore sort: du grand bac. On fait un fro
mage de seconde classe ; un fromage autour duquel, quand la fermentation com-
mence, il se dévveloppe comme des écailles de poisson ; un fromage qui a de plus
mauvaise odeur. Et je suis certain que ca prend. plus de livres de lait par livre
de [romage.

Je voudrais, moi, qu'aussitot le fromage cuit. on ne dépasserait pas beaucoup
deux heures apres la cuisson pour aveindre le petitlait. Je puis me tromper,
mais j’ai fait assez d’expérience sur le sujet pour avancer la chose.

M. Tacut—Puisqu'il s'agit d'expérience, il y a un point sur lequel M. Mac-
Pherson est supérieur & nous tous : c'est que M. MacPherson connait toutes les
conditions du commerce du fromage en méme temps qu'il est faPricant. Toutes

. ses fabriques sont sous son controle pour cela, tant on a confiance en lui. Et M.

MacPherson dit que pendant les premiers mois, il est possible que vous ne vons

-aperceviez pas de la différence, mais que vous pouvez étre sir de vous apercevoir

plus tard 8il y a eu du petit-lait employé.

M._Barnarp—Quand les docteurs ne s'accordent pas, il est bien difflcile de les
faire s'acccrder. Il me semble que la société pourrait faire une épreuve sur les
fromages fabriqués d’aprés chacun des procédés. :
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M. Mansan—Demandez done & M. Macdonald comment il a trouvé le froma-
ge de M. Marsan, fabriqué en octohre ?

M. MacpoNaLo—Si je me souviens bien je wai trouvé aucune faute au froma-
ge de M. Marsan. Mais je n’ai pas mes notes, ici.

M. Tacut—M. MacPherson, il y a quinze ans, pratiquait le procédé de mettre
du petit-lait dans le lait pour le faire avancer. Cest parcequ'il a trouvé les résul-
tats mauvais qu'il a cessé de le faire.

Une vorx—Mais c'étaient peut-étre les employés de M. MacPherson qui étaient
chargés de cette opération, et ils mettaient peul-8tre trop de petit-lait.

M. TacuE—Mais ce ne'sont pas tous des MacPherson qu'il y a dans les fabri-
briques de la province.

M. Vieneau—S'ils en mettaient trop, ca devenait dangereux.

M. Tacuf—Cest-d-dire que vous ne voulez pas &tre responsable de ceux qui
emploient ce moyen.

M. Ancuampavrt—Ne serait-il pas possible qu’au commencement d’avril,
ou 4 la fin de mars, les inspecteurs viendraient passer quelques jours a la fabri-
que-éeole, afin d’expérimenter sur tous les procédés de fabrication ? De la sorte
on arriverait & un jugement sfr.

M. Cor—Clest bien gracieux de votre part de mettre votre fabrique & la dis-
position des inspecteurs qui seront nommés l'année prochaine. Il est évident que
vous gagnez beaucoup de temps en mettant du petit-iait, et si j'étais fabricant, je
serais tenté d'en mettre. Mais M. MacPherson ne parle pas de temps ni de quan-
tit6 ; il parle de qualité. Car il 0’y a pas de doute qu’en général on perd sur la
qualité ce qu'on gagne aussi sur la quantité.

M. Tacug—Le samedi soir, Monsieur Archambault, employez-vous quelque-
chose pour avancer le lait ?

M. ArcaamBauLT—Du petit-lait.

M. Tacué—M. Macdonald dit que pendant qu’il &tait chez M. Archambault il
lui est arrivé pour avancer le lait du samedi soir, d’employer du lait du matin ;
et il y a ceci de constaté : c'est qu'on a obtenu de bons résultats avec du lait.  Et
M. MacPherson dit qu'il n’y a pas de danger 4 employer du lait dans les mémes
circonstances, pourvu qu'on le garde convenablement.

M. MacoonaLp—Concernant le caillé qui a des yeux, le procédé de M. Ar-
chambault est de couper le caillé aussi vite que possible, tandis que moi je le
laisse trois ou quatre heures avant de le passer au moulin.

M. MacrueRsoN—Pourquoi met-on le caillé en tas ? Pourquoi le passe-t-on au
moulin ! On met le caillé en tas pour garder une température égale. On passe
le caillé au moulin dans le but seulement de le préparer a recevoir le sel.

(est 'acide, en se développant dans le caillé, qui empéchera les gaz d'y
rester. Or qu'est-ce qui développe lacide dans le caille? Clest la chaleur.
Le caillé poreux, je le passe dong trés tard au moulin, parceque je puis plus faci-
lement y garder la chaleur lorsqu'il est en tas, que lorsqu’il a 6té passé au ‘mou-

lin, je garde donc longtemps mon caillé en gros morceaux et jo le coupe tard.

La porosité du caillé résulte d'un état particulier du caillé ou les gaz se
développentt ‘
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La chaleur fera développer ves gaz dans le bassin ; tandis que si vous coupez
immédiatement votre caillé, ces gaz, au lieu de se développer dans le bassin, se
développeront dans la chambre & fromage, et vous aurez du fromage poreux.

M. ArcHaMBAULT—J'en ai fait Pexpérience chez nous et je suis arrivé A cette
conclusion : on arrive & avoir du fromage poreux dans les chaleurs, avec une
température de 80 4 902, Puisqu’il y a de mauvais gaz daus le fromage, je dois
le passer immeédiatement au moulin pour évaporer ces mauvais gaz.

M. Tacng—Avez-vous 4 prendre plus de précautions dans ces cas 1a que dans
les cas ordinaires ?

M. ArcnamBauLr—Sans doute : il ne faut pas qu’il se refroidisse.

M. Tacut—La question se réduit donc A savoir s'il est plus avantageux de
couper le caillé & bonne heure, sauf & prendre plus de précautions pour empé-
cher le refroidissement, ou d’attendre pour le couper.

M. ArcHanBavLr—En le coupant & bonne heure, je suis arrivé & avoir un
fromage débarrassé des mauvais gaz et ayant bonne odeur,

M. Pierre Deneav—Je désiverais savoir combien il faut de lait bie
pour faire une livre de fromage. :

M. J. A. Macponato—Au printemps, dans le mois de mai : 104 1bs de lait pour
une livre de fromage. Mois de Juin : 10 Ibs, ou un peu moins, entre 9% et 10. En
Juillet, rendement un peu moins fort 4 cause de la chaleur, Aofit prendra enco-
reun peu plus de lait. Clest le plus pauvre mois, du mwoins les trois premibres
semaines ; c'est-d-dire la derniére quinzaine de juillet et la premiére quinzaine
d’aofit, sont le temps le plus pauvre, i cause de la chaleur. En septembre, cela

varie de 9 1bs & 9% 1bs ; en octobre, entre 8 et 9. Ga dépend beaucoup de la fer
melté du fromage.

n tenu

M. TacuE—J’ai recu souvent des plaintes de personnes qui abandonnaient
'ancien procédé de fabrication pour le nouveau : on constatait qu'avec le nouveau
procéds, on prenait un plus grand nombre de livres de lait par livre de fromage
qu'avec lancien procéds. Notre réponse invariable, aprés avoir consulté M. Mc-
Pherson, dont nous avions adopté le procéds, c'est qu'il vaut mieux perdre un peu
sur\le rendement du lait et avoir de plus beau fromage. En prenant plus de livres
de lait pour une livre de fromage, votre petit-lait ne reste pasp'usriche qu’avant ;
il reste plus de petit-lait, mais celni-ci nensera pas plus riche. 8i vous gardez dece
petit-lait dans le fromage, ce dernier sera de qualité inférieure. Le fromage allé-
git moins quand il est fait avec une plus'grande quantité de lait ; il est plus dé-
barrassé d’humidité, se détériore moins vite ; il y a toutes especes de raisons pour
que ce snit mieux.

RaPPORT DE LA FABRIQUE DE M. MaRsaN
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Clest un rapport fait suivant la formule que nous avons adoptée.

M. L'aBBE GERIN—Je crois que dans cette question il faut tenir beaucoup compte
dela race des animaux. J'ai lu,hier, deux rapports, I'un venant du.nord,et l'autre
des townships; et la différence est assez considérable. J'ai pris des informations :
cest que le premier qui donnait des rendements certainement supérieurs & l'au-
tre, venait d'une fabrique ot les fournisseuses sont & peu prés toutes des vaches
canadiennes, tandis Jue 1’autre fabrique est alimentée par des vaches Durham. Le
premier de ces rapports est de Saint Justin, Pautre est de la Baie du Febvre. Je
fais cette remarque afin de recommander davantage la vache canadienne dont
vous aves fait ’éloge, ce matin.

M. Tacué—Je me rappelle quil y a deux ans, dans le Journal d Agriculture, M.
Chapais a publié des moyennes prises en bas (Saint-Denis), d'un bout A l'autre de
la saison, moyennes de 9% 493 Etdans Saint-Hyacinthe, ceux qui suivent le
procédé Cheddardans toule sa rigueur arrivent difficilement 4 9%. Monsieur Ard
chambault, dites-nous donc quelle seraitila moyenne )¢

M. J. M. ArcuansavLT—94
M. Tacut—Il y a encore une différence d’une demi-livre, car c'est plutot 9

que 9§. Cela dépend de ce que le sang canadien est conservé avec moins de pu-
reté du coté de Saint-Hyacinthe que du coté de Québec.

M. 1anst MoxTany—Le rapport de M. Macdonald souléve une question de
théologie, et je ne voudrais pas laisser passer Poccasion de lui donner un mot de
réponse. Je pense qu'il n'est pas difficile de donner une réponse qui satisfasse tout
le monde : nos cultivateursaiment tous leurs femmes et leurs enfants, ils prendront
donc un petit congé par semaine pour faire un peu de beurre pour la famille. Je
ne vois pas qu'il soit.absolument nécessaire de travailler le dimanche, lorsqu'en
faisant ce petit sacrifice, on fait plais.r 4 la femme, aux enfants, et qu'on leur pro-
cure le moyen d’acheter et de payer ces petites frivolités, qu'autrement il leur
faudrait acheter & crédit chez le marchand et qui finiraient par cofiter cher a celui
qui emplit la bourse.

Jattire votre attention sur les parol
donner au lait. D’apres ce que je vois,

es de M. Macdonald touchant les soins a
le secret consiste dans les soins 2 donner
au lait. Si tout le monde était honnéte, franchement honnéte, voulant faire les
choses comme il faut, on donnerait un soin particulier au lait.

En certains endroits, il y en a qui voudraient réellement faire un fromage de
premiére qualité, et dans cette vne, des paroisses sans beaucoup de moyens, se
donnent le luxe de payer un fabrivant yrés cher. Ce fabricant voulant soutenir

sa réputation, se montre trbs sévire en ce qui concerne le lait. Il refuse impi-

toyablement le lait qui n'a pas été hien traité 4 la maison, et quelquefois jusqu’a

deux ou trois traites, le lundi matin.

Mais ce sont ceux qui veulent mieux faire & qui on fait le plus de miseres.
On a A lutter contre la mauvaise volonté de ceux qui viennent prétendre que chez
eux on n'a.pas tant de précautions, que leur fromage leur cotite moins cher, qu'on
peut donner plus per cent 1bs de lait ; qu'il nest pas nécessaire de passer son temps
3 refroidir le lait, & la maison ; qu'il refroidit dans les bassins ; que le lundi, on

prend jusqu'a trois et quatre traites.
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Voild les mistres qu'on a quand on veut montrer de la bonne volonté.

C'est aux inspecteurs, par de louables efforts, & faire comprendre la chose
aux cultivateurs, et & forcer les autres  &tre sincéres gt a dire la vérité. Il fau-
drait aussi que ceux qui achétent le fromage nous aidassent, en disant sincére-
ment la vérité ; quand ils donnent huit cents pour un fromage, qu'ils disent huit

- cents, et non pas neul. Je n'accuse personne, mais je dis qu'il faudrait se donner
la main et travailler ensemble & maintenir notre réputation. Vous avez vu dans
les derniers rapports publiés par les journaux, que nous avons vendu moins de
fromage que les Etats-Unis, mais que nous avons retiré’ plus d'argent, parceque
notre fromage était bon.

Nous devons donc concentrer tous nos efforts vers la conservation de notre
réputation coinme fabricants de fromage, 4 I'étranger. Ainsi, que tout le monde
se donne de la peine, quil n'yait plus de ces petites rivalités comme celles que
M. Macdonald signalait, et nous pourrous nous féliciter du résultat.

M. Tacni—La société distribue & tous les propriétaives de fabriques des cir-
culaires imprimées sur les soins & donner au lait. A propos des remarques de M.
Montminy, voici ce que dit la circulaire : elle recommande d’abord les soins de
propreté d'un bout & l'autre des diverses opérations. Pendant la traite, aussitdt
qu'une chaudiére est remplie, le lait doit étre immédiatement coulé, soit dans une
autre chaudiére, soit dans des canistres, ou vaisseaux, ot il doit étre refroidi et
aéreé.

Elle ajoute (et ceci est corroboré par nos inspecteurs) : “ Nous nous permet-
tons d'ajouter, appuyé sur notre propre expérience, que c’est un préjugé, une ers
reur dommageable de croire que le lait ne doit pas étre coulé. ”

A présent, on recommande d'aérer le lait, une fois coulé. Voici ce que M.
Robertson dit : Ayant tiré le lait, et les vaisseaux ayant é1é nettoyés, comme ce-
la arrive généralement depuis que les femmes se mélent d’avoir soin de ces vais-
seaux, le lait doit étre immédiatement coulé, et coulé avec le plus grand soin. » On
recommande méme 4 ce sujet 1a de ne pas se servir de vaisseaux qui ont un cou-
loir fixe métallique, parceque ce couloir garde toujours des germes de saleté. Il
vaut mieux avoir un couloir de toile, qu'un couloir métalliqne.

M. J. L. ALLarp —Le malheur est que lorsque nous distribuons de ces livres,
ou circulaires, aux patrons, ¢a les mortifie au point qu’ils prennent ¢a pour une
insulte.

M. Tacué—Si vous ne voulez pas prendre la responsabilité de les distribuer,
vous n'avez qu'a envoyer l'adresse de vos patrons : nous leur en enverrons une

.au nom de la Société, et vous n’en porterez pas alors la responsabilité.
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INDUSTRIE LAITIERE®

REVUE DES TRAVAUX ETRANGERS

PrEPAREE PAR M. J. C. CHAPAIS POUR LA CONVENTION DE LA SOCIETE
D' INDUSTRIE LAITIERE, TENUE A ARTHABASKA, EN DECEMBRE, 1889

La tradition, la mémoire et les écrits sont les sources auxquelles doit puiser
I'homme lorsqu'il veut acquérir la science. §'il était laissé & lui-méme, il serait
dans Pimpossibilité de franchir le cercle restreint d'idées acquises par son expeé-
rience personnelle. Son cercle serait plus qu moins bien doué sous le rapport
de lintelligence, mais enfin sa science resterait toujours a. I'état rudimentaire.
Pour progresser il faut donc s'approprier la science des autres déja acquise, et ce
par la tradition et la mémoire, pour ce qui concerne ceux qui sont morts, et par
gcrits, pour ceux de nos contemporains qui ne sont & portée ni de notre vue ni
de notre entendement.

Et cela est vrai pour toutes les sciences, tous les arts, tous les métiers. Sans
cela, chaque génération et chaque individu de chaque génération serait obligé de
tout recommencer dans la voie des études, des recherches et méme de la pratique.
Nous, qui nous occupons spécialement d’industrie laititre, il nous faut donc,
comme tout le monde, regarder autour de nous, étudier, profiter de I'expérience
des autres, et non pas nous fier seulement 4 la notre, si nous voulons progresser
dans notre industrie. C'est pour cela que je viens aujourd’hui, Messieurs, vous
entretenir un moment des travaux faits par nos sociétés sceurs de la province
Q’ontario, qui ont commencé bien avant nous & exploiter I'industrie laitiere, et
qui conséquemment sont bien plus avancées que nous. Pour que cette étude soit
plus fructueuse, je ne l'ai étendue qu’aux deux derniers rapports qui contiennent
l’exposé des iravaux de ces sociétés, afin, d’abord, de n’étre pas trop long, et en-
suite pour avoir le dernier mot de leurs recherches et de leurs expériences.

En ouvrant ces rapports, je m'apergois tout d’abord que le travail des socié-
tés d'industrie laitisre d’Ontario se fait d’aprés un programme 4 peu prés sembla-

“ble & celur que nous suivons dans nos conventions.

Nos confréres d'Ontario sachant comme nous gue pour faire du beurre et du
fromage, il faut d'abord s'assurer la matiére premiére, le lait, et que pour s'assu-
rer ce dernier, il faut avoir du bétail et bien I'entretenir, ont donc cru qu'il leur
importe d’étudier toutes les questions qui touchent & I'agriculture dans ses rap-

(1) N. B.—Toutes les conférences qui suivent ont été laissées sur la table, faute de

temps; en conséquence elles ne doivent pas étre considérées comme ayant passé au creuset
de la discussion.—I& SEORETAIRE.
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ports avec lindustrie laitidre.
gramme :

1. Fertilisation du sol pour lui faire produire la nourriture nécessaire au bé-
tail en vue de industrie laitiere ;

2. Utilisation la plus rationnelle de la nourriture ainsi obtenue, pour l'ali
mentation du bétail ;

3. Elevage da bétail destiné & lindustrie laitidre et soin a lui donner pour en
obtenir le plus de profit possible ;

4. Etude du lait, de sa composition, de sa conservation, de sa plus ou moins
grande valeur basée sur sa richesse ;

5. Fabrication du beurre;

6. Fabrication du fromage ;

7. Commerce des produits laitiers ;

8. Utilisation des déchets du lait 3

9. Moyens de développer et faire progresser l'industrie laitidre.

Comme vous le voyez, Messieurs, ¢’est un vaste programme. Mais tout vaste
qu'il est, nos soci6tés seurs d'Ontario, si elles ne l'ont pas épuisé, chose impossi.
ble, 'ont cependant scruté & tous ses points de vue et en ont tiré une expérience

et des conclusions des plus précieuses comme vont vous le faire voir, je Pespére,
les courtes notes extraites de leurs rapports.

L
: FEBTILISATION DU SOL POUR LUI FAIRE PRODUIRE LA NOURRITURE

Voici quelles sont les grandes lignes de ce pro-

NECESSAIRE AU BETAIL, EN VUE DE L'INDUSTRIE LAITIERE

On ne peut-prononcer le mot fertilisation, sans songer de suite au fumier qui
est, chez le cultivateur, la premiére source de la fertilité. La premiére donnée
que je trouve dans les rapports que j'ai étudiés au sujet de cette précieuse subs-
tance est de M. le professeur Hoard, gouverneur du Wisconsin, et 'un des experts.
les plus en vue pour tout ce qui regarde les questions qui nous occupent. Il
donne Ia recette suivante pour fixer 'ammoniaque dans le fumier: Il avait dans
une étable relativement restreinte bon nombre d’animaux. L'air était vicié par
l’ammoniaque qui s’échappait des déjections. Il Jonne l'ordre de jeter chaque
matin un peu de pldtre dans les allées de I'étable ou tombe le fumier, Aussitot,
la mauvaise odeur disparait, preuve que I'ammoniaqne ne s'évapore plus. Résul-
tat : bon air dans Pétable, et enrichissement du fumier. (Rapp. 87, p. 66).

Le méme M, Hoard indique comme moyen, sinon d’ensichir le sol, du tnoins
de lui faire céder ses 616ments fertilisants, I'ameublissement de la surface par de
fréquents hersages, aprés I'ensemencement, ‘méme lorsque le blé-d'inde, par
exemple, a 4 pouces de haut. (Idem, p. 66). ; ;

Plus loin un autre professeur éminent, dont le nom est familier a plus d’'un
@’entre nous, M. le professeur Roberts, de I'Université Cornell, pose ainsi la ques~
tiou de la fertilisation du sol ; On commence par bien le cultiver, par de bons la-
bours, de nombreux hersages, puis il recommande @’y semer du tréfle qui va

chercher loin aun-dessous de la surface les 6léments fertilisants, qu'on fait enduite
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Un silo, dit-il, est simplement une place ou le fourrage vert est conservé i l'a
bri de l'air avec tous ses sucs. Ce sera une excavation, une boite, une plase dans
la grange, un réservoir, une bitisse ou une tranchée dans la terre. Conserve est
le terme qui désigne le fourrage conservé dans le silo. Ensilage est le nom appli-
qué'a tout le systéme. Ensiler est le verbe dont on se sert pour exprimer l'action
de faire la conserve. Ensileur désigne la personne qui se sert d’un silo, pour ensi-
ler du fourrage afin d’en faire de la conserve par le procédé de I'ensilage. (Rapport
du prof. Robertson, 88, p. 7.

On ne doi, pas donner la conserve seule. Si on la donnait seule, il en fau.
drait de 50 4 60 lbs. par vache, par jour. Il vaut mieux n'en donner.que de 25 &
35 1bs. avec d'autres choses. La conserve pése de 40 & 50 lbs. par pied cube, sui-
vant son état de compression. “On récolte dans Onlario de 15 & 25 tonnes de blé-
d'inde & ensilage par acre. Pour nourrir dix vaches & lait pendant six mois, on se
trouve & donner une bonne ration au moyen de 3 lhs. de son, 5 1bs, de grains mé
1és (des pois, de l'avoine, de 'orge concassés) 5 1bs. de foin, ou de paille & volonté,
et 30 lbs. de conserve par jour. Pour cela, il faudra cultiver pas plus de un acre
et demi en blé-d'inde et un silo de 12 pieds cubes sera suffisant pour le contenir.
(Rapport du prof. Robertson,’88, pp. 8 et 9).

Voici quelques axiémes que j'extrais du méme rapport: Le blé-d’inde &
fourrage, cultivé presqu’ad maturité en rangs ou en bultes, assez espacés pour per-
mettre & l'air de circuler librement, et & la lumigre de pénétrer abondamment,
permet de fournir d'une maniére satisfaisante une alimentation économique d'été
et-d’hiver. Le silo est le mode le plus économique de conserver & une récolte de
fourrage <a pleine valeur nutritive pour le bétail et les cochons. Les vaches &
lait ont besoin d’un peu de sel chaque jour. Si on les en prive la quantité du lait
diminue et sa qualité est moins bonne. Il y a profit & donner de 2 & 3 1bs, de
son & chaque vache tous les jours, méme si le pdturage est plautureux. Il ya
avantage & donner du son, des pois, de I'orge, de la graine de lin, du tourteau, de
la farine de graine de coton ou tous autres aliments viches en albuminoides, en
méme temps que du blé-d’inde & fourrage. Il n'est pas profitable de faire manger
du blé-d’inde vert lorsqu’on peut se procurer du blé-d'inde approchant de sa ma-
turité. Il est important d’avoir toujours une réserve de fourrage vert, pour don-
ner dans les temps de sécheresse. (Rapp. du prof. Robertson, 88, p. 12).

II1.
ELEVAGE DU BETAIL DESTINE A L'INDUSTRIE LAITIERE ET SOINS A LUI DONNER POUR
OBTENIR LE PLUS DE PROFIT POSSIBLE.

Le premier pas & faire dans l'élevage du bétail est de choisir la race, M.
Derbyshire donne son opinion, mais en tirant un peu de l'arriére. Pour avoir
des vaches dont il destinerait le lait & une fromagerie, il choisirait un taureau
holstein pour faire un croisement avec ses meilleures laitiéres. Mais, s'il desti-
nait les vaches pour fournir du lait & une beurrerie, il prendrait pour les mémes
vaches un taureau jersey.

Une fois le veau arrive, MM. Derbyshlre, Robertson, Cheesman, Moyer,
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Fuller, sont d'opinion qu'on peut parfaitement I'élever avec du lait doux écrémé,
donné chaud, 4 96° Fah. Ce qui donne la diarrhée au veau, c'est surtout lelait.
stiret froid. (Rapp. 87, pp. 14 et 15.) :

M. Henry Groff recommande en outre de tenir le veau toujours abondam
ment et bien nourri,dans une étable bien ventilée et propre, doucement traité et
proprement entretenu. Il conseille de le brosser et carder au moins deux fois par-
semaine en hiver. (Idem, p. 13). Voild pour les veaux.

Le cultivateur, soit qu'il éléve des veaux pour en faire plus tard des vaches &
lait, soit qu'il achéte ses vaches tout élevées, doit savoir les choisir, et M. le pro-
fesseur Hoard prétend avec raison, qu'il y a dans le choix & faire, une question &
étudier, celle de ’hérédité. Généralement, pour qu'une vache soit bonne laitiére,
il faut qu'elle appartienne non-seulement & une race laitiére, mais encore qu'elle
soit d’une famille laitidre, pal¥8on pére et par sa ' mére. (Rapp. 87, p. 95).

Je ne reviendrai pas sur la nourriture 4 donner d la vache pour lui faire
donner le plus de lait possible, mais me voici en face d’un plaidoyer du profes-
seur Robertson en faveur du vélage des vdches en automne, afin d’en obtenir plus.
de profit. Voici ce plaidoyer : 1. On a une plus longue saison de rendement d'une
vache qui v8le entre septembre et novembre ; 2. On obtient de meilleurs veaux,
soit pour la laiterie, soit pour la boucherie, et & meilleur marché ; 3. Le beurre
se vend en moyenne 50 pour cent plus cher de novembre 4 avril que d'avril & no-
vembre ; 4. On se trouve par 13 & donner un emploi rémunératif aux employés.
de la ferme pendant toute 'année ; 5. Le transport des produits pour lexporta-
tion se fait sans danger. (Rapp. prof. Robertson, 88, p. 5.)

Terminons notre étude sur ce point par le conseil suivant donné par M. le
professeur Hoard pour tenir les vaches proprement & I’étable en hiver. Au bout
du paveé des vaches est clouée une barre de bois de deuxa deux pouces et demi sur
le plancher. Cette barre se trouve immédiatement derriérd la vache lorsqu'elle
esi couchée. La mangeoire s'avance en ressortant beaucoup du haut, de sorte:
que lorsque la vache se léve elle est foreée de se reculer de un A deux pieds. Cela
a pour résultat de maintenir la litidre en dedans de la stalle et de faire tomber:
les déjections au-deld de la barre. La vache se trouve aiusi propre et confortable-

d’un bout de I'hiver  l'autre. (Rapp. 87, p. 66).

v

ETUDE DU LAIT, DE SA COMPOSITION, DE SA CONSERVATION, DE'SA PLUS OU MOINS
GRANDE VALEUR BASEE SUR SA RICHESSE.

Sur ce sujet le professeur Roberts commence par nous dire une grande-
vérité : « Pour produire du lait de premitre qualité, la ferme doit éatre fertile et
plantureuse. On pourrail, avec autant de raison s'attendre & récolter une pomme
d’excellente saveur, sur un arbre & moitié mort, et pouilleux, ou du bon beuf
d'un animal nourri de paille gitée, que d'essayer & produire du lait de premidre-
qualité d’animaux qui sont élévés & moitié nourris. [Rapp. 37, p. 57} i

Mais votre vache peut avoir été bien élevée, et cependant vous donner du
mauvais lait, ou du moins du lait qui ne sera pas de premiére qualité. M. le pro-
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fesseur Robertson nous indique comment cela peut arriver : L'état du sang et du
systéme nerveux de la vache a beaucoup d’influence sur la qualité de son lait. La
mauvaise nourriture, de 'eau impure, 'absence de sel de l'alimentation mettent
la vache dans un état qui 'empéche de donner de bon lait, et cet état peut aussi
provenir.de la négligence, de la misére endurée, de l'excitation on des mauvais
traitements. (Rapp. 28, p. 144). Indiquer ces causes de production du mauvais
lait, c’est indiquer en méme temps ce qu'il faut faire pour n’en pas avoir. Il ne
-faut pas oublier que ces causes influent non seulement sur Podeur et la qualité
du lait, mais encore sur sa valeur, car M. le professeur Robertson nous dit encore
que l'excitation diminue la quantité du lait, mais encore plus la quantité de gras
dans le lait. (Idem, Idem). Donc pour avoir de bon lait qui se garde bien et soit

- riche, bon élevage, bonne nourriture, bons soins et boas procédés pour la vache.

v

FABRICATION DU BEURRE

Pour entrer dans ce sujet par la bonne voie, il faut d'abord dire que pour
faire de bon beurre il faut de bon lait. Nous venons de voir comment, on peut
I'avoir bon chez le cultivateur. Mais de ce qu’il est bon chez le cultivateur, il ne
suit pas qu'il l'est nécessairement & la beurrerie. Il y a du chemin et des
fontaines entre la maison du patron et la fabrique, il arrive que le lait arrive
vienx ou mal aéré ou baptisé, et tout cela influe sur la quanti'é et la qualité du
beurre. C’est pour cela que dans ces rapports que nous sommes & disséquer il est
question de 'essai ou épreuve du lait  son arrivée & la fabrique. Disons toul de
shite que cette épreuve doit se faire aux fromageries, comme aux beurreries.

M. Ruddick, de Lancaster, nous dit que pour faire I'épreuve du lait, il faut
d’abord un lactométre, un thermométre, un crémométre et des éprouvettes en
tubes d’essai. Le lait qui contient moins de créme peut devoir cela & deux causes :
ou il est additionné d’eau ou il est écrémé. S'il est 6crémé,il pése plus que le lait
natuvel, s'il contient de 'eau, il pése moins. Il peut aussi arriver que le lait ne
créme pas parce quil est sir. M. Ruddick ne croit pas que les lactocopes soient
de bien bons appareils pour découvrir. les falsifications du lait. (Rapp. 87, pp.
93, 94).

M. W. A. McDonald, de London, aprés avoir mentionné les appareils nommés
par M. Ruddick, en indique un autre, le lactobutymomstre qui, d'aprés lui est
plus correct encore. De fait, M. McDonald semble avoir peu de confiance en I'é-
preuve par le lactométre et le crémométre ; il dit que la plupart des lactométres
qu'il a vus chez les fabricants de beurre ou de fromage ne sont pas corrects. M.
Derbyshire est cependant d’opinion que I'on arrive, dans la généralité des cas, &
de bons résultats, avec le lactomatre et le crémomdtre. (Rapp. 87, pp. 165, 166.)

Une question qui se présente tout de suite aprés celle d’avoir du bon lait, c’est
celle de savoir quel est le meilleur mode d’extraire la créme du lait. Les divers
modes d’obtenizb de la: ¢réme vous sont trop connus pour que je m’arréte & leur

1 :
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sujet. Seulement, il vous sera intéressant de connaitre P'opinion de deux experts,
sur cé qu'ils regardent comme le meilleur mode. MM. R. Graham, de Belleville
et le professeur Robertson sont d'accord sur- cette question, et voici le résumé de
leur opinion. - Le professeur Robertson 2 constaté ‘que chez le commun des culti-
valeurs qui mettent le lait crémer dans des veses profonds il faut 33 1bs. de lait
pour faire une livre de beurre. Chez ceux qui font crémer pendant 12 et 24
Heures dans Peau & la glace 28 1bs. suffisent pour faire une livre de beurre. Avec
le séparateur centrifuge 21 Ibs. du méme lait sont suffisantes pour une livre de
beurre. Dans le ler cas, 'on'a 3.03 lbs.de beurre par 100 lbs. de lait, dans le se-
cond 1’on a 3.57 et'dans le troisibme 3.85. Avec leau & la glace on réalise une
augmentation de 17.8 pour cent et avec le séparateur de 22 pour cent sur le sys-
téme ordinaire et avec le séparateur 7.8 pour cent sur le systeme avec l'eau &' la
glace. Le plus grand profit en beurre donné par le systéme centrifuge doit donc
le faire adopter partout ol la nécessité d'apporter tout le lait a la fabrique n’occa-
sionne pas assez de dépense pour couvrir le profit donné par le surplus de beurre
ebtenu par le systeme centrifuge. (Rapp. d& prof. Robertson, 88, pp. 3 et 4. Rapp.
87, pp. 34, 35).

Quant 3 la fabrication du beurre en elle-méme, je ne m’arréterai qu'a ’expli-
cation de la difficulté qu’on rencontre A faire venir le beurre, avec certaine créme,
et du role que joue le sel dans la confection du beurre. Et, d'abord, pourquoi le
beurre ne vient-il pas toujours aussi facilement dans un temps que dans l'autre.
Le professeur Robertson nous dit: Les globules du beurre n’ont pas de peau, de
pellicule qui les enveloppe, comme on I'a longtemps cru. Ils sont comme les
gouttes d’eau, de mercure qu'on projette sur un marbre. Mais il arrive qu'en au-
tomne et en hiver, cette partie du lait qu’on appelle caséine, I'albumine et la 1é-
gbre quantité de substance qu'on appelle fibrine, se rassemblent autour de la glo-
bule et s'y attachent, et se concentrent quelquefois tellement qu’ils I'entourent
comme d'une espéce de gomme, etla retiennent au foad par leur poids. Voild
pourquoi/la cérme ne monte pas, le beurre me sort pas. Ajoutez en le mélant
deux pintes d’eau par seau de lait, ou de créme, dans ces cas, et vous verrez la

erdme monter ot le beurre sortir, parce que'eau que vous aurezajoutée auralavé:

cette gomme concentrée autour des globules qui les empéchent de monter. Vous
arriverez encore mieux au but en développant une certaine acidité dans la cyéme.
Si vous barattez la créme douce,vous aurez 72 pour cent du beurre qu'elle cortient.
Si vous la barattez sure, vous en retirez97 pour cent. Si vous en barattez de la
douce et dela sure ensemble, la sure cédera son beurre plus vite, et voyant une
certaine quantité de beurre sortie, vous arréterez le barattage avant que la créme
douce mélée A la sure ait'cédé son beurre qui sera perdu ¢t s'en ira dans le petit-
lait. Mélez la créme a baratier 20 heures avant lopération’ pour éviter cet incon:
vénient. | La température joue aussi un role en cela. Barattez la créme’ & une
température de 57°4/59° vn'6t6,de 62° & 66° en hiver. Si elle est trop froide,
les globules trop durs ne s'agglomerent pas. ' Donc, pour faire le beurre qui sem-
ble diffi¢ile, commencaz paridiluerla crémie, pour lui:Oter son trop de viscosité,

puis acidifiez-la pour;détruire encore mieux cette viscosité et enfin mettez la 3 la

température voulue. (Rapp. du prof. Roberison, 88, pp. 45, 46 et 47).
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nution de poids causée par 'addition du sel et le travail du beurre, le sel anglais a
remporté un léger avantage. Le comité conclut en recommandant :

1. L'usage de sel pur et net, & grains de grosseur aussi uniforme que possible,
qui se dissolve entiérement et promptement avant qu'on travaille le beurre ung
seconde fois ;

2. L'usage d'un papier parchemiin sur |
la tinette, entre cette couche et le couvert ;

3. Le trempage fré
dité qui gévapore ;

4. Le maintien d’une température
beurre. (Rapp. 87, p. 33).

Avant d’aborder la question de fabrication du fromage, quelqu’un se posera,
peut-étre la question qui suit : vautil mieux faire du beurre ou du fromage ? A
cette question le professeur Robertson répond : Je ne recommande pas les beur.
reries pour la confection du beurre en 6té, en compétition avec les fromageries,
La ou la chose a 6té essayée, les beurreries n’ont pas réussi. Et cela vient des
<circonstances. On ne devrait pas chercher 3 placer notre beurre sur un autre
marché que notre marché local, en été. Pendant Celte saison nous ne pouvons
faire avec succes compétition aux cultivateurs anglais, francais ou suédois sur les
marchés européens. La difficulté de transporter sans dommage les beurres déli-
<cats dans les cités lointaines de I'Angleterre en ét6, est a peu prés insurmontable,
En hiver, cette difficulté n'existe pas. Notre véritable saison pour faire le beurre
s'étend de novembre 4 avril. On pourrait utiliser comme beurrerie en hiver le
bitiment qui aurait servi de fromagerie en été.. Il n'y aurait a dépenser pour
cetle conversion d'une fromagerie en beurrerie qu'une somme d'environ $200 pour
500 vaches? L'usage généralisé de l'ensilage donnerait une nourriture succulen:
te pour l'hiver, et nous procurerait la possibilité de doubler les profits qu’on a re-
tirés de la fabrication du betirre en 6té, (Rapp. du prof. Robertson, 88, p. 5)

a seconde couche de sel en dessus de

quent des tinettes dans la saumure pour remplacer I’humi-

toujours égale dans endroit ou est le

VI
FABRICATION DU FROMAGE

En étudiant les conférences sur la fabrication du fromage, deux points m'ont
frappé. M. John Robertson, de London, les a développés comme su‘it : Beaucoup
de fromage manque de saveur. Il n'est pas mauvais, n'a pas mauvaise appare.ce,
mais ne vous dit rien. Il en attribue le défaut au fait que le caillé n’a pas 616
assez uniformément coupé, Des morceaux de caills restés trop gros ont gardé
du petit-lait & leur intérieur, et c'est ‘ce petit-lait qui Pempéche de prendre de la
saveur. Il se plaint aussi que souventle -fromage n’a pas de force et ‘travai‘lle
dans la chambre & sécher jusqua se'fendre, sl fait bien chaud. Il attribue ‘ce
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défaut au fait qu'on retire le petit-lait lorsqu'il est trés acide. Il demande gu’on
le retire juste au moment ot il va devenir acide, et quil 'y a qu'une régle pour
trouver le bon moment, la pratique qui enseigne au fromager P'instant voulu et
qui est variable (Rapp 87, pp. 74, 15.) :

M. Derbyshire, lui, de son cOté, constate que les bAtisses consacrées aux fro-
mageries sont tellement mauvaises qu'il est impossible d'y régulariser la tempé-
rature, et attribue la mauvaise fabrication A cette cause plus qu’a toute autre. 1§
demande surtout une chambre & sécher tout & fait étanche, afin qu'on puisse y
régler la température a volonté. (Rapp. 87, pp. 123, 114).

Enfin, M. George Alexander, de Watford, lit une lettre d’Angleterre dans la~
quelle un acheteur lui dit qu’une mauvaise boite fait perdre & un fromage, bon
d’ailleurs, une valeur de deux A trois chelins par quintal. La chose vaut la peine
d'tre notée. (Rapp. 88, p. 120).

: Vil

i
COMMERCE DES PRODUITS LAITIERS.

on n’a pas de marche pour le beurre. A cela le

On se plaint quelquefois qu’
avoir un, il fant s'appliquer 4 dévelop-

professeur Robertson répond, que pour en
per. les besoins des marchés locaux de nos villes. Des vingtaines de familles sont

prétes & payer des prix rémunéraleurs pour un approvivionnement régulier de
bon beurre. - Un bon marché local serait profitable d’une inaniere plus constante
pour un fabricantde beurre qu'unmarché étranger. La moilleure qualité de bear-
re commandera toujours un prix extra et rencontrera tonjours une demande illi-
mitée. (Rapp. 87, p. 16).

M. Thomas Johnston, acheteur de beurre de Toronjo, est d’opinion qu’on doit
vendre le beurre du moment qu'il est prét pour le marché. il est bon et bien
fait alors, il trouve toujours un bon prix pour l'exportation, si lon peut le trans-
porter dans des réfrigérateurs. On ne doit jamais exporter de beurre fait avant
juin. On ne doit jamais garder les beurres de juin, juillet et aoft Il est contre
la ‘spéculation qui fait garder le beurre en vue d'un plus haut prix. Quel que
soit le plus haut pnx obtenu, il aura toujours perdu en saveur et en poids. Les

beurres de septembre et octobre peuvent seuls 8tre gardés sans trop de danger et

encore il ne conseille pas de le faire. (Rapp. 77, p. 20).
A propos de marché pour le fromage, M. Derbyshire dit que si I'onn’a pasde
local, cest parce qu'on envoie tout le bon fromage ailleurs et qu'on n'en vend que

du mauvais sur le marché local. Il se plaint du trop grand nombre de mauvaises
fabriques. Le professeur Robertson blame les spéculateurs qui, trouvant un prix
raisonnable, ne 'acceplent,pas et détiennent leur fromage. Il dit qu'ils finissent
par perdre, en supposant qu'ils vendraient un peu plus cher plus tard, Le pro-
fesseur Hoard dit que ia difficulté de trouver un bon marché régulier vient de ce
que plus de la moitié du fromage fabriqué n'est pas bien fait. M. Caswell, d'In-
gersoll, croit qu'il importe de vendre aussitot que le fromage est prét pour le

(Ramarché.pp. 87, pp. 148, 149,
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VIII

UTILISATION DES DECHETS DU LAIT.

M. le professeur Robertson indique le cochon comme I'animal le plus propre
4 consommer d'une maniére profitable le petit-lait résidu des fromageries ou des
beurreries. Le petit-lait de fromagerie contient 93 pour cent d’eau ; 0.92 ou prés
d’un pour cent de substance azotée, 0.32 ou un tiers de livre pour cent de gras,
4.65 de sucre de lait, 0.35 ou un tiers de livre pour cent d’acide lactique, 0.75 ou
trois quarts de livre pour cent de potasse. Ces éléments doivent produire deux
livres de porc par 100 livres de petit-lait. Tl faut comme de raison le combiner
avec la moulée de pois, de blé, du gru ou du son. Il ne faut pas qu'il seit str. Il
est bon de donner aussi au cochon ainsi nourri de la uourriture végétale verte,
sous forme de tréfle ou de blé-d'inde.

Le petit-lait de beurre combiné avec le grain comme le petit-lait de fromage-
rie produit 2% fois plus de porc que ce dernier.

M. John Fulton, de Brownsville, garde 40 vaches et avec les déchets du lait
de ces 40 vaches nourrit 20 cochons de 200 1bs., soit 85.00 de profit par vache en
'viande de porc. (Rapp. 88, pp. 18, 19, 112, 113).

X
MoYEN DE DEVELOPPER ET DE FAIRE PROGRESSER L'INDUSTRIE LAITIERE.

Plus de la moitié des vaches de la province ne fournissent pas leur lait aux
Tabriques. Qu’on le leur fasse fournir. On pourrait ebtenir deux fois plus de
lait et de beurre des vaches qu'clles n’en donnent actuellement. Qu'on le leur
fasse donner. On pourrait garder le double de vaches qu'on ne le fait sur le méme
nombre ddcres. Qu’on les garde. Telle est I'opinion exprimée par le professeur
Robertson. (Rapp. 87, p. 15\,

Plus loin il ajoute comme moyen de développement: 1. La nomination de pro-
Tesseurs et d'inspecteurs; 2. Le publication de bulletins par le département d’ins-
dustrie laitiére du collége d’agriculture; 3. L'organisation de réfrigérateurs pour
<conserver les produits; 4. La production du lait en hiver; 5. Les réunions des
patrons des fabriques chaque année pour discuter leurs intéréts. (Idem, p. 17).

M. Valancey Fuller suggere les moyens suivants: 1. Une meilleure connais-
sance de la fabrication et de sa vente sur les marchés; 2. L’'augmentation de la
productiondulait; 3. Ia nonrriture plus économique et plus raisonnée des vaches
laitiéres ; 4. L'élevage de vaches provenant de taureaux appartenant & des races
spécialement laitiéres, (Rapp. 87, p. 24). j

M. Derbyshire dit que si I'on veut obtenir de bons résultats & I'avenir il faut
‘cesser de spéculer, Il condamne 'achat du fromage par contrat. Il veut que
les syndicats vendent au fur et & mesure que le fromage est prét.  (Idem, p. 50).

Un comité nommé pour étudier les moyens de disséminer les counaissances
de I'industrie laitiére recommande: 1. De tenir des conventions dans des en-
droits divers & des dates fixées; 2. De multiplier le nombre des instructeurs et
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inspecteurs; 3. D’amener les fabriques & souscrire pour subventionner un plus.
grand nombre d'instructeurs; 4, De faire faire trois visites par linstructeur &
chaque fabrique ayant ainsi souscrit;:5. De favoriser des réunions des patrons.
pour discuter les questions qui les concernent. (Idem, p. 84).

Messieurs, bien que jaie tché d'étre court, je' n'ai pu I'étre autantque je 'au-
rais voulu. ~‘Et puis, beaticoup d’entre vous peut-tre pensent en eux-mémes que
je ne leur ai pas appris grand chose de nouveau. Je suis prdt & Padmettre. Mais
que de choses nous savons et nous ne mettons pasen pratique. Ehbien ! c'est pour
cela qu'il est bon d’avoir, réunis en une espéce de caléchisme résumé, tous les.
principes généraux qui régissent I'industrie laitiere, afin de’'pouvoir les consulter
aw besoin. 'De cette facon, on est moins exposé a les oublier. Clest cette raison.
qui m’a porté & vous soumelttre le présent'travail.

J. C. Cuarars,

LEPORC

PAR M. ANTOINE CASAVANT

Monsieur le Président, Messicurs,

J'ai été chargé par Monsieur le secrétaire de vous faire, non pas une confé-

rence, mais une simple causerie. J'ai pensé que je ne pourrais choisir un meil-
. leursujet que celui de ma conférence de 'année derniére.

Je vais'donc me borner & vous fournir quelques explications complémentai-
res sur le/choix des races, sur I'élevage et I'engraissement des porcs en rapport.
avec l'industrie laitiére.

A'la‘derniére réunion, plusieurs personnes de I'assemblée me posérent des:
questions sur I'élevage et 'engraissement des porcs. C'est & ces questions, aux--
(quelles je n"ai pu'donner tout le développement voulu, que je me propose aujour-
d’hai de les donner.

1ERE QUESTION.—DU CHOIX DES RACES.

Depuis plusieurs années, j'ai contstaté que les porcs lels que nous lestrouvons.
dans la phapart de nos campagnes, appartiennent & une race trés inférieure. Ces
porcs sont pourtant, pour la majorité, le fruit de croisements entre raceés amélio~
rées, il @st vrai, mais'que le mauvais soin et une nourriture vicieuse ou malcom-
‘prise, ont ldissé dégénérer:’ : 4

\* D'aprés moi, la race & recommander est la race Chester-Blanc. Celte race a.
lavantage d'8tre précoce. ‘Avec de'bons soins, on peut livrer'd 1a boucherie les
porcs de 546 mois, et & cet Age, ils'dontient un lard de qualité supériéure. "'
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8i on veut pousser plus loin I'engraissement, on peut obtenir des pores. de 409
1bs. et plus. .

L'année dernibre, 11 porcelets de cetterace, venus le 20 septembre (la mére
ayait a celle fpoque 4 ans et le pare 3 ans) fureni veudus en févier, mars et avril
et ont fourni 2,026 lbs,de viande, poids net. Ces porcs, vendus. sur le pied de
$9.50 cls le cent, m’'ont rapporté la jolie somme.de $19247 cts ; c'est-d-dire, que je
me trouvais reptrer dans mes frais d’élevage et d’engraissement;ayec un beau
bénéfice, voild layantage d’une bonne race, précoce et d’'un bon poids.

Si je ne craignais de vous ennuyer, je pourrais encore vous citer un plus
grand nombre d’exemples en faveur du choix de cette race.

Je me résume. J'ai fait des expériences sur les différentes races, comme les
York, Suffolk, Berkshire, ainsi que sur nos races indigénes, etc., dont j'ai acheté un
bon nombre, pour:le besoin de . ma porcherie, mais qui ,ne m'ont jamais .é1é bien
profitables.  Or, aprés bien des essais, je donne sans hésiter la préférence A la
rage Blanc-Chester ; el je la recommande & ceux gui désirent la précocité & pren-
dre la graisse en méme temps qu'un poids rémunérateur et une bonne qualité de
la viande. :

2EME QUESTION.—DU CHOIX A APPORTER DANS LES REPRODUCTEURS

On doit choisir de préférence, les (ruies longues A téte fine, & poitrine ample.
a pattes fines, 4 arriére-train trés charnu et ayant grand nombre de mamelles.

Le male devrait avoir.les mémes formes moins le coyps,qui chez lui doit étre
plus court. On devra le tenir enfermé dans une loge, seul, lui donner une nour-
riture de grain gec, un mélange d’avoine et autre grain pour lui conserver de la
vigueur. .

i, les truies donnent. db, bens produits on | pourra les garder .aussi longtemps
que, possible. On peut en obtenir deux portées par an sans.les fatiguer et cela pen-
dant 4,0u5 ans. Jibis

Quand il s'agira de changer le male'ikvaudra mieux le prendre dans une au-
tre porcherie, mais le choisir de la méme race. Ce conseil, m’est dicté par lexpéri-
ence ; je n’entends nullement poser une régle, mais je vous fais simplement part
du résultat gue j'ai,oblenu, espérant que mon école pourra, étre ,atile au, mgins a
quelgues-uns »d'ai eu souvent des.déceptions en prenant-le reproductenr dansla
méme famille clesi-d-dire en accouplant frére et sceur. .Je me cherche pas & expli-
quer cela ; je le répate, cest.nn fait, je le constate, voild.tont.

Les truies portires devraiept 8tre placées de fagona pouyoir prendre de 1’ex-
exrcice,de manigre A conseryer leurs forces.. Une truie ne doit, pas étre livrée a la
reprodugtion: avant 12, mojs it shhang 71

Ces truies portidres ne devraient 8tre nourries d'aucune viande cnue. de erpinte
que ice,gofit ne Jes engage & manger leurs petits. . A leur mige bas, il faut Jes sur-
yeiller, leur donnen peu de litidre etla leur donnerconrte,tenirdes pargelets dans
wn endroit, chaud; etina pas;les,séparer de,la;more. ;Augsitdt; guae lespetits cher-
chent & prendre de la nourriture, il faut pratiquer une séparatiomdans le;pare:de
la mére, les,deux, parties.des parcs communiguant entre elles par.uae ouverture

ety ol
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assez grande pour laisser passer les petits, mais assez étroite pour interdire é la
meére de passer.

IL faut alors leur donner du lait dans une auge, ayant autant de comparti
m:nts qu'il y a de porcelets et arrangée de fagon & ceque les gorets ne puissent se
battre ni entrer dans leur auge. Commencer également & leur donner quelque
i?’ne telle que farine d’orge, d’avoine ou de seigle. Aprés le sevrage qui doit

oir lieu de 4 & 6 semaines, tous les efforts doivent tendre & développer chez le
jeune animal, la charpente et les muscles. Pour obtenir ce résultat, je me sers
des mémes farmes que plus haut, mélangées avec du lait (le lait esnndlspensable)
et quand on peut donner des fourrages verts ou des légumss le régime est parfait.

Le fourrage qui convient le mieux est le tréfle et particulitrement le tréfle
alsique. On peut commencer A couper le fourrage quand il a atteint 8 ou 10
pouces et le donner abondamment. Cette nourriture peut se donner aux jeunes
pores comme & ceux qui sont & Pengrais et jusqu'd l'automne car on peut faire
plusieurs coupes sur le méme champ. La luzerne est un excellent fourrage pour
les pores ; on peut en obtenir de trois 4 quatre coupes par année dans un terrain
convenable. Elle mérite d’autant plus l'attention que c'est le fourrage le plus
hauf.

Le mais ou blé-d’inde & fourrage est aussi une excellente nourriture pour les
pores, il nous arrive aprés que la récolte des tréfles est épuisée en attendant les
légumes.

Tous les porcs d’élevage ou d’engrais en sont avides. Cette année, j'ai nourri
pendant 5 semaines tous mes porcs avec le blé-d'inde tel que nous le cultivons pour
les vaches au paturage, mais en rangs un peu plus rapprochés que pour le silo,
donnant par couséquent une tige un peu plus fine. J'ai continué cette nourriture
jusqu'd I'arrachage des betieraves. Et depuis je uourris avec des betteraves 4
sucre et des globe-jaunes cuites et bien mélangées & du blé-d'inde et de I'orge con-
cassés en égale quantité, dans la proportion suivante ; 6 minots de grains con-
cassés pour 9 minots de betteraves.

Les pores les plus avancés dans I'engrais recoivent un supplément de grains
crus tels que blé-d'inde et pois.

11 va sans dire que les porcs qui sont au fourrage vert durant 1'été, regowenl:
une quantité de farine d'orge délayée au moins 12 heures avant d’étre servie. Je
préfére la nourriture d'orge 1'6t6, parceque préparée ainsi d’avance elle prend un
petit golit acide pour exciter 'appétit des porcs, résultat que nous ne pouvons obte-

nir avec le blé-d’inde.

Pour la cuisson avec les racines je préfére les grains concassés. Celui qui
n'a pas de racines, peut, en hiver, pour ’élevage, utiliser le tréfle haché et cuit
ou ébouillanté avec la farine.

Tl est bien entendu que ces tréfles doivent 8tre emmagasinés dans les meilleu-
res conditions. Tous l¢s déchets de jardin, de cuisine doivent 8tre entrés dans la
porcherie pour l'alimentation des' porcs. Les avantages de la nourriture du
fourrage vert sont: "

1. Le fourrage vert contient tous les aliments nécessaires au développement
de la charpente et des muscles;
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20. Cette nourriture est une économie considérable §

30. Le grain moulu que les porcs regoivent aprés la ration de fourrage vert,
bien qu'en moindre quantité, leur est plus profitable. Ils prennent plus de temps
pour le manger, par suite le digérent mieux et ainsi toute 12 partie nutritive est
utilisée.

En parlant de la nourriture, j'ai fait entrer plusieurs fois les l6gumes comme
indispensables 4 un engraissement prompt et payant ; ‘de plus les feuilles ou fanes
soit des carottes, soit des betteraves sont encore d’une grande utilité. Ainsi, les
feuilles de betteraves ou de carottes cultivées pour la porcherie, m'ont rapports,
toutes seules, un grand profit; voici comment: Le 15 septembre mes vaches
6taient déja rentrées en stabulation et recevaient une ration de_foin, bien qu'ayant
encore de I'herbe en abondance. A cette époque, j'ai commencé 4 arracher les
betteraves pour le besoin de la porcherie ; les feuilles étaient coupées, mises en
tas et données aux vaches, & I'étable, par petite ration, matin et soir; l'augmen-
tation du rendement en lait a été de 4 livres par jour, et cela s'est maintenu jus-
qu'au commencement de novembre sans diminution. Je calcule que mes feuil-
les de betteraves me rapportent de104 11 piastres de 'arpent. Cela étant plus que
suffisant pour payer la main-d’eeuvre de la culture entiére de ces légumes ;

Mais que dire de cette masse d’engrais fabriqués pendant I’année ? Je dis fa-
briqués, parceque nous y mélons les ordures de jardin, tous les mauvais fourra-
ges et des feuilles, quand il est facile de se les procurer, servant de lititre, le fu
mier des chevaux et une quantité de terre séche, telle que la terre jaune fine, ter-
re de fonsiére c'est-d-dire de débris de végétation et de toute autre terre.

Je n'ai nullement 1’intention ce vous entretenir longtemps sur ce sujet, je le
signale en passant.

Je termine, Messieurs, et je ne crois pas qu'il ne soit nécessaire d'insister de
aouveau sur les avantages qui ressortent pour I’industrie laitidre de l'élevage
des porcs tel que je viens de l'indiquer et en méme temps des bénéfices que l'éle-
wvage des porcs retire du voisinage d'une laiterie.

Ces deux industries sont tellement liées 'une A 1’autre que faire progresser
{'une est pousser 'autre en avant.

-ANTOINE CASAVANT

Saint-Dominique-de Bagot, décembre 1889.

FABRICATION DU BEURRE
PAR CHARLES PREFONTAINE

Voici en peu de mots les principales questions que jaurais aimé a discuter
avec mes confréres, qui sont présents  cette réunion.

D'abord touchant la fabrication du beurre, je dois vous dire que le systéme
qui est aujourd’hui en usage est reconnu pour le meilleur, senlement qu'il
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existe encore quelques défauts chez différents fabricants, dont voici quelques-uns
des principaux :

Clest le manque de glace dont un grand nombre de fabricants ne font pas.en-
core usage, surtout en bas de Québec.: Ceci. constitue un grand tort pour le
beurre qui est fabriqué pendant les chaleurs.

Ensuite vient 'usage des chaudidres quidevraient étre remplacées par des
bassins pour refroidir la créme, méthode qui devrait A&tre suivie par tous, et que
malheureusement un grand nombre n'en reconnaissent pas encore les :avantages.

Je dois ajouter en passant qu'autrefois nousne laissions slirir notre créme que
vingt-quatre heures, cette année . nous avous procéds -autrement, au lieu de 24
heures, nous barattons seulement qu'au bout de 48 heures, par ce systéme nous
reconnaissons avoir eu moins de difficultés A séparer le beurredu lajt et avons un
rendement beaucoup plus grand que les annges antérieures. Quant a la.qualité et
la conservation je ne puis me prononcer- cette année, attendu que je devrai con-
tinuer mes expériences l'année prochaine. Cette année nous ayons, suivi Lavis
des experts de 'année dernitre qui ont trouyé le meilleur échantillon dans celui
qu1 était travaillé ‘qu’une fois,  Mais je dois vous dire . que.notre beurre n'a pas
6t6 trouvé aussi bon que les autres années; nous n'enagtribuons la faute qu'a ce
nouveau changement, : ; i

Ensuite vient le sujet le plus important qui devrait intéresser tous nos fa~
bricants; ¢est lempaquetage dans les tinettes défectueusesdont nous faisons usage
depuis trop longtemps, et qui a été et sera toujours la principale cause que notre
beurre sera toujours.déprécié sur, les warchés étrangers. ;

, 'En attendant que I'on puisse avoir un couvert detinette qui ferme herméti-
que ment, nous devrions faire usage de petits tonneaux qui seraienta I'épreuve de
I’air, par ce moyen, je suis persuadé, que nous pourrions reconquérir la : réputa-
tion de nos beurres. Caril est évident que si nos beurres ne. se conservent pas,
nous devons en attribuer la faute A 1'air qui s'introduit par le couvert de nos. ti-
nettes.

Enfin pour terminer ce que j'aurais voulu expliquer moi-méme plus aulong,
je me permettrai d’émettre encore mon opinion, ainsi que- plusieurs,autres;de
‘mes confréres au sujet d'écoles pour la fabrication du beurre. La société semble
demeurer trop inactive sous ce rapport.

Prenons une ou deux de nos meilleures fabriques dans la province, deman-

dons au gouvernement de leur allouer cing cents piastres chacune. Somme trés
minime quand il s'agit d’une industriel qui est appeléecdirendre de si grands ser-
vices 4 notre pays. Je suis persuadé d’avance qu'il n'y aura pas un seul gouver-
nement qui refusera de donner cette somme. Ou bien encor» abolissons P’inspec-
tion des beurreries, systéme qui est reconnu par un grand nombre pour rendre:
peu de service. Consacrons cet argent & de nouvelles expériences. .
Voila ce que nous pourrons  faire, la saciété nommerait deux ou. trois beur-
reries assez importantes dans la province et chacun’ de ses fabricants serait tenu

de recevoir des élaves gratuitement. . Bien attendu que chaque, élgve sexaittenu -

de payer. sgs frais de pension. i
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Le fabnc.ant, serait tenu d'étre, assez. msu uit, pour tepir, qole de fontes les ex-
périences qu'il ferait Ini-méme dans sa fabrique, d’émployer A ses frais les inven-
tions les plus modernes ; et de travailler en un mot paftous les moyens possibles
4 fabriquer le meilleur beurre et a le conserver frais aussi longtemps que possi-
ble par différents procédés.

Alors nous aurions chaque année par chacun. de ces fabricants un rapport
assez volumineux qui serait discuté a notre réunion annuelle.

De plus, nous:aurions par ce moyen des connaissances trés utiles qui seraient.
acquises par notre propre expérience et qui seraient beaucoup plus en rapport.
avec les conditions de notre pays.

Aujourd'hui il est trés rare qu'un fabricant posséde le temps de faire des.
expériences, étant obligé d'étre & 'ouvrage vers trois et quatre heures du matin
et bien souvent le midi tout n’est pas encore fini. Alors il estimpossible que cet.
homme puisse consacrer les quelques heures de repos qui lui sont données pour
étudier et connaitre les meilleurs systémes & adopter.

Tandis qu’avec des beurreries-écoles qui seraient subventionnées par le. gou-
vernement, le fabricant-pourrait bien plus facilement se livrerd ce nouveau mode
de travail, en se pourvoyant des services d'un ou deux hommes qui travaillerait.
S0US §a condmte

Voila, M. le directeur, les principales questions qui devraient 8tre mises & étii-
de par des gens plus compétents que moi,surtout la derniére question elle devyrait
dtre prise en considération depuis lonﬂtemps Car tant que nous ne ferons pas
plus d’efforts, que nous n'en faisons dans le moment, la plupart de nos fabricants.
continueront a suivre 'ancienne routine ; et nous verrons bientdt s’anéantir la
plus belle et la plus grande industrie qui serait appelée & rendre notre pays si
prospére.

P, §.—J'avais deux échantillons de beurre fabriqués I'année derniére et mis
dans des holtes de ferblanc bien soudées; je devais les exposer cette année dla
convention, afin de constater si c’est réellement 'air qui gite notre beurre.

J'espere qu’a la prochaine réunion jaurai l'occasion de faire voir dans quel
état ils.se sontl conservés.

Remarquez bien que ce n'est pas un discours que j'ai préparé, ce ne sont que-
quelques questions prises au hasard ddnt je voulais faire part & la convention de
cette année.

Veuillez louwurs me croire un de vos membres (ui travaillera toujours  la
grandeur et au succes de 'industrie laitiére,

Cus. PREFONTAINE,
de la Société PréroNTaiNE & FrERE.
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OOMMENT OONVIENT-IL DE MODIFIER LE REGIME DE
LA PAILLE POUR LES VACHES EN HIVER

Parn M. A. R. JENNER Fust

&

En attaquant celte proposition, je me proposed'éviter, autant que possible, la
théorie, en me tenant dans les bornes de la pratique raisonnée.

Je sais bien que, surtout en Allemagne et aux Etats-Unis, les chimistes agri-
<oles se sont grandement dévoués & I'étude des alig\ents qui servent 4 la
nourriture du bétail. Il y en a qui prétendent que c'est possible d'indiquer avec
exactitude les aliments nécessaires & donner & une:vache d'un certain poids pour
qu'elle produise une certaine quantité de lait.

Mais, selon des agronomes de chez nous,ien Angleterre, les mieux renseignés,
tout ceci n'est qu'un amas d'idées, dépourvu entidrement de toute valeur prati-
«que, et, par conséquent, il disparaitra bientdt; car, l'alimentation du bétail,
comme toutes les opérations de la ferme, dépend tant des ressources valables
de la ferme, assistées, peut-8tre, par I'achat de quelques matiéres importées, que
ce systéme idéal ne saurait 8tre suivi sinon par ceux ‘qui ne se soucient pas de
frais,

Mais que ceci soit dit en passant ; le sujet que I'on ma prié de traiter aujour-
«d’hui se résume ainsi: Y a-t-il moyen de modifier le régime de la paille, un régime,
aujourd’hui, presqu’universel dans la province de Québec, en ajoutant a son
atilité, sans faire une dépense outre mesure ou enargent ou en main d'euvre ?

D’abord, étudions un peu les qualités des différentes espéces de paille qui se
trouvent ordinairement dans nos granges ; ce sont les pailles de blé, d'orge
d'avoine, et le pésas. Le pésas et la®paille d’avoine sont les plus estimés; la
paille d’orge et celle de blé sont moins recherchées.

La qualité de la paille, comme celle du foin, dépend beaucoup de l'élat de
‘maturité ot la récolte se trouve quand on la fauche, et encore plus du tempsqui
régne pendant que le grain reste sur champ. Le pésas, par exemple, laissé debout
jusqu'a ce que les pois soient bien mfris, mouillés par les pluies et les rosées
pendant plusieurs jours, tourné et retourné maintes fois pour le faire désécher,
les feuilles, par conséquent, toutes parties du tige ; le pésas, je dis,dans un pareil
‘6tat, ne vaut presque rien. Mais, d'un autre coté, le pésas fauché d'aussi bonne
heure que convenable, et engrangé aprés quelques jours de beau temps, sera un
aliment bien agréable a tous les animaux de la ferme, méme aux vaches & lait,
quoiqu’un cultivateur aurait plus de profit'en le réservant pour ses brebis.

La paille d'orge, quand le grain est destiné au service de la brasserie se trou-
ve ordinairement trop mfre pour gu’un aliment succulent en soit fait. Les bras.
geurs ou plutdt les faiseurs de dréche, demandent que l'orge soit parfaitement et
$galement mfirie en tous sens ; autrement, les grains, aprés avoir été trempés, ne
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germeraient pas ensemble dans ‘‘la couche,” En effet, la paille d’orge ne vaut ja-
mais grand chose, sinon dans une saison comme celle de 1889,0 grdce 4 la pluie
persistante que nous y avons subie, le tréfle profitait tant que quand l'orge fut.
fauchée il s’y trouvait presque autant de foin de tréfle que de paille d’orge. Dans
un pareil cas, il ne faut pas attribuer les bonnes qualités du tréfle au mélange de,
foin et de paille que nous engrangeons.

Chez nous, dans le sud de I'Angleterre, on se sert beaucoup de la paille de blé
mélée avec du foin de tréfle pour les chevaux. On les coupe ensemble avec le
hache-paille, mais la paille est employée plutdt pour empécher le foin de se pelo-
ter pour ainsi dire dans les intestins des animaux, que pouraucune nourriture
que l'on espére en tirer.

En Ecosse, ot le climat est presque toujours sombre et brumeux, les cultiva-
teurs ne font pas beaucoup de foin. L, c'est une chose assez rare de voir trop
marir le grain, e, par conséquent, si la pluie ne la gite pas, la paille est de la
premiére qualité. Tout le foin est réservé aujservice des chevaux pendant les
longs et pénibles travaux du printemps, etle bétail n'en a aucune part. Ily a
quaranle ans,—je m’en sguviens bien—tous les beaux animaux provenant de
I’Ecosse, qui faisaient la gloire du ** Marché de Noel ” a Londres, n'éiaient nourris
qu'avec de la paille et des racines, C'était de la paille d’avoine dont on se servait
ordinairement, et on la fauchait toujours un peu en vest.

Les éléments nutritifs qui se trouvent dans un acre des quatre espéces de
paille mentionnées ci-dessous, sont en expressions les plus simples:

S

N Ligneux Suore, etoc. Protéine Graisse
Paille de blé, Fﬁ‘r acre, 3,000 lbs 1.500 lbs 900 1bs 40 1bs 75 1bs
$ d'onge, Hoo 66 R4004¢0 1,080 4 630 ¢ 28 44 30

‘% davoine,* ¢ 2,700 ¢ 1,210 ¢ 956 ¢ 36 « 54
Pésas, bt 2700 o 675 ¢ 1,200 ¢ 330 ¢ 40 ¢

Clest aux «conférences de Johnston » que j'ai emprunté ces chiffres, et je n'y
ai pas grand confiance, [quoique, généralement pa1lant, les ceuvres de ce monsieur
en sont trés dignes. * Voici les chiffres de Wolff, un savant Allemand, trés céld-
bre, qui s'est dévoué pendant plusieurs années aux études agricoles :

: Ligneux Sucre, ete. Protéine Graisse

Paille de blé, par acre, 3,000 1bs 1,200 lbs 900 1bs 90 lhs 36 Ibs
“ dorge, ‘¢ 2100 ¢ 840 760 ¢ 73 ¢ 29"
* davoine,tt ¢ 2700 ¢ 1,080 ¢ 977 108 ¢ 54 ¢
Pésas, $ - 9900 ¢ 1,018 ¢ 918 « 175 ¢ =

11 ne faut pas oublier que dans ces calculs une grande partie du ligneux ast
digestible, et, au contraire, une grande partie des autres éléments ne l'est pas.

11 n'est pas besoin d'insister sur la différence qui existe entreices deux séries
de chiffres, La différence, en effet, est si grande, surtout quand il s'agit des pro-
téines, on albuminoides, contenues dans le pésas, que je suis porté 4 croire que les
chiffres de M. Johnston ont 4té falsifiés par l'imprlmeur Voila pourquoi je vous
offre I'analyse suivante des matiéres digestibles qui se trouvent dans les mémes
spéces de paille :
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! Protéine Sucre, Fécule, etc., Graisse.

Paille de blé, 3,000 livres......24.00 livres  1,060.00 livres ~ 12.00' livres
« aorge, 2,100 “ ... 27.00 ¢ ¢ 852.00 ¢ 1050 -«
‘- davoine,2,700 ¢ ... 3780 « 1,081.00 « 1620 «
Pésas, 2,700 “ ...7830 « 901.80 « 1200 '

De tous les principes alimentaires, ceux qui contiennent de I'azote, vous le
savez hien sans doute, sont les plus précieux.
La dernidre table que j'aurai & vous présenter c'est une table de comparaison
des valeurs respectives du foin et de la paille:
Foin de prairie (ordinaire...........cceeceeniinne s 100 livres
Paille de blé................. e 280 H

¢« dorge... 200 «
“  davoine e 2000 ¢
PORAS i il i i B e i 163 ¢

Ce sont les chiffres d'un:savant allemand, et je suis porlé a croire que l'avoi-
ne trouve le climat du pays de ce Monsieur trop chaud et trop sec, car toute mon
expérience, en Angleterre et au Canada, me mane & croire que la paille d’avoine
vaut, au“moins, 25 070 de plus que la paille d’orge.

Admettant que les Américains ont raison en fixant le prix de la protéine et
de la graisse digestible & 4% centins la livre, et le prix du sucre, de la fécule, etc.,
4 9710 d’un ¢entin, 'on apergoit que la valeur de la paille d'avoine est & la valeur
de la paille de blé en raison inverse de 444 37 [44:37). Chez nons, en Angleterre,
¢'est-d-dire, je cultivais tous les ans dix & douze acres de pois et de féveroles—café

‘Wolff pour en faire l'analyse, n'ont pas suivi la meilleure maniére d’en faire la

récolte. Iln'y a qu'nune plante qui soit plus susceptible du dommage par la

pluie que les pois : c'est la vesce. Les tiges droites et & plomb de la féverole ré-

sistent bien 4 la pluie sans en souffrir beaucoup, et je conseille & tous les cultiva-

it teurs de terre forte d'en cultiver quelques argents. Il n’y a rienqui fortifie mieux

. les-chevaux pendant les travaux de 'automue, quand la saison des pluies arrive et

les pauvres bétes souffrent tant & cause de 'humidité et du froid. La culture en

est trés simple : 2} 4 24 minots de semence par arpent, doivent étre semés (bien

de bonne heure) en rangs espacés de deux’pieds, sur un labour. d'automne, et le

\ champ, quand les plantes leveront, doit &tre bien cultivé par la herse et la sar-

cleuse & cheval, MM. Irving et Drummond, de 'Ile de Montréal, deux des meil-

leurs cultivateurs que je connaisse, un sément tous les ans., La paille en est ex-

cellente pour les chevaux, lesquels la dévorent avec avidité, et si la culture en
est bien faite, la récolte subséquente de grain sera toujours féconde. o

Un dicton qui a passé en proverbe chez les Anglais, 4 propos d'un homme qui

se donne des airs : I! faudra lui Oter ses féveroles !— We must dock his beans.”

Maintenant, ayant engrangé notre paille, dans quelle fagon faudra-t-il la pré-

parer pour qu'elle serve de nourriture aux vaches pendant Ihiver ?
En premier lieu, 11 nous faut préciser la manidre que nous nous proposons de
suivre & propos de 'hivernement de nos vaches. Doivent-elles rester dedans tout

du pays—et jlose dire que les gens qui ont fourni les échantillons de pésas & M.
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le temps, sous la protection d’une bonne étable chawvda et & Iabri des vents, et
quand le printemps arrivera, aurons-nous L'intention de lesnourrir devert, ou dans
I'dtable ou dans la cour, ou de les envoyer aux pAturages quand les neiges seront
parties, y trembler et grelotler sous les rudes coups de vent de l'est qui, méme
dans'le mois de mai, ne sévissent que trop souvent dans nos parages ? Et puis :
allons-nous vendre le lait en' nature, ou en faire du beurre ? Des réponses que
vous ferez & ces questions, dépend une autre : devons nous préparer la nourriture
¢ nos vaches par moyen de la cuisson ou non ?

En 1887, M. Moore, un agronome trés bien vu dans son comté, celui de So-
merset, Angleterre, s'est formé I'idée de poser dix-neuf questions & 200 de ses com-
patriotes, cultivateurs, comme lui, en les priant de lui confier leur opinion sur
les trois manidres suivantes de préparer l'alimentation du bétail : 1. Vaut-illa
peine de couper le fourrage au moyen du hache-paille ? 2. Est-ce la peine dg mé-
ler les différentes espéces de fourrage ? 3. Est-ce profitable de préparer les ali-
ments des vaches par la cuisson, on par feu ou par vapeur ?

Comme les récoltes en Angleterre comprennent ordinairement une abondance
de racines, choux de Siam, betteraves, etc., cultivés exprés pour le bétail, la ma-
niére de soigner les vaches dans ce pays ne sauralt nous servir de modele, la plu-

part de nos fermiers, j'ose dire malheureusement, n’en cullivent pas Néanmoms,
comme les années de disette n'arrivent, méme en Angleterre, que trop souvent, et
que les racines quelquefois y manquent, les cultivateurs en pareilles saisons, y
sont obligés d’économiser sur cette récolte, et de se servir de la paille, comme
mesure de prévoyance. Voild pourquoi nous ne trouverons pas peut-étre inu-
tile d’étudier bridvement comment on- modifie le régime de paille dans le pays
dont je viens de parler.

Chacun de mes auditeurs posséde, sans doute, un hache-paille. S'ily ena
un qui n'en a pas, je lui conseille de s’en procurer un aussitdt que possible. Ils
ne sont pas cofiteux ; un bon, capable de fournir de la menue paille & dix vaches,
‘ne colite que $15.00. Pour ce yui est de la main-d’euvre, un homme pour tpur-
ner la manivelle, et un gargon pour y fournir de la paille, suffiront. Les haches-
paille & cheval cotitent jusqu'a $45.90. Presque tous les cultivateursqui ont répon-
du ‘aux questions posées par M. Moore, coupent leur paille en morceaux plus ou
moins menus.

Le célebre sir John Lawes coupe toute sa paille d’avoine et presque toute sa
paille de blé. Son troupeau de 65 vaches  lait regoivent, chacune, tous les jours, 4
4 7 livres de tourteaux de graine dg coton, 4.livres de son de blé, 50 livres de bet-
teraves (@ vaches), et du foin et dé’la paille, hachés ensemble, autant qu'elles en
veulent, Sir John ne fait jas#dis cuire la nourriture de ses vaches. Il prétend
que la cuisson n’avance pas la digestibilité des aliments. L'on a bien vu que le
chou cru se digére deux heures' plus vite que' le choux cuit. M. Lawes vend
tout le lait de ses vaches en nature.

M. Sutton Reading, grainstier et éleveur de bétail des plus distingués, répond
qu’il emploie beaucoup, de paille hachée pour ses animaux, et qu'il s'en trouve
Dbien.
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M. J. P. Sheldon, professeur de 'industrie laitiére, quand il menait les affai-
res de la ferme de son pere, se servait grandement de paille hichée pour les ani-
maux de tout genre. Ce monsieur, si hien connu au Canada & cause de la tour-
née d’inspection qu'il a faite ici, il y a quelques années, est le seul parmi les
200 cultivateurs, dont il y a question, qui n'emploie jamais de litiére pour son bé-
tail. Il habite les belles cotes du Pic (The Peak, Derbyshire), par lesquelles j'ai
souvent suivi la meute pendant de longues journées, sans y voir un seul champ
de labour ! La paille doity &tre bien rare ; beaucoup trop rare pour étre em-
ployée comme litidre ; voild, probablement, pourquoi, M. le professeur ne s'en sert
pas pour cet usage.

Permettez-moi de dire, en passant, que les fermiers qui cultivent les terres de
mon frére, en Angleterre, dont les champs sont presque tous en vieux pacage—il
n'y eg a que quatre 00 d'arable—n'emploient jamais de la litidre pour leurs
vaches. Je suis peiné de dire que, en conséquence, les vaches et’les cours sont
affreusement sales !

M. Sheldon méle ordinairement 4 pinteside moulée avec chaque minot de
menue paille. Il en donne aux vaches & leur gré, pourvu qu'elles n'en laissent
pas dans les anges. La moulée de ce monsieur se compose de pcis, de graine de
lin, et de mais; cest & peu prés semblalle & celui dont jai si souvent pa:lé dans
le Journal d’Agriculture. De la dréche de la brasserie (grains) il ne s'en sert pas,
quoiqu’il dit que ¢'il vendait son lait en nature, il 'emploierait en quantité moyen-
ne. Il ne fait jamais cuire la nourriture deses vaches, parceque méler la moulée
avec de la menue paille fait aussi bien son affaire, et ne cotite pas autant.

M. Richard Stratton, célebre éleveur des Shorthorns (Durhams), ne fait ha-
cher sa poille que dans les saisons de disette. Dans notre province, les saisons, si
jlose le dire, ne sont que trop souveit des saisons .de disette ! Pour les aliments
qui viennent de I'étranger, il en achéte ceux qui sont & meillenr marché. Il ne
trouve pas que la cuisson de la nourriture en économise, mais quand le fourrage,
devient rare, il en fait cuire pour que tout soit consommé. Dans un pareil cas il
emploie de la mousse comme litiére.

M. Brockie a expérimenté sur la cuisson pendant deux hivers, mais il ne la
pratiquera plus, parceque son bétail a failli de profiter dans les paturages au prin-
temps. ‘

M. Speirs, de Glasgow, qui'vend tout le lait de son gros troupeau de vaches
(320) en nature, les soigne comme suit :
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11 soigne ses vaches neuf fois par jour! Oui, c'est vrai, elles regoivent 9 repas
dans les 24 heures! Mon ami M. Deming, Frelighsburgh, en serait bien surpris,
car ce monsieur prétend que deux fois par jour, c'est bien assez! Mais, pour moi,
Je crois que M. Speirs y trouve son affaire. Ceux qui se fient & l'alimentation ra
tionnelle du bétail seront contemts de savoir que les aliments des vaches de M
Bpeirs ont une relation nutritive de 1.57,

M. Hunter Pringle, qui cultive 500 acres de terre dans le comté de Norfolk,
emploie presque la totalité de sa paille comme nourriture pour le bétail. Il pense
que partout en Angleterre, $2.00 par acre de terrain arable sont perdus & cause du
gaspillage de la paille.

Le McPherson des fromageries en Angleterre, M. Gilbert Murray, hache
toute la paille, en se servant de la mousse comme litiere, et il y trouve son affaire
La nourriture qu'il donne A ses vaches se compose de pois, d’avoine, et de graine
de lin, le tout moulu ensemble, et mélé avec de la menue paille, Pour les
vaches 4 lait, M. Murray fait cuire le fourrage ainsi préparé au moyen de la va
peur. .

M. Woods, homme d'affaire du comts de Walsingham, comme tous les autres
correspondants, favorise les aliments mixtes, parceque les vaches, ne les gaspillent
Das;ils aident 4 la digestion, dit-il, font utiliser les aliments désagréables au gotit
par 'aréme que la moulée leur comm unique, et convertissent des matiéres grasses
et mauvaises en nourriture saine et agréable.

Clest évident donc, Messieurs, que la nourriture cuite pour le bétail n’est pas
populaire en Angleterre sinon pour les vaches qui doivent fournir du lait & ven
dre en nature. Ceux qui pronent la nourrilure cuite prétendent que ce procédé
en augmente la digestibilité, mais pour moi, je crois qu'ils s’y trompent. Les
célebres chimistes Allemands, les Hellbriegel et les Lucanus, ont démontré récem-
ment que la paille de seigle ne se trouve rendue plus digestible ni par la cuisson
ni par la fermentation. Les expériences de Fiinke,sur la digestibilité des matiéres
seches et de la cellulose (ligneua) contenues dans une ration mixte pour les vaches
4 lait, ont produit les mémes résultats.

Enfin, & Poppeldorf, 'on a constaté que, en le passant par la vapeur, la diges
tibilité du foin fut absolument diminuée. Avecdu foin, d’une qualité inférieure,

donné, comme nourriture aux beufs de travail, en premier cas sec et ensnite cuit
par la vapeur, on démontra que la digestibilité de tous ces éléments, mais surtout
celle des protéines, qui a 6t6 réduite de 46 070 & 30 070, a été empirée par la cuis-
son ; et il est tout clair que les agronomes distingués, dont jai cité los opinions,
s'opposent fortement 4 la cuisson de la nourriture donnée aux bestiaux qui doivent
étre envoyés aux paturages le printem ps. )

Il ne me semble pas inutile de dire, en passant, que tous les messieurs dont
J'ai cité les opinions sont, le professeur Sheldon excepté, des cultivateurs qui trou-
vent leur vie sur les terres qu'ils louent. Quant & la menue paille, 70 pour cent de
ces gens la hachent toule ; 20 pour cent le font partiellement ; et il n'y en a que 10
pour cent qui répudient le procéds. :

MM. Sheldon et Wright ne se servent pas de litiere pour leurs vaches, et la
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raison n'est pas difficile & trouver. ‘M. Sheldon n’a presque pas de terrain ara-
ble sur sa ferme, et autre monsieur se trouve évidemment dans le méme cas :
«Je fais de mon mieux, dit-il, pour avoir un peu de fougére pour mes vaches
quand elles sont prétes & mettre bas ; autrement, elles n'ont jamais de la litiére.»

Je connais trés bien Shepton Mallett, ol est®ituée la ferme de ce monsieur ;
c'est un district des plus riches de 1’Angleterre, et le terrain n'a jamais été sillon-
né par la charrue.

Maintenant que nous avons étudié lesdifférentes maniéres dont les cultiva-
teurs Anglais s’y prennent pour umodifier le régime de pailles pour leurs bestiaux,
essayons comment nous autres, qui cultivons sous un climat beaucoup plus rigou-
reux que le leur, nous pouvons préparer cetaliment d’une maniere a le rendre
plus propre 4 la production du lait qu'il ne I'est en son état de nature.

Parmi mes auditeurs il y en a, sans doute, plusieurs qui cultivent des pois,
et chacun d’entre eux devrait semer qnelques arpentsen graine de lin, sinon
coux dont le terrain se trouve trop fort. Le mais se séme sur la majorité des
terres de la province en haut de Québec. Voild trois especes de grain d'une
grande utilité, et qui aideraient beaucoup & soutenir le rendement de nos vaches
en hiver. Car jlose croire, messieurs, que, désormais, nos habitants ne feront plus
tarir leurs vaches au commencement de novembre, comme ils ont eu Phabitude
de le faire dans le passé. Dans aucune saison de Pannée, il n'est facile de trouver
de vrai bon beurre, méme dans la ville de Montréal, et en hiver, c'est impossible
d'en trouver de bon. Et j’0se assurer ces messieurs que quelques bonnes vaches,
bien soignées pendant I'hiver, n’ajouteraient pas mal au profit de la ferme.

Quant & la préparation de la nourriture, prenons d’abord le cas d@'une terre
ou il n’y a nt racine, ni ensilage, et ou le fermier ne posséde pas assez de moyens
pour acheter des tourteaux ou des grains. Il fant absolument que Ion ajoute
quelque chose A la paille, méme si ce n'est que pour lui donner bon golt : pre-
nons donc de la graine de lin, et agissons comme suit :

Faites hacher de Ja paille en longueur d’un pouce—les vaches mdchent
mieux la paille un peu longue—étendez-la sur les dalles, ous'il n’y en a pas, sur
le plancher. Faites tremper pendant une heure 7 livres de graine de lin dans 10
gallons d’eau bouillante, et jetez cette soupe sur la paille, tournant el retournant
le tas jusqu’a ce que le tout sera bien mélé ; en dix & douze heures lapaille<etrou-
vera bien adoucie, et vous pourrez en faire manger & vos vaches a leur gré. Le
procédé est assez simple, mais I’effet en est trés puissant. Sept livres de graine
de lin, partagées entre dix vaches, ne paraissent pas grand chose, mais. I’humidité
en adoucit la menue paille, 'huile de’la graine y ajoute de la saveur, et lés deux
qualités du mélange porteront vos vaches & manger leur repas avec appétit et
sans en gaspiller la moindre petite chose.  Quinze jours aprés que vous aurez
commencé & soigner vos vaches dans la susdite fagon, vous vous apercesTéz
d'une ‘amélioration surprenante dans leurs robes. Rien ne fait reluire la robe
d'un sheval ou d'une vache comme la graine de lin. :

Mais, malheureusement, cette maniére d’employer la graine de lin quoique
simple n’est pas parfaite. La graine, sans étre préalablement écrasée ne sera qu'a
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moitié digestible. Si vous en doutez, tdchez d’en micher un grain entre les
dents! Chez, nous en Angleterre, nous employons un tout petit moulin & bras
qui ne fait qu'écraser ou broyer la graine de lin; ici, il nous faudra la confier
aux meules; et comme I'huile qui en exsude embarrasserait les meules, il faudra

méler la graine de lin avec du grain ou avec des pois. Par exemple, en voici
deux hons mélanges: .

No. 1. % minot de graine de lin; .

2 minots d’avoine; 3% minots.
1 minot de pois.

No. 2. ' % minot de graine de lin;

2 minots d'avoine ; 4 minots.
13 minot de blé-d’Inde, }

De ces deux'compositions j'ai préféré la premidre, quoique les chimistes en
auraient dit que la protéine y est avec exces ; mais, en revanche, la paille est bien
pauvre en protéine, un défaut que notre addition de graine de lin aurait corrigé,

Un avantage qui découle de ces deux mélanges est que quand on emploie de
1a graine de lin broyée, I'on peut en faire de la soupe avec de 'eau froide. Nous
ne sommes pas tous agréés de bouilloires. :

De ces moulées dont je viens de parler, 3 ou 4 livres brassées dans beaucoup
d’eau—chaude ou froide, n'imparté—et malées intimement avec beancoup de menue
paille, suffiront & une vache poursa nourriture quotidienne. Selon mon expérience,
une vache pesant 1,000 livres en vie, doit manger de 3 & 4 minots de paille hachée
par jour.

Ou l'on fait de 'ensilage, je me fierais 4 "humidité de cette conserve pour adou-
cir la paille. Le mélange doit toujours reposer pendant une dizaime @’heures,
Dans ce cas, la moulée doit étre donnée aux vaches 4 part de Pensilage, et 'emploie-
rais par préférence la recette No. 1, parceque I'ensilage se trouve toujours pauvre
en {)rotéine.

A propos des choux et des choux de Siam,—il y a plusieurs de nos habitants
qui en cultivent—c'est d'une grande importance d’empécher ceslégumes dedonrier
un mauvais gotit au lait et au beurre qui en provient. Voild pourquoi chez nous
on présente les racines aux vaches tout de suite aprés la traite. L'on'y trouve que
la digestion s'emparera du mauvais gotit avant la traite subséquente, et que le
lait, par conséquent, ne sera pas préjudicié. En faisant manger de ces légumes
4 vos vaches vous pourrez employer la recette No 1 ou celle No 2 & votre gré.

Quand il fait mauvais, faites marcher votre hache-paille tant que vous pour-
rez, ayant toujours soin de piétiner hien Ia menue paille dans une grosse huche :
elle s'y conservera plusieurs mois comme il faut. Couvrez-la avec de la paille
longue pour empécher la poussiére et surtout 'humidité d’y entrer.

Et quant au cotit'de ces moulées, c’est un peu diﬁicile‘ d’y fixer un prix pro-
venant comme ils'le font, de vos propres terres et, par conséquent, libres de' tous
les frais de charroyage, etc. ILa graine de lin'ne doit vous cofiter toutau plus
qu'un centin la livre, et & raison de # de livre par jour une vache en consommera
150 livres dans les 200 jours de I'hiver : $1.50. .
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Pour les Nos. 1 et 2, {'on peut évaluer la nourriture d'une vache pour Ihi-
ver & $7.00.

1l y a plusieurs de vous autres qui demeurent prés des grands centres. IL'on
dit que les tourteaux de graine de coton ¢'y vendent au prix de $23.00 la tonne.
A ce prix 13, ca doit étre une nourriture peu cofiteuse. Quand je cultivais, ces
tourteaux ne se vendaient jamais moins de $30.00 la tonne, et en 'y ajoutant les
frais de transport, le charroyage, etc., ga m'aurait codité au moins $33.00. Les

compositions dont j'ai parlé plus haut sont les meilleures que j'ai su employer

pendant une longue expérience, et je vous les recommande de bon cceeur.

Finalement, toute vache qui se trouve en état de fournir une assez bonne
quantité de lait devrait recevoir 5 4 6 livres de foin & souper. Je ne peuxvousen
expliquer la raison, mais il parait que le foin long aide beaucoup A la digestion
des autres aliments. Vu que le foin aujourd’hui est si abondant, ¢a ne vous cofl
tera pas grand chose ; vous reﬁ/grez justice & vos vaches en les soignant aipsi, et
jlespére Tue vous y trouverez un profit qui P’axistait pas autrefois ; car je me sou-
viens bien du temps o, pendant les longs mois de I'hiver, il n'y avait que peu de
vaches dans la province qui payaient les frais de leur entretien.

NOTES SUR LA FABRICATION DU BEURRE

Monsieur le Président, Messieurs, g

Ma voix est bien faible pour s'élever aprés les éloquentes paroles que nous
venons d’entendre, j'attends donc de vous peaucoup d'indulgence.

On m'a demandé de donner une conférence sur le rendement du lait el beurre ;
si mes connaissances sur ce sujet étaient trés vastes ce serait un honneur pour moi
de vous en faire part, mais elles sont si restreintes que je crains de vous ennuyer.
Cependant, je vais vous faire part des observations que j'ai pu faire dansle cou-
rant de 1'6té dernier, et afin d’étre moins long et mieux compris, je diviserai mon
sujet en trois points principaux.

10. Des différentes races de vaches et des soins & leur donner. 0. Soins du
lait par les patrons de beurreries. 3o. Les différentes méthodes d'écrémage, et de
Dbarattage de la créme.

{er point : je ne m’arrélerai pas sur ce point parce que cette question a &té
discutée & plusieurs reprises devant des assemblées semblables & cel le-ci et par des
hommes plus compétents que moi.

98me point : Soins du lail par les pairons. Ici Messieurs, je m'adresse aux
patrons de beurreries ; un certain nombre croient que pourvu que leur lait soit
recu & la beurrerie cela est suffisant pour faire tout le beurre que I'on peut faire ;
¢’est pourtant une erreur bien grave. Je ne voudrais certainement accuser per-
sonne de mauvaise foi, mais ne connaissant pas les pertes qu'ils éprouvent, ils
continuent a faire comme de coutume.

St s

J'ai
avions au
de temps
de une li:
ces chang
rendemer
rence d'u
—Une be
lement er
sept livre:
mois, elle
de trois ¢
que ce n’e
mais trav
tant ce qu
qu'il se pe
instructio
de plus ps
négligenc
moyen du

3eme.
Je dois vo
certaines,
tions que
I'écrémag

L’écr
thode, pui
soit fait a
toujours L
suivi une
de suite &
donner un
55° le lend

J’ai ét
derniére e
refroidisse
le soir pou
Je suis en
date de I'a
beurre, qu
juillet, je |

Passo!

Je sui
aussi basse




'hi-

Jon
nne.
ces
les
Les
yer

nne
sen
tion
ol

i, et
5011~
1 de

1ous

rre ;
moi
yer.
cou-
mon

3 du
t de

), 6t6
r des

aux
, soit
lire ;
per-
y 118

165

J’a1 souvent remarqué qu'aprés un changement subit de température, nous
avions aussi un changement dans le rendement en peurre; si aprés quelques jours
‘de temps frais nous avons une nuit chaude, nous sommes certains qu'il faudra
de une livre et demie & deux livres de lait de plus par livre de beurre, et & part
ces changements subits de température, il est trés rare d’arriver avec le méme
rendement plusieurs jours de suite. Nous avons souvent une lb. de lait de diffé-
rence d'un jour & l'autre dans les temps ordinaires; mais prenons un exemple;
—Une beurrerie qui recevrait dix mille livres de lait par jour et qui perdrait seu-
lement en moyenne une livre de lait par livre de beurre, perdrait & peu prés dix-
sept livres de beurre par jour, et, si cette beurrerie est en opération pendant cingq
mois, elle aura perdu au moins deux mille livres de beurre, soit une perte réelle
de trois cent-cinquante & quatre cents piastres. Les patrons me diront peut-8tre
que ce n'est pas possible, que j'exagere la chose; en effet, pour celui qui n'a ja-
mais travaillé dans une beurrerie, la chose parait extraordinaire, mais c'est pour-
tant ¢e qui arrive trés souvent; je dirai méme que c’est pour ainsi dire le moins
qu'il se perd chaque année par la faute des patrons, tandis que ils suivaient les,
instructions que chaque beurrier leur donne ils auraient ces quatre cents piastres
de plus par chacune des beurreries de la province.—Le meilleur reméde 4 ces
négligences, c'est le payement du lait suivant la richesse en créme estimé au
moyen du contrdleur centrifuge. I

3éme. point: Les différentes méthodes d'écrémage, et de barattage de la eréme.
Je dois vous dire 4 I'avance que je suis loin de pouvoir vous donner des méthodes
certaines, mais comme je I'ai dit en commengant, je vous ferai part des observa-
tions que j'ai faites depuis que je travaille le beurre. Je vous parlerai donc de
I'écrémage, ensuite des soins & donner 4 la creme et enfin du barattage.

L’écrémage 4 la centrifuge est aujourd’hui reconnu comme la meilleure mé-
thode, puisqu’il rend dix pour centde plus que tout autre; mais il faut qu'il
soit fait avec beaucoup de soins, et surtout veillez & ce que la machine conserve
toujours la méme vitesse. Quant aux soins & donner & la créme cette année, j'ai
suivi une autre méthode que les années derniéres : au lien de refroidir ma créme
de suite A la sortie du centrifuge, je I'ai laissée trois on quatre heures, afin de lui
donner un peu d’acide et ensuite je 'ai refroidie assez pour qu'elle soit 4 54 ou
55° le lendemain matin pour le barattage.

J'ai 616 satisfait de ce procédé ; mais, en examinant mon rapport de l'année
derniére et mes opérations de cet été, je ne puis pas dire lequel est le mieux, du
refroidissement de la creme & 40 ou 429 aussitot apres I'écrémage et la réchauffer
le soir pour le barattage du lendemain, ou du procédé que j'ai suivi cette année,
Je suis en effet arrivé, par Pun et 'autre procédé, au méme résultat 4 la méme
date de 'année, c'est-d-dire que jai fait le beurre avec 23§ lbs de lait par livre de
beurre, quoique mon rapport accuse une moyenne de 24 lbs. pour le mois de
juillet, je puis vous dire que j’a1 fait le beurre plusieurs jours avec 23} 1bs.

Passons maintenant au barattage: .

Je suis fortement convaincu que le barattage doit se faire & une température
aussi basse que possible, c'est-d-dire que dans les grandes chaleurs de 1'6té, I'on
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peut baratter & 54° pourvu que la baratte ne soit pas plus qu’a moitié de créme,

car autrement la créme se gonflerait ce qui occasionnerait une perte dans le ren-.

dement ; de plus, le barattage ne doit jamais dépasser 45 minutes, et la baratte &
tonneau ne doit pas faire moins de 55 4 60 tours 4 la minute. Quant aux autres.
barattes je ne puis rien en dire, n’ayant jamais travaillé avec.

Voici ma maniére d’'expliquer la chose : D'aprés plusieurs auteurs, le beurre-
est dans le lait en globules plus ou moins gros ; or, ce sontles plus petits globules
qu’il faut tdcher de développer de leurs enveloppes et, pour cela, il faut un barat-
tage énergique et & basse température, car si la creme est un peu réchauffée, je
conclus que tous les plus petits globules au lieu de se développar et se former en
grains de beurre, en raison de leur petitesse et de lvur peu de consistance, restent.
a ’état normal et $'en vont avec le petit-lait, ce qui fait le pen de rendement en
beurre. Le petit-lait, dans ce cas, reste plus gras que quand on baratte & une
température plus basse et plus rapide.

Comme je vous l'ai dit en commengant, ce ne sont que des observations que:
j'ai faites depuis que je travaille le beurre, mais si ces observations pouvaient
dtre utiles & quelqu’un, je serais trés-récompbnsé de mon travail; mais, vu qne
ces quelques observations ne sont qu'un commencement dans la voie de la fabri-
cation du beurre, il serait a désirer que le gouvernement aiderait notre société en
payant un bon fabricant de beurre pour répéter les expériences plusieurs fois, afin
de s’assurer les meilleures méthodes. En effet, en laissant aux particuliers le soin
de les trouver, ¢a peut prendre encore plusxeurs années avant d'arviver & tirer
tout le beurre du lait apporté aux beurreries.

Ainsi, Messieurs, je vous demande bien pardon de vous avoir retenus si long-
temps et je vous remercie de votre bienveillante attention,

ALEx1s CHICOINE,

CONVENTION FEDERALE DES SOCIETES D'INDUSTRIE LAITIERE
DE LA PUISSANCE DU OANADA, A OTTAWA .

EXTRAIT DU “ JOURNAL D'AGRICULTURE,” LU A LA CONVENTION
PAR M. J. C. CHAPAIR.

M. W. H. Lynch, de Danville, P. Q; est bien connu de tous nos lecteurs,
comme l'un des plus ardents et des plus actifs promoteurs du progrés de l'indus-
trie laitidre dans notre province. En disant ‘ dans notre province” nous restons
en deca de la vérité, car, M. Lynch a fait-de la propagande en faveur de l'indus-
trie laitiére dans toutes les provinces de la confédération et méme jusquen An.
gleterre. L'hiver dernier encore, poursuivant sans reliche son travail ardu, il
publiait, par la voie de la presse, une série de lettres sur l'industrie laitidre qui a
sans doute attiré l'attent.ion de tout le public agricole. Or,dans l'une de ces
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lettres, la quatridme, M. Lynch émettait idée d'une convention fédérale des so-
ciétés d'industrie laitiére de la Puissance du Canada, comme devant étre d’'une
grande utilité pour promouvoir les intéréts de I'industrie que ces sociétés repré-
sentent. M. Liynch proposait dans sa lettre de tenir cette convention & Ottawa,
pendant la session de la législature fédérale, afin d'obienir laide et Iencourage-
ment du parlement.

Eh bien ! nous avons aujourd’hui le plaisir d’annoncer 4 nos lecteurs que
cette idée de M. Liynch a fait son chemin, et que, grice 2 ses efforts et & son éner-
gie, elle est devenue un fait accompli. La capitale de la Puissance du Canada a
vu se réunir dans son sein, les 9 et 10 avril derniers, des délégués de toutes les
sociétés d'indnstrie laitiére de la confédération en convention, pour discuter les
questions nombreuses d'intérét général qui s'imposent & attention et & I'étude de
tous ceux qui ont des intéréts, 4 un point.de vue quelconque, dans lindustrie
laitiére.

Cette convention s'est tenue, grice a la bienveillance de M. le Président de la
Chambre des Communes, dans les chambres de comité de cette chambre, et s'est
ouverle, le mercredi, 9 avril dermer.

PREMIER JOUR DE LA CONVENTION

SEANCE DU MATIN

La premigre séance a eu lieu dans la chambre de comité, No. 50 et s’est ou
verte & 10 heures et 30 minutes. A. M.
. Sept sociétés sont représentées & la convention, savoir :
La société d’industrie laitiere de Manitoba.
La société des crémeries d’Ontario.
La société d’industrie laitiere de I’Ouest d’Ontario.
La société d’industrie laitiére de 'Est d’Ontario.
La société d’industrie laitiére de la province de Québec.
La société d’industrie laitiere de la Nouvelle-Ecosse. .
La société des cultivateurs du Nouveau-Brunswick.

* Voici la liste des délégués de ces différentes associations qui assistaient & [a
convention : MM. D. Derbyshire, Brockville, président de la société de crémeries
a'Ontario’; Prof. Barnard, secrétaire du Conseil d’agriculture, Québee ; Eagar,
Morrisburg. Ont ; H. 8. Foster, Knowlton, Québec, président de la société d’agri-
culture de Bréme ; De la Brugre, Saint-Hyacinthe, président de la société d'in-
dustrie laitiere de la province de Québec ; N. Bernatchez, Montmagny, vice-pré-
sident de la société d'industrie laitidre de la;province de Québec ; J. de L. Taché,
secrétaire de la soeiéié d'industrie laitidre de la province de Québec ; Hon. Louis
Beaubien, Montréal ; Hon. col. Rhodes, commissaire de Pagriculture de la pro-
vince de Québec ; D.M. McPherson, Lancaster, Ont., le célébre fakricant de fro-
mage d'Ontario ; Ruddick, Lancaster, Ont.; Col. Patton, Knowlton, Que.;E.
Caswell, Ingersoll, Ont., membre éminent de la Western Ontario Dairymen’s,
Association ; Alexis Chicoine, Baint-Marc, Québec, directeur de lasociété d’indus-
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trie laitiére de la province de Québec ; McInnes, OLtawa} $ J.' W. Rathbone, Mont-
réal ; Major Boulton, de Manitoba ; A. Lespérance, Samt-Txmothég, Québec ; M.
E. E. Spencer, Freligsburg, Québec, ; James Haggerty, WesL,Huntmgdon, Onta-
rio ; Thomas Ballantyne, Stratford, Ont. ; J. B. Lane, Dorchester, Ont.; Prqf. D.
M. Robertson, Collége d’agriculture de Guelph, Ont.; W, K. Everetts, président
de la Eastern Ontario Dairy Association, Eastoris Corner, Ont. ; Rév. Théophile
Montminy, prétre, Saint-Agapit, Québec ; H. Beatty, Stgqbridge East, Québec I
Geo. Pablow, Perth, Ont. ; A, Garth, Ste-Thérese, Q. ; Philippe Landry, Villa Mas-
tai, Q.; J. C. Chapais, Saint-Denis, comté de Kamouraska, rédacteur du Journal
d'Agriculture, Québec. Les membres suivants de la Chambre des Communes et
du Sénat ont suivi les séances de la convention j Hon. M. LaRiviére, Saint-Boni.
face, Man. ; D. Cameron, Dr. Robertson, M. Fisher, M. P., Brome ;M Edwards,
M. Wood, (Westmoreland, N. B); M. Couture, M.. McMillan, (Ont); M. Peter
White, Dr. Sproule, Sénateurs Reed, Ogilvie et Robitaille, etc., ete,

MM. Chs. Gibb. Abbottsford, Québec, et E. A. Struthers, de Manitoba, s'excu-
sent par lettre, et regrettent de ne pouvoir assister a la convention,

M. W. H. Lynch, l'organisateur de la présgnte convention, invite les délégués
& élire un président et un secrétaire avant de commencer leurs délibérations, M.
H. 8. Foster est élu président et M. J. de L. Taché, secrétaire, & I'unanimité,

M. le président invite alors M. Lynch  faire part & l'assemblée des questions
qu'il croit devoir servir de base aux délibérations de la convention. M. Lynch se
léve, au milieu des applandissements des assistants, Il est heureux-de constater
que trois associations de la province d'Ontario, trois de la province de Québec,une
du Nouveau-Brunswick, une de la Nouvelle-Ecosse et une de Manitoba, en tout
neuf sociétés ont répondu a son appel de se réunir agjourd’hui en_convention.

"S'il a 6té désireux de ¢onvoquer une réanion di genre de celle-ci, c'est parce que,
bien que les intéréfs locaux de I'industrie laitiére solent pris en considération par
les sociétés locales d'industrie laitiére, les intéréts généranx de cette méme indus-
trie sont négligés, vu I'impossibilité dans laquelle se trouvent les} sociétés,locales
de promouvoir ces intérdts généraux. Clest done pour remédier & cet état de cho-
se qu'il a pensé & réunir des délégués des diverses ' associations locales, afin de
leur permettre de discuter entre eux les questions qui sortent du cadre de ces di-
verses associations. II considére que la premidre chose & décider de la part des
délégués doit 8tre la création d’une société fédérale Qindustrie laitisre. Cette
société une fois créée, pourrait adopter pour programme les suggestions qui lui
ont été faites & lui, dans une lettre, par M. Ed. A Barnard, secrétaire du Conseil
d’agriculture de la province de Québec, et qui vont & dire que l'euvrelde la soci-
616 fédérale serait surtout d’étudier la condition de lexigenceZdes marchés pour
les produits de l'industrie laitidre canadienne, de faire faire des expériences pour
arriver 4 la fabrication la plns parfaite possible des produits de la laiterie, et de
provoquer. I'organisation de sociétés locales d'industrie laitidre, La nomination

d'un commissaire d'industrie laitidre favoriserait Lexécution de ce programme.

I conséquen-
un comité spécial

La société créée devra se faire incorporer par acte du parlement, ete
ce devra se dresser une constitution, laquelle sera élaborée par
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—
nomme A cet effet. M, Lynch termine en priant M- le pré
délégués d'exprimer leurs vues sur les idées qu'il vient
siége.

M. le président invite M. D, M. McPherson & donner son opinion. M. McPher.
son dit que l'industrie laitidre est peut- i

Ce qu'elle a non seulement un effe

b

sident de demander aux
d’émeltre et prend son

avantagesigénéraux qui découlent de cette industrie soient mis en évidence et A Ia
portée de tous. Il fait une comparaison entre le bien produit déja par "industrie
laitiere et celui qu'elle peut produire & 'avenir si Pon fait une organisation fé-
dérale qui puisse lui permettre de développer tous seg avantages, Une telle op.
ganisation fera un grand bien, surtout si elle est secondée par la législature,

€ programme de cette association fédéra-

et dans les villes ; étude des moyens de faciliter 'ex
souffrent beaucoup mai ntenant, parsuite des défectuo,
employé. Pour ce dernjer point, on pourra profiter a
de la Live Stock Association of the Dominion,

M. Fisher dit que pour arriver & donner un corps aux excellen
par M. McPherson il faut nommer un comité d'organisation,

L’hon. M. Ls. Beaubien dit que 'on a parlé de faire une constitution,
avis est que plus elle sera courte, meillenre elle sera,

Pbasser. Il faut surtout faire un travail pratique, et laiss
locales.

portation des produits, qui
sités du mode de transport
vee avantage de I'expérience

tes idées émises

Son
On pourrait méme s'en
er de coté les questions

L'hon. colonel Rhodes fait remarquer que la Puissance du Ganada est un des
Pays du monde les plus propres au développement de I'industrie laitiére et qu'en
conséquence la création d’une soriété fédérale telle que celle proposée devra pro-

M. D. Derbyshire endosse complétement les idées de I'hon,
nouvelle société devra travailler & obtenir I'uniformité de fabri
quetage des produits, et & faire connaitre
beurres et fromages. :

M. E Caswell s'61ave avec force contre les fraudes pr
cerne le lait, le beurre et le fromage. 1l dit que la nouy
niser un service d'inspection efflcace. L'industrie laitisre
voie du progres, cependant elle ne doit pas s’arrdter, mais
si elle ne veut étre distancée.

‘M. Barnard fait ressortir l'importance qu'il Y a de réunir en un seul corps_tous
les hommes compétents dans les questions d'industrie laitiere, disséminés par
toute la Puissance, et le bon résultat qui doit 8tre obtenu d'une telle réunion,

L’honorable M, Lariviéve fait part a l'assemblée de ce qu fait 1a province de
Manitoba pour l'indnstrie laititre, :

M. Boulton paile aussi.de ce qu'est I'industrie laitiere dans Manitéba et insis.

M. Beaubien, La
cation et d’empa-
comment se fabriquent les meilleurs

atiquées en ce qui con-
elle société devra orga-
canadienne est dans la
aller toujours de I'avant
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te sur les avantages qu'offre la Puissance du Canada pour le dével«,{)pemem de:
cette industrie. ‘

M. Robertson, député de I'Isle du Prince Edouard, fait voir que I'agriculture
et I'industrie laitidre ne sauraient vivre 'unesans l'autre, va qu’elles s'aident mu-
tuellement.

M. Caraeron, de la Nouvelle Ecosse dit qu'on commence & s’occuper sérieuse-
ment d'industrie laitidre dans cette province.

M. Couture, député de Chicoutimi, Québec, fait part & I'assemblée des progrés.
de 'industrie laitiere dans la région du Saguenay.

MM. Patton et Lane insistent sur la nécessité d’'un bon systeme d'inspection &
organiser.

M. White, président du comité d'agricultiire de la Chambre des Communes,
dit qu'il est venu pour obtenir des renseignements et non pour en donner.

M. Chapais remarque que, bien que M. Beaubien 'ait dit, un peu auparavant, -

qu'une constitution élaborée n’est pas nécessaire, il est d’avis, lui, que si la nou
velle société en projet, veut avoir l'aide du gopvernement, il lui faudra prouver &
celui-ci qu'elle est régulisrement incorporée et que pour se faire incorporer, il
faut se présenter avec une constitution quelconque. Il entre ensuite dans quel-
ques détails sur la révolution qu'a produit I'industrie laitiere depuis quelle a pris
du développement dans le bas de la province de Québec.

M. Everetts mentionne les sommes énormes que dépense le gouvernement des
Etats-Unis pour promouvoir lesintéréts de I'industrie laitiére, et dit que cela devra
servir d'encouragement au ndtre pour nous aider.

M. Barnard soumet & la convention quatre points qui lui semblent devoir atti-
rer surtout attention de la nouvelle société, une fois fondée : 1. Viser & encou~
rager la fabrication des meilleurs produits ; 2. étudier la question si'tygportante:
des débouchés et des marchés pour 'écoulement des produits de notre industrie:
laitiére ; 3. faire une étude plus spéciale des exigences de cesmarchés ; 4 recher.
cher 'amélioration générale de I'indusirie laitiére etla production au meilleur
marché possible. ¢ !

Les délégués adoptent & 'unanimité une résolution décidant qu'on doit fon-
der, comme résultat pratique de la présente convention, une société fédérale d'in~
dustrie laitidre et qu’un comité d'organisation de la dite société soit nommé.

Le comité est formé immédiatement et se compose des délégués dont voici les
noms :

MM. D. M, McPherson, hon. Louis Beaubien, W. H. Lynch, D. Derbyshire, J.
C. Chapais, E. Caswell, P. B. de la Bruére, Ed. A. Barnard, Major Boulton.

Le nouveau comité fixe sa premidre séance & deux heures et la séance géné-
rale s'ajourne jusqu'a 3 heures P. M.

SEANCE DE L'APRES MIDI,—SEANCE DU COMITE D'QRGANISATION

Le comités'assemble & 2 heures P. M. dans la chambre de comité de la Cham-
bre des Communes, No. 50.
M. J. C. Chapais est élu président et M. W. H. Lynch secrétaire du comité.
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M. le président propose au comité la discussion des clauses de la constitution
et les suivantes sont adoptées A I'unanimité :

1. Le nom de la'nouvelle société sera : La socrgrs D'INDUSTRIE LAITIERE DE LA,
Puissance pu Canapa (1) (The Dairymen’s Association of the Dominion of Canada).

2. Le but de la société sera de promouvoir les intéréts généraux de l'industrie
laitiére dans la Puissance du Canada.

3. Pour devenir membre de cette s0ciété, il sera nécessaire d’dtre membre des
associations réguliéres provinciales ou de district, & I'exception cependant des s6-
nateurs et des membres de la Chambre des Cominunes qui seront ez officio mem-
bres de Passociation.

4. La société sera sous la direction d’un président, d’un vice-président pour
chacune des associations provinciales, d’un secrétaire, d’un trésorier et de trois.
directeurs pour chacune des provinces de la Puissance, conformémentd l'acte
Q'incorporation, tous devant composer le bureau de direction de la société,et faire.
un rapport de la dite société lors de son assemblée générale annuelle.

L’heure de la séance générale étant arrivée, la présente séance du comité.
d’organisation est ajournée. .

SEANCE GENERALE DE L'APRES-MIDI

La séance g'ouvre & 3 heures dans la chambre du comité des chemins de fer,
M. H. 8. Foster occupe le fauteuil. M. Fisher annonce 4 la convention que M,
Peter White, le président du comilé d'agriculture de la Chambre des Communes
souhaite connaitre & quel temps la convention désire rencontrer le comité
pour lui exposer ses vues.

Il est entendu que les délégués se présenteront devant le comité 4 10 heures.
A. M, le lendemain, mercredi,

M. W. H. Lynch, secrétaire du comité d’organisation fait rapport de la séance.
du comité dont nous avons donné plus haut le-compte-rendu.

L’honorable colonel Rhodes, secondé par M. Ed. Barnard, propose que I'on
procede aux élections de lanouvelle société. Cette proposition est adoptée et I'on,
procéde aux élections qui se font & ananimité et dont voici le résultat :

PrésipenT.—M, D. M. McPherson.

Vicg-Priésinexts.—I.es présidents de toutes les soeiétés provinciales d'i
laitidre.

SecréPAIRE~M. J. C. Chapais.

Tresorier.—M. H. 8. Foster.

ndustrie.

(1) La résolution a été adoptée en anglais et la langue francaise ne présente pas d'équiva.
lent pour le terme “ Dairymen " que comporte le nom de la société en anglais,
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DIRECTEURS

ONTARIO
MM. W. H. Eager, Morrisburg, Ontario.
James Haggerty, West Huntingdon, Ontario.
E. Caswell, Ingersol, #
Thos' Ballantyne, Stratford,
: . QUEBEC
MM. Hén. Louis Beaubien, Montréal, Québec.
Col. Patton, Knowlton, e
‘M. Bernatchez, Montmagny,
Ed A Barnard, Québec,
NOUVEAU-BRUNSWICK
MM. Julius N. Inches, Fredericton, Nouveau-Brunswick.
Arthur C. Fairweather, Rothsay, * L
George Fawcetts, S‘ackville,‘
NOUVELLE-ECOSSE
MM. L. C. Archibald, Antigonish, Nouvelle-Ecosse.
{ Paul C. Black, Falmouth, Y "
John McKeen, Mabon, Cape-Breton.
ISLE DU PRINCE EDOUARD )
MM. Hon. Alex. Laird, Bedique, : Isle du P. Edouard
Hon. D. Ferguson, New-London, b b o
John Hamilton, New Perth,
: . MANITOBA
MM. Major Boulton, Shellmouth, Manitoba.
Hon. Alifford, — gt
S. M. Barré, — i
TERRITOIRE|DU NORD-OUEST
M. Jos. P. Dill, Wolseleyf’i‘erritoire du.‘Nord-Ouest.

Les 6lections étant terminées, les membres de la convention se rendent, sur
Pinvitation du professeur Saunders, 4 la ferme expérimentale centrale d'Ottawa,
Cette visite a 6té trés intéressante et les visiteurs ont 6t6 & méme d’admirer sur-
tout la belle installation des écuries et des étables, du département des volailles,
ot de celui de Vessai des grains et graines. La seule classe d’animaux représentée
sur la ferme actuellement est celle des chevaux qui sont remarquables. La ferme
n'est qu'a son début et cependant ce que les membres de la convention y ont vu
promet beaucoup pour l'avenir. Tnutile de dire que M. le professeur Saunders a
&6 desplus aimabled et des plus attentifs pour ses visiteurs.

SEANCE DU SOIR

La séance du soir, premidre de la société @industrie laitiére de la Puissance
du Canada, s'ouvre 4 8 heures, P. M., sons la présidence de M. D. M. McPherson.
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* M, le président présente A 'assemblée M. Adam Brown, M. P., qui, s'adressant
4 messieurs les délégués, leur fait voir en un joli discours tout I'intérét qu’il prend.
dans l'industrie dont ils sont les champions. Il leur fait connaitre que c'est lui
qui a mis sur le marché anglais la premidre boite de fromage canadien et promet.
tout son aide 4 la nouvelle société que messieurs les délégués viennent de fonder.
Le passé de I'industrie laiti¢re, dit-il en terminant, a beaucoup & son acquit, mais.
il promet encore plus pour 'avenir.

M. le Dr Sproule, M. P., prend la parole aprés M. Brown, et fait voir la valeur
de I'association qui vient d’d¢re fondée et tout le bien qu'elle doit produire.

M. le Major Boulton propose alors, secondé par M. Everetts que la prochaine
réunion de la convention soit fixée au second mardi de la prochaine session du
parlement fédéral, afin que la législature ait le temps de prendre en considération
les questions importantes que pourrait avoir A lui soumettre la société, Cette ré-
solution est adoptée unanimement.

MM. Lane et Derbyshire font remarquer A 'assemblée le grand role que joue
la qualité dans la production des produits de la laiterie, et déclarent que c’est un
des points sur lesquels doit s'arréter surtout I'attention des membres de la nouvel-
le société. Elle devra travailler A démasquer les nombreuses fraudes qui se prati~
quent dans la manutention du lait depuis sa sortie du pis de la vache jusqu’d sa
mise en vente sur le marché sous'forme de un quelconque de ses produits,
Pour arriver  cela il faudra travailler 4 Porgarisation d’un systéme d'inspection
bien entendue, organisé par la société.

MM. Caswell, McPherson, Taché, Everetts, Foster, Fisher, Payne donnent
leur opinion sur ces questions. M. le Major Boulton fait quelques remarques sur
les avantages que présente 'essai du lait dans les fabriques pour la prévention
des fraudes.

M.Ed.A.Barnard dit que pour arriver 4 la solution de toutes les-questions qui
viennent d’8tre soumises par plusieurs de messieurs les délégués, il faut travail-
ler & obtenir du gouvernement la nomination d’un sommissaire de laiterie (Dairy
Commissioner).

Cette suggestion"de M. Barnard étant acceptée est mise sous forme de résolu~
lion et est proposée régulierement par M. le Major Boulton, secondé par M. E,
Caswell, dans les termes suivants :

1 est proposé et résolu unanimement que le gouvernement soit prié de nom-
mer un commissaire de laiterie chargé de veiller aux intéréts de I'industrie laitis-
re dans la Puissance du Canada. o

Aprés l'adoption de cette motion, la séance est ajourfiée & dix heures le len-
deémain. :

SECOND JOUR.

SEANCE DU MATIN.—ENTREVUE DES DELEGUES DU COMTE D'AGRICULTURE.

Messieurs les délégués s'étant ré:unis, ils sont introduits dans la chambre du
comité d'agriculture pour rencontrer M. le président et les membres de ce comité
4 103 heures A. M., (mercredi). : :
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Sur invitation de M. le président du comité, MM. McPherson, Robertson,
Boulton, hon. Beaubien, Barnard, Caswell et Derbyshire exposent 4 messieurs Jes
députés réunis l'objet de la présente entrevue! ;

Apres avoir entendu messieurs les délégués, le comité témoigne de l'intérét
qu'il a pris & 'exposé de leurs idées en adoptant les résolutions suivantes :

1. Tl est proposé par M. T.8. Proule, secondé par M. Hesson et- résolu unani-
mement que vu l'extension et I'importance de l'industrie laititre au Canada et la
nécessité de sauvegarder ses intéréts, le comité croit devoir recommander la nomi-
nation d'un commissaire d’'industrie laitiere charger de surveiller et de promou-
voir, autant que possible, le progrés des divers éléments de cette branche impor-
tante de I'industrie nationale.

2. Ilest proposé par M, Fisher, secondé par M. McNeil et résolu unanimement
que le comité a appris avec satisfaction la création de la société d'industrie laitie
re-de la puissance du Canada, et est d’opinion que vu les avantages généraux qui
doivent découler des travaux de cette association et du vaste programme auquel
elle a & faire face, lout encouragement possible devra lui étre prodigué.

Les délégués se retirérent aprés 'adoption de ces deu;& résolutions avec len-
tente de se réunir en séance 4 2 hrs. P. M.

SEANCE DE L'APRES-MIDI.

La séance s'ouvre sous la présidence de M. D. M. McPherson, & 2 heures, dans
ia chambre de la tour centrale.

M. Lane propose, secondé par M. Foster que la société demande au gouverne-
nement fédéral un octroi de $3,000 pour lui permettre de s’organiser et de réaliser
I'exécution des divers points de son programme,

Avant de discuter cette proposition il est entendu qu'on entendra quelques
remarques de M. Thomas McFarlane, analyste du département du revenu de I'in-
térieur qui fait part & 1’assemblée de ses vues et idées sur les falsifications du
lait, les analyses & faire, le systéme d'inspection & établir, et lopportunité de I'é-

.tablissement d'une moyenne (Standard) légale et officielle de la composition du
lait,

MM. de la Brugre, Barnard, Derbyshire, Robertson, Fisher, Sproule, Lane,
Taché, Haggarty, Boulton, Fisher prennent part & une vive discussion résultant
des remarques de M. McFarlane, puis la motion de M. Lane mentionnée plus haut
est adoptée & l'unanimité. :

11 est aussi décidé aprés une nouvelle discussion au sujet de l'établissement
d’une moyenne (Standard) légale et officielle de la composition du lait soutenue
pour et contre par MM. Fisher, Sproule, Everetts, Boulton, Lane, Foster, Robert-
son, Taché, Patton, Carpenter, qu’il n'est pas opportun de fixer maintenant cette
moyenne, et le sujet est remis & la réunion de I'an prochain pour discussion.

- Messieurs les délégués sont avertis que I'hon. Sir John A.McDonald avait
6t6 prié de vouloir bien accorder une audience & messieurs les délégués ; il leur
fait savoir qu'il sera prét a les recevoir & 8 heures, P, M. MM. McPherson, de la
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Bruére et Robertson sont nommés pour prendre/la parole, devant le premier mi-
mistre et la séance est ajournée jusqu'a 73 heures; P. M.

SEANCE DU SOIR.—ENTREVUE AVEC L'HON. SIR JOHN A, MCDONALD,

A 8% heures; messieurs les délégués sont/introduits auprés de I'hon. Premier
Ministre, dans son'bureau privé, ou étaient réunis avec lui trois autres ministres,
les honorables MM Carling, McKenzie-Bowell et Costigan. MM. les députés
‘Small, Taylor, Marshall, Choquette, Hickey, Sproule, Ferguson (Leeds}, Coughlin,
Carpenter, Innes, Fisher et Adam Brown, accompagnaient les délégués. La délé-
gation fut présentée & 'hon. Premier par M. le Dr. 8proule, MM. McPherson, prof.
Robertson, Foster, Lariviére, Brown, Sproule, firent part & I'hon. Premier des
désirs et des vues de la nouvelle association d'industrie dont une députation se
présentait devant lui, et lui demandérent spécialement la nomination d'un
commissaire d'industrie laitiére, et l'octroi d'une somme de $3,000 pour aider la
:s0ciété dans I'accomplissement des travaux qu'elle se propose d’accomplir.

L'hon. Premier répondit qu’il est au courant des progreés de I'industrie lai-
tidre dans la Puissance du Canada, qu'il sait qu’elle est un des plus puissants pro-
moteurs du progrés agricole et couséquemment de la prospérité nationale. Il se
rappelle encore le premier fromage qu'il a mangé, fabriqué parsa mére. 1l cons-
tate que le fromage a fait plus de progrés que le beurre, et encourage la nouvelle
société & travailler & améliorer la productiondu beurre dans la Puissance. 11
reconnait I'utilité d’un commissaire d'industrie laitiére, et discutera T'opportunité
d'une telle nomination avec ses collégues. Quant & I'octroi demands, il aimerait
4 ce qu'on lui présentdt un mémoire écrit constatant I'emploi qu’on veut en faire,
et-prie M. le professeur Robertson qui vient de prendre 1la parole devant lui de
vouloir bien dresser ce mémoire et le lui soumettre, !

La députation se retire, enchantée de la bonne, réception dont elle a été I'objet
e la part de ’hon SirJohn A.McDonald. :

SEANCE FINALE

A 9% hrs, P. M., messieurs les délégués se réunissent en une derniére séance
«©t nomment un comité d'organisation pour remplacer celui déja nommé et qui
n’a pu terminer le travail d’élaboration de la constitution de la société. !

Ce comité se compose de M. D. M, McPherson, président, M. Ed. A. Barnard
et K. Caswell,

Il est ensuite décidé que M. le professeur Robertson, sur sa bienveillante ac-
ceptation, est:.chargé de préparer le mémoire sur 'emploi de I'octroi demandé au

.gouvernement, que 'hon. Premier a prié ce monsieu~ de rédiger.

“.Une résolution est aussi adoptée unanimement & leffet de rembourser & M,
‘W, H. Lynch toutes les dépenses qu'il a encournes pour I'organisation de la pré-
sente convention, et la convention est dissoute avee 'entente qu'elle:se réunira de
nouveau le second mardi de la prochaine session du parlement fédéral, 4 Ottawa.

J. G. CHapats,

8ec.8oc. Ind. Laitisre, P. C. '

»
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A

REMARQUES DE M. BARNARD

Nous avonseu le plaisir, ces jours derniers, de rencontrer quelques-uns des
principaux officiers de la société d’industrie laitidre de la Puissance, et il a été
décidé qu'il y aurait réunion, non pas précisement & la date fixée dans le rapport
qu’on vient de vous lire, mais en méme temps que celle de la société d’horticul-
ture, c'est-d-dire une suivant immédiatement 'autre.

Les deux sociétés ont & lutter contre la méme difficulté : la conservation de
produits de facile détérioration. Le beurre, avant d’dtre arrivé sur le marché, a
besoin de soins particuliers, d’abord dans la fabrication, ensuite dans le transport,
en définitive jusqu'au moment ou le consommateur 'achéte.: Clest absolument
la méme question qui se présente pour les fruits. Il s'agit de porter sur le mar-
ché, que ce soit 1a Chine ou le Japon, un produit parfaitement frais et canadien.

Nous aurons donc une réunion conjointe de ces deux sociétés dont les inté-
réts sont communs.

Jusqu’a présent le défaut de nos produits a 6t6 qu'excellents au moment de
la fabrication, ils ne restent pas au méme degré, et finissent par étre classés aux
deuxiéme, troisiéme et quatriéme degrés, une fois rendus sur le marché !

C'est la raison pour laquelle nons avons di retarder la réunion, et la remete
tre 4 la troisitme semaine de février. :

Elle est trés-importante : que le plus grand nombre de délégués possible s’y
rende. Toutes les questions qui auront rapport & la production du lait, du beurre
seront discutées 13.

Nous avons songé que notre convention, excellente dans notre province, ne
pouvait pas étre égale & une convention ot seraient réunis les hommes mar-
quants de I'’Amérique du Nord, tant du Canada que des Etats-Unis. 'La société
@'industrie laitiére de la Puissance esptre amener & Ottawa les hommes. les plus
marquants du continent, et quand je me sers de cette expression,je veux 8ire
bien compris. Quand je dis marquants je veux dire la perfection, et non pas seu-
lement dans la théorie, mais dans la pratique aussi. Je ne veux pas déprécier la
science ; au contraire, c’est la science qui éclaire la pratique, mais ce qu'il faut &
la pratique c’est une science complate, et non pas une demi-science. .

C'est avec plaisir que je rends ce témoignage 4 la province de Québec : I'an
dernier la société d'industrie laitiére s'est fait représenter & Ottawa parses officiers
Or, Messieurs, savez-vous quelle a 66 I'opinion générale ? ' Je n'étais pas délégué
de la société, mais j'étais appelé & Ottawa, moi, aussi, et j'ai pu constater de cette
maniére, comme un simple mortel, 'excellence de l'idée que la société avait eue
en envoyant ces déléguésa Ottawa. L'opinion a été la suivante ; que ces mes-
sieurs de la société d’industrie laitiere de Québec, étaient parmi les hommes les
plus distingnés de I'’Amérique. :

' M. MacPuerson—Je vous invite cordialement 3 la réunion fédérale de l'in-
‘dustrie laitiere, qui aura lieu & une époque que l'on vous fera connaitre bientot
Le programme sera splendide. _Vous retirerez un grand profit de cette conven.
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tion, et de plus vous aurez 'avantage de pouvoir visiter la ferme expérimentale.
J'aimerais & vous voir 13 tous. J’espére que la province de Québec y sera bien
représentée.

SOCIETE DE LANGUE ANGLAISE

M. Fosrer.—Je suis ici dans le but de me concerter avec vous pour arriver &
fonder dans les Cantons de l'est une association semblable 4 la vbtre. Nous vou-
lons introduiré chez nous ce que vous avez accompli ici: le perfectionnement des.
fabriques et des méthodes de fabrication.

Je sens qu'il est de la plus haute importance que quelque chose soit fait pour
encourager les cultivateurs des Cantons de 'est. Nous avons fondé I'hiver dernier
daus le district de Bedford une association qui veut prendre exemple sur la votre.
Nous comprenons Limportance de votre systeme d’organisation et d’inspection, et
nous vous demandons de vous servir de votre influence auprés du Colone! Rhodes
pour qu'il fasse quelque chose en faveur de cette localité qui a été négligée jus-
qu’a ce jour, je ne dirai pas par vous, mais par les gens mémes de la place.

Je vous demande de reconnaitre et de faire reconnaitre par d'autres la justice
de notre réclamation.

M. McCarLun.—Nous sommes convaincus que depuis quelquss années les Ca-
nadiens-{rangais de la province de Québec nousont dépassés. L'industrie laitiere
s'est développée chez eux beaucoup plus vite que chez nous. Il y a une raison &
cela. Nos gens se btissent au milieu de leurs terres; les Canadiens-frangais se
batisseat & une extrémité, au bord du chemin, Cela donne une grande facilité
pour le transport du lait A la fabrique. Mais nous sommes entrés dans le mouve-:
ment ; nous voudrions une association nous aussi pour le district de St-Frangois,,
avec une subventiou pour lui aider a se maintenir. Mais je sais qu’il y a des dif~
ficultés 4 subventiouner en plusieurs endroits.

M. Barvarn.—Vous avez touché le point délicat. Il y a 60 comtés dans la
province de Québec. Si le commissaire donnait $60 & un comté, il faudrait les.
donner & 60 comtés, et 60 x 60 font une somme qui doit éire votée par le parle-

-ment. " Les Anglais de la province de Québec, de Bedford, de Huntingdon, etc., de-

vront former une association d’industrie laitiére, comme: font les Canadiens-fran
¢ais.. Avant de quitter la place, organisez-vous, par exemple sous la direction de.
M. Macpherson. Du moment que les gens de langue anglaise s'organiseront en.
une sociélé d'industrie laitiere, je suis sdr, bien que je ne parle pas au nom du
commissaire de l'agriculture, que juslice leur sera faite.

M. Fosren.—Je crois cependant que votre société pourrait nous aider grande.
ment & méme les $10,000 qu'elle regoit......... ol

PLusieuns vorx.—Mais notre sociélé ne regoit que $1000 par an.

M, Fosrer~—Vraiment, ‘messieurs; puisqu'il en est ainsi, votre société a fait
des merveilles lazvec d’aussi maigres subsides (on such a mean grant).
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OLOTURE DE:! LA CONVENTION

M. Cx
naissanoe:
a8té si co
ce'sujet; g

M. e Présioent—L'heure est arrivée, messieurs, de clore cette convention. &M Tascl
Je réitere mon regret au sujet de la.démission de: M de LaBruere, qui a présidé ‘ Risor
1a société jusqu'a ce jour. J'espére qu'il continuera & nous aider et que les con- . finale & A
seils de son expérience me rendront ma tdche plus facile. citoyens g

(Ces assemblées sont trés intéressantes ; plus on y assiste, et plus ontientdy - physique,
assister. Je vous félicite, messieurs, d'dtre venus en si grand nombre & cette réu- . Ils no
nion, et j'espére que vous conlinuerez 4 y venir avec le méme entrain. ils nous o
Nous devons des remerciements & tous, en particuliers aux citoyens d'Artha- quitter, g
paskaville, pour la réception cordiale qu'ils:nous ont faite. Toutesles familles se Enco
sont empressées de donner I'hospitalité de bon cur, de bonne grace. Tous,nous du moins
avons été enchantés de cette réception amicale, Nous devons aussi rémercier: M. Bt
d'une fagon toute particuliére les hommes distingués qui ont bien voulu assister laissé I'us
A ces délibérations, tels que I’honorable ministre ;de l'agriculture et I’honorable M. La
M. Laurier. - Porgane d
M. le commissaire est enchanté de la maniére dont la discussion s'est faite, ont procu:
des sujets intéressants qui ont été traités. J'espére que sa présence ici sera profi- » prété leur
table & la Société. Il a pu se convaincre de I'importance de cette société et de I'u- Les b
tilité de ses réunions. 86 propose
Je dois remercier tous ceux qui ont bien voulu se rendre ici pour suivre nos maux de 1
dibats, les membres distingués du clergé, et autres personnes de l'étranger. J'ese Dans
Pre que nous les retrouverons & Sorel, I'an. prochain. comme da
Ties conférences et les discussions ont été cett année, d'un grand intérét. M. B
Mais, il ne faut pas que nous nous: contentions de les avoir écoutées et de les avoir princes.
admirées, il faut que nous songions & mettre en pratique les suggestions qui nous Mi'La
sont faites. Que les fabricants qui n'ont pas toute la compétence voulue aillent ges qn’on
passer quelques jours A la fabrique-école. Avec les connaissances.qu’ils ontdéja, ens se son

il leur suffiva de recevoir quelgues explications et de voir le, professeur al'euvre cest que ]

pendant deux, trois ou quatre jours. . parceque

Si des certificats étaient exigés des fabricants, ils se mettraient bien vite en Nous rent
stat d’obtenir ces certificats. Mais, actuellement, un individu va passer un mois agréable
ou deux dans une fabrique quelconque, et se-donne ensuite. pour fabricant: la Qest
conséquence clest cet état de choses-que signalent les rapports, et qu'il faudrait nir en vou
faire cesser au plus tot. Avec

En terminant, je vous remercie de nouveau de I’honneur que vous m'avez re, et not:

conféré. Mon seul regret c'est de ne pas 8tre;d la hauteur de la position ; mais M. B,
je compte beaucoup sur I'aide des hommes dévoués qui forment cette société’; et missaire,

de mon coté, je travaillerai pour me rendre digne de la charge que vous m’avez chaque e

confiée. ‘missaire 1

8i je puis faire quelque chose en ma qualité de député, auprés- dela: législa- ! 1/HoN
ture, vous pouvez compter sur mon dévouement. ¥ ! i facilemen
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M: Cuapars—M: le Président, il y a-un instant vous avez exprimé votre recon-
naissanoe & 1'égard des citoyens d'Arthabaskaville, mais, réellement, la réceplion
a8té si cordiale, que je crois de notre devoir de passer une résolution spéciale &
‘ce'sujet; qui sera consignée dansnos rapports. En conséquence, je demanderai
4M:Taschereau d’appuyer ma résolution:

Risonw par les membres de la. convention d'industrie laitidre, en- séance

‘ finale & Arthabaskaville, qu’ils.remercient aussi fort qu’ils le peuvent tous- les

citoyens:qui les ont si bien regus, non-seulement-au point de vue du bien-8tre
physique; mais d’'une maniére si cordiale.

Ils nousont regus, chacun dans sa familla; ils nous ont mis tellement A l'aise,
ils nous entrendu le séjour si agréable, que ce sera un regret pour nous de les
quitter, quoique un sonlagement pour eux.

Encore ont-ils dd faire, pour nous recevoir, des sacrifices, si non de ceur,
du moins de logement.

M. BernarcnEz—Particuliérement, le shérif et les autorités qui nous ont
laissé I'usage de cette salle.

M. Laverene—Comme représentant de ce comté, je me permets de me faire
'organe de mes concitoyens, et de remercier les officiers de 12 société qui nous
ont procuré I'avantage d’entendre ici ces discussions, et les membres qui ont
prété leurs concours a la réunion.

Les bons effets de cette convention se font déja sentir : les citoyens du comté
se proposent de faire beaucoup d'améliorations. On se propose d’acheter des ani-
maux de race etc.

Dans un petit village comme celui-ci, il ne fant® pas s'attendre a étre regu
comme dans une ville. :

M. Baryaro—Vous avez fait mieux : vous nous avez re¢us comme des
princes.

Mi LavereNe—Le village est peu'considérable et nous n’avons pasles avanta-
ges qn’on peut se procurer A la ville. Mais' je sais que mes amisiettous les citoy:
ens se sont prétés avec plaisir ‘& cette réception. Nous’'n'avons qu'un regret :
c'est que la visite soit si cougte. Nous voudrions vous garder' plus:longtemps,
parceque non-seulement c’est utile et intéressant, mais encere c'est agrédble.
Nous rencontrons d'anciens amis et nous en faisons de nouveaux, etil est toujours
agréable d’augmenter ainsi ses rapports sociaux.

('est avec regret que nous vous voyons partir, et je vous demanderais de reve-
nir en vous disant quey cette fois nous ferons:mieux que nous-avons fait.

Avec l'expérience, nous pourrons améliorer 4 la fois notre systéme de cultu-
re, et notre systeme de réception.

M. Barvarp—J’ai entendu dire & quelqu’un qui est proche parent du com-
missaire, que le commissaire-devait offrir 85 2 la société comme gracieuseté pour
chaque conférence donnée ici ; et je crois que la société ‘devrait envoyer au com-
‘missaire un compte de $5.00 par conférence.

L'now: MiRuopes<-Un - homme rempli'de bonne volonté & votre égard trouve
facilement l¢ moyen de montrer la sincérité de ses sentiments.. Dans le départe~
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ment de I'agriculture, une certaine somme est allonéc aux conférences qui
donnent dans les campagnes. Ce sont les sociétés d’agriculture qui nom
elles-mémes les conférenciers ; tout ce que nousavons & faire dansle bureau, c'e
de ratifier le choix de ce conférencier, si nous ne le ¢royons pas indigne de notre
confiance. Une fois la conférence donnée, ie conférencier n'a qu'anous présenter
un certificat de la part du président de la société, et nous lui payons $5.00~

Rempli, comme je le suis, de honne volonté & votre égard, j'ai cherché un
moyen de vous encourager, et j'ai trouvé celui-ci. Il ya eu mille piastres de
votées pour les conférences, et sur ces mille piastres, il n'y en a eu que quatre
cents de dépensées. Je crois que sur pétition de votre part, nous pourrions, sur
les'$600 restant, vous accorder une moyenne de $5.00 par conférence, ce qui,pour
20 conférences, disons, (en comptant les discussions pour les conférences) ferait
$100. Naturellement, avant de donner cet argent, je devrai consulter le député
de mon bureau et les autres messieurs qui sont 1d. Je ne puis faire de promesse
formelle ; mais je ne prévois pas qu'on fasse d’objection, attendu que cette sofiime
sera prise sur largent alloué aux conférences.

Je conseille & cette société d’adresser une pétition au ministre, exposant la
valeur des conférences, leur utilité, et demandant une rémunération de $5 pour

chacune d’elles.

RAPPORT DU COMITE DES USTENSILES

Deux appareils sont exposés :

10 Un malaxeur & beurre, & table norizontale ; ne parait pas aussi bon que le
malaxeur A table inclinée, qui est déclaré préférable.

20 Une baratte ayant un levier par lequel on lui donne le mouvement ala
place de la manivelle ordinaire, est, grice 4 ce changement, bien améliorée.

Arthabaska, 10 décembre 1889.

CONCOURS DES VACHES CANADIENNES

Les vaches entrées au concours de 1889 sont les suivantes :

10 “La caille ” & M. Désiré Philibert, de Saint-Justin de Maskinongé ;

20 “La noire” & M. Salomon Philibert, du méme endroit.

Le rendement donné par ces vaches est constaté comme suit au' rapport de
I'épreuve qui a 6té faite dans les conditions .exigées par le goncours : :

|
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No. 1. No. 2.
La CaILLE La Noire
Epreuve commencée lepayr 18 juillet 1889 18 juillet 1889
bs. oz. 1bs. oz
3 . fler jour...... 33-11 42-08
=3 T D 31-02 : 42-03
8.2, 86 t0 31-12 22-04
=2 48 e 31-08 2-0
Ay oh o - 3408 41-01
22 Ge wl L 30-06% 41114
o tie % ... 35-12% 43-03
Total pour les 7 jours...... ths 22813 205-004
Quantité totale de créme W
ohlentia 22 ths. 36 1bs.
. ths.0z. - 1bs. 0z.
Quantité totale de beurre 9-7% 12-13%
Proportion du rendement
par 100 Ibs de lait 414 4.35

M. E. A. Barnard, chargé d’examiner ces vaches, a fait le rapport suivant :
Quitskc, 256 NovEMBRE 1889.

Monsieun J. bE L. Tacne,
SECRETAIRE Soc. 0'INpusTRIE LAITIERE, QUEBEC,
Monsieur,

Jai visité chez M. Désiré Philibert, de St-Justin, les 2 vaches, (la caille et la
noire) dont les certificats de rendement ont été transmis au Commissaire, avec
demande. de les faire examiner, afin d'établir si elles sont vraiment de race cana-
dienne, et propres d Penrégistrement. Les deux vaches seront enrégistrées sans
retard. Elles sont trés belles et paraissent d’excellentes laitidres, tant au point de

vue de la qualité que de la quantité.
Je vous enveie sous ce pli les certificats que vous nous avez adressés, attes-
tant les rendements obtenus dans le dernier concours des vaches canadiennes par

votre sociéte.

J’ai 'honneur d'étre, Monsieur,
Votre obéissant serviteur,

Ep. A. BARNARD,
Sec. Cons. d’Agr, etc..etc.
En conséquence, le bureau de direction de la société a accordé le premier
prix du concours, quarante piastres, ($40.00) A M. Salomon Philibert ; et M. Dé-
siré Philibert, le second prix, trente piastres ($30.00).
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INVITATION

i

SHERBROOKE, 6 DECEMBRE 1889,

HMonsieur,

J’ai regu instruction du cercle agricole de Sherbrooke de vous adrasser la,
copie ci-incluse d’une résolution du cercle, sollicitant la faveur d'obtenir ‘pour
Sherbrooke, la tenue d’une assemblée annuelle d I'association d'Industrie Lai-
tidre, & 'époque la plus rapprochée possible.

Espérant que vous voudrez bien user de toute votre influence pour engager
Passociation & accorder au cercle sa demande, Jose compter recevoir prochaine-~
ment une réponse favorable.

Je demeure, avec considération,

Votre obéissant serviteur,

Evuisér Nogr,
Secrétaire du Cercle Agricole de Sherbrooke,
A L’Honorable P. B. de LaBruére,
St-Hyacinthe.

Séance du cercle agricole de Sherbrooke tenue au liew ordinaire des séances du cer~
cle le diziéme jour de novembre 1889, 4 laquelle sont présents plusieurs mem-.
bres du cercle formant le quorum.

" M. le Président, Eugéne Bourque, étant au fauteuil, les minutes de la der-
niére séance sont lues et confirmées.

I1 est proposé par M. Norbert Bourque, secondé par'M. Joseph Blanchard :

Qu'il serait désirable, dans I'intérét de la classe agricole des environs de Sher-
brooke, et pour I'avantage de «!'Association d'Industrie Laitiére,» que cette der-
niére vint tenir I'une de ses assemblées annuelles 4 Sherbrooke.

Que c'est le devoir du cercle agricole de prendre l'initiative de Tinvitation &
faire, 4 cette association, dans le but de procurer cet avantage 4 celte-partie de la,
province.

En conséquence, qu'il soit et :l est, par la préseute, résolu que le cercle agri-
cole de Sherbrooke invite «I’Association d’Industrie Laitiere» A venir tenir son
assemblée annuelle de I'année prochaine, ou, en cas d’engagement, sa premiére
assemblée annuelle pour laquelle aucun engagement ne sera contracté, en la cité.
de Sherbrooke.

Que le secrétaire du cercle séit chargé d'adresser une oopie de la présente.

véselution, au président de la dite Aagsociation, avant la prochaine assemblée an-
auelle qui doit avoir lieu les onze et douze décembre prochain, & Arthabaskaville,

o

dfivigie
dtre prise
Adog

Extr:

\forme au

La sc
de réle ; 1
dbrnier, 2
atcetée.
firé 4 la 1




.

1188
- -

aftnigiie’ Yo présernte-résolution puisse dtre-soumise ialors, Afla dite -associntion et
étre prise en considération.
Adopté & I'unanimité.

Signé  EuciNe Bourque,
“  EriséE NoEL, Secrétaire.

Extrait des minutes des délibérations du cercle agricole de Sherbrooke, con-

\forme aux dites minutes.

Evisée Nokw, Secrétaite.
4

N

La société a regu plusieurs invitations qu’elle acceptera probab{; entdour
de role ; mais il a ét6 décidé que linvitation de la ville de Sorel, faite dés Pan
dbrnier, & I’Assomption, par I'entremise du Dr Adolphe Bruneau, serait d'abord
aiceptée. 'Cette décision des directeurs a été ratifiée par la convention, et l'ona
fité 4 la fin de novembre 1890, I'épogue de la prochaine convention
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LISTE DES MEMBRES DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE,

ANNER 1889

"

oA

Archambault, J. Misaél.. St-Hyacinthe.
Allard, Jos. Napoléon........ wenens e Ste-Madeleine.

Ayotte, Ludger
Allard, Cyprien
Asselin, Charles.. ..
Aganiere, Albert...
Adam, Delvica
Angers, Pascal
Archambault, Louis ...

Al BL o

Archambault, J. B....
Armstrong, A

Bran, Télesphore
Barnard, E. A
Bellisle, Achille
Bredeur, L. Timothée..
Beauregard, Hector
Beaubien, Hon. Louis..
Bilodeau,Jean.........
garil, Pierre.........
ourque, Norbert,
Beaudry, Pierre...
Bergeron, O., pére...
Brodie, R..........
Bruneault, Dr.A
Berthiaume, Jean-Bte..
Bourque, Désiré
Blanchard, Joseph
Boucher, Joseph

Bergeron, Henri..........eou0 cosnennnnnias 8t-Didace, Maskinongs).
Beauregard, Joseph......c..cssiseiisaniir.St-Jean-Baptiste,

il Grande Baie, (Chicoutimi),
-+ won.St-Hermas, (Deux-Montagnes),

Boily, Roger..........
Beauchamp, B...
Bertrand, F. X

' Blackburn, Henri.....

.. . Montréal.
....St-Alexis,
...South Durham.
St-Malo d’Auckland.
St-Valérien.
Riviére.aux-Sables (Chicoutimi),
...Grondines.
St-Martin de Laval.
ft-Denis.
St-Hugues.

B

.. St-Hugues.

.... LaPrésentation.

....Montréal,

....8t Elzéar de Beauce.

...St Justin.
Sherbrooke-Est.
Si-Jea.-Baptiste de Rouville,
St Athanase,

.o Montréal, 10-12 Rue Bleury. .

w8orel.

...Riviére Gagnon,
St-Barnabé,
Ste-Madeleine.

«...8t-Damien.

+».8te-Croix de Lotbiniare.
«weoeAllen's Mills,
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Brassard, Ephrem
Boulay, G

Boucher, Bénonie
Boucher, Euclide
Boucher, Pierre....
Boucher, Louis
Boucher & Leclerc....
Boulanger, Octave:....
Boucher, Eugéne
Beaudry, Jos

Breton, Auguste....
Buteau, Joseph

Boisvert, Evariste.................

‘Brassard, Donat
‘Brasseur, Xavier...
Boland, Georges
Beaubien, Jos
-Bernard, Avila
Bourbonnais, J. A

Beauchemin, Etienne....

Bérard, Arthur
-Bélanger, J. A
Bourgaund, Onésime
Bernard, L. P "
Blanchette, Geo......
Bélanger, Jos

Bradette, Jules.ice.cvesiieieciiiiiieniiiins

Boudreau, Zoél...
Brin, Frangois

Beauregard, Louis.... .

. Brazeau, Anthime....
Bernier, Thos

‘Chicoine, Alexis

Chagnon, Antoine..
‘Casavant, Antoine..
Chartier, Rev. J. B......

Chapais, J. C.....c.ounn..
‘Coulombe, Dr. J. C.

Caron, Georges.......cc.sivuse

Roberval, (Chicoutimi).
Ste-Edwidge de Clifton.
St-Jean de Matha.

. .8t-Damien,

St-Paulin, (Maskinongé).
Ste-Anne de Chicoutimi.
L'Islet.

-..Ste-Agathe, Lotbiniére.
«.. Windsor Mills.

St-Gabriel de Brandon.
N.-D. du Sacré-Ceeur.
St-Alphonse de Chicoutimi.

..-8t-Zéphirin de Courval,

Riviére-aux-Sables, (Chicoutimi).

...Roxton-East.

Ste-Ursule de Maskinongé.
Montréal.

... Beleil.

Pontchateau.
Ste-Monique de Nicolet.

...Drummondville.
...L'Isle Verte.

Ste-Elizabeth de Warwick
Cap Santé.

..St-Valére de Buléh‘ode.

St-Jean Port Joli.

.La Malbaie.
...Pointe-aux-Péres.

Lawrenceville.
St-Jean-Baptiste.

.. Roxton Falls.

St-Philippe de Néry,

«...St-Dominique.

8t-Dominique.

..St-Hyacinthe,

revanssnaninnss o Québec,
cirenennnens o St-Justin,
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Carignan, Thos....ccccs vaeeee

Clément, N. E..... ciiviiiiiiimmeimiiniiine. Champlain,

Charpentier, Ephrem........c.coovvisanniiss. L'Avenir.,

Chagnon, Samuel............ccesvesversnsnns . St-Paul 'Hermite.

Chabot, Georges.....viessviliveeisisibstinions St-Liboire,

Coté, Joseph..........s ...St.Barnabé.

Caron, J. Adélard.... . Richardville, Meg.
Clément, Honoré..... ....St-Jean de Matha, Joliette,

...Flodden. ¥
...Trois Riviéres.
...8t-Valérien, Shefford.

Choiniere, Modeste...
Caisse, Rev. M. J. C..
Coté, Rev. F. P....

Cloutier, Louis..... ....Louiseville.

Couture, Alfred....... ....8t-Augustin,

Caisse, Rev. Camille ...Bt-Bulpice, I'Assomption.
Coulombe, J0S.......ciurnerivenniins ....St Norbert de Berthier.
Charest,Rev.F. M. A.......... ... ...Mile End.

Cartier, T. C...ocicvenvennone wovivnvenin ...Kingsey French village.
Clément, JoSeph.......cceevinvcrnrivnins ....Lorette, Manitoba.
Chevrier, L. J. O..ccooiveiinii wrieas Wi Rigaud.

Cadieux, J. B. E.... cicecerveriieeciivevinenies St-Valérien,

Caron, Nazaire........... .o Lslet.

College d’Agriculture... ...L'Assomption. |
Champagne, Geo......... ...Berthier en haut.
Cyr, Charles..:.. ...8t-David (Yamaska)
_Coté, Gaspard... +.St-Cyrille.
Chicoyne, d. A..........oinbeddivssinibecite Sherbrooke.

Cossette, Ferdinand....
Cousineau, Jos......osussverineisvrsireniie

+..Bt Narcisse, Champlain,
...Bt-8imon de Bagot.

D
Duhaimes N. L. ioooiovensini i viimomssnbbis Montmagny.
DeLongchamps, Eusébe..... ...St-Zéphirin de Courval,
Duguay, Paul................ ..South Durham,

Dumoulin, Almindor . .. N.-D. des Bois, Compton.
- Denis, Léopold............ ...Berthier,

Denis, Paule...ciyocieoine e wabisiseisi Liniiie Vaudreuil,

Desrochers, Urgéle... weverniessSt-Thomas de Joliette.

Denis, Arséne.......... ...St-Norbert de Berthier.

Dumoulin, F8lix... .......ceiveeensepueiiiiinninBt-Beholastique(Deux-Montagnes).

Dufresne, Arthur.............. .cveesrviniive Dufresne Mills,

Desrochers, Gabriel....... cec.vuciitiiiicnBt-Nicolas.
Dorion, Hercule.........c..ouocsnesnesusessivass Yamachiche,
2 Dubne dl Aueiiiiiin i diitiibig wuweisssRichelieu,

Denis Liciiiiiiiinnnnn

Gel
‘Gir
Ger
Gia



Desmarais, Edouard...... ...ccocevivvernen
Desloges, F. X
Daigneault, Révd. J. C.........cocvivvnnirnn SLe—Julw de Verchéres.
Dumaine, Aimé.......c...... .. St-Edouard.

TUTRAE BHEID . oocouosiinssioniiviivmiinits Ste-Héléne.

Dupont, Flavien........ . cocviveiiviissennen. St-Liboire.

DUDBRUIL, G0 coiiiiviiiisaiini divividiinii St-Gabriel-de-Brandon.
Duguay,J Noih b neathicntil) La Baie-du-Febvre.

DION 08 L vl ihiiat)s Acton-Vale,
Dépét, J. B... ....8t-Valérien,
PN i Ste-Thérése.

Desiaraing, Antolfie.............ioii v "o
Desnoyers, Michel.... ..Bt-Jean-Baptiste.

~ Daignault, Jean-Bte............ccouruririisennns L L :
DUMRE PIOIPO i vcviiviiivionniiiiiiti doit ++ 8t-Norbert.

BRI R K it Ste-Hélene, Bagot.
Daoust, Antoine......ccoriees visessiviuiinn St-Benoit.
B !
Hainharh John...........ooninimmaniiin Montréal.
il
PO B/ S P me.
Fleury, Norbext ........... ... Yamachiche.
Fradette, Norbert.............. N an St-Dominique.

Fomame, BUHEON L. ol “Weedon.

Fournier, O......... ««Gentilly,

Fleurant, Maglou-e o ....Melbourne Ridge.
Franctaur, i P R St-Roch-des-Aulnaies.
Fomaine,‘Louis. ...... «+»8t-Germain‘de Granthany.

Fontaine, A ..... ...Joliette. ’
Faribault, J. E....... e ot ....LL"Assomption.
Houeher, M.................0.0 «...8t-Jacques'de I'Achigan.

Fisher, Sydney....
Fontaine, Alphév-

Fontaine, Philias..... veeee o St-Hugues.

Fortin, Jos.............. .. 8t-Ours.
FOERE K e Ste-Scholastique.
Gendron, Frs .. cosssensenssmnaieSle-Anne de la Pocauélfh
‘Gingras, Hubert....... svsnspeersanssSte-Marie de Monnoir
Gemme, Paul WoSmbtinpma s 2 hs gt amenntiinaie 2 £t
Giard ..... APASR RS h vk ponina bant B3 Montréal

»
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Gorin, Rev, M. Di.oiiirivinescsnioraoniinBiustin:
Guertin, Rév. M.../....cooves oia oveenoSE-Casimir,

Gouin, Chs.......... Batiscan.

Gagné, Théophile.... St-Edounard, Lotbiniére.
“Garon, M. Pabbé L..............c.envns o St-Gilles.

Grenier, Joseph B., fils........... ..Ste-Rosalie.

Genn M Jlon......ondl ..Montréal.

Gagnon, Rev. F. C.........  seeeseeniennnQuébec,

Gagner, Edouard......ccoceviriiiis iomahivnne Wickham, West.
Gonin, AlaeiR. 0 s St Félix Kingsey.

..I’Anse & Gilles.

Giasson, Théodore... i
...8t-George de Windsor.

Genest, Augustin....

Girard, Joseph ..... tersasssennennss Ghambord, St-Gédéon.
QIaid Lt Ste-Perpétue.
Grégoire, JORChIM.......ivivveiinnsgairersiins St-Cuthbert.
Guévremont, Séraphin ««Sorel.
Gauthier, Joseph................ +..St-Lin.
Guilbaulty, Ed.......couviivisirivsnedseniissndoliotto. -
Gravel, Augustin.........ouevecni anvesnniienn Louiseville

= GOrin, AURuSte.....ivcieicoiseresihs ....Montréal. !
Girouard, M. Edouard............. «..South Ely.
Gilbert, Louis......... ....8t-Zéaphirin de Courval.
GAron, KotlB cieye oioiininsiseishanessivissiin N. D. du Sacré Ceur.
Gendyon, Jos......ieieiiiriinniss ....Coaticook.

«.Duntham.

‘ E
Houlde, Eustbe.....ocuirueishereressreniarans Gentilly.

Girouard, Napoléon........e. cervvennans

Hardy, Philias................. Lossastesssissiilin Pointe aux Trembles (Portneuf).
Hudon, Philippe......ccecvvasbuns ....Hébertville.

Hamel, Elisée ....8t-Edouard.
Houle, MoBgh o <o Ste-Hélene de Bagot.

z Houde, A. Victor..... «..81-Prosper de Champlain.
Houelbecq, Max....... coenennnsSt-Dominique de Bagot
Harridon & Pritchon.................. kb Matane.
Hopital du Sacré- Caaur ........................ Québec.

HOULb, AUPBUB:/ciivtirsrotesnennerseentossoniosss

Johnson, C. E...... ... Arssieieirinaiie :
Jeannotte, Alph............coviueeeeens i Beleeil. ¢ s
Jacob, Joseph.........cveriiirininneniins ...s8kBtanislas, Champlain. '

. *Jacob, Ernest.. ....8te-Genevidve, Batiscan.

Jobin, Louisieeeiiiiiniiiiiiiinn, swessenennn Sl-Augustin, :




JReoh, LOopold...ii. i aiibing St-Tite, Champlain.
Jodoin, Joseph .. ;
Jourdain, Roch

...8te-Madeleine,
St-Jean-Baptiste.

K

Sliouge, Calixta.,....oviceeeeiiriionisiins Warwick.

L
LaBrutre, Hon, B. d6.uicsereccssirsisnsivenss St-Hyacinthe.
Le Frangois, Samuel......... FesnsNARisNaY AL St-Léon de Maskinongé.
Lajoie & Fils............... ....St Liboire.
Liidedy, Che B iioiiiciiinnin Ste-Marie, Beauce.
Lambert, Félix............... St-Antoine de Tilly.
Lord, Edmond.................. ....St-Frangois de Beauce.
Langlois, Chatles .... ....Montréal.
Lussier,E. 8.............. EESLIR 1 iragig St-Aimé, Richelieu.
Lambert, J. B. . ......... ...St-Apollinaire.
Laiviere, P. Dr.....ccovvunnne.. ...Trout Brook.

- Lambert, Joseph....... St Jean.Baptiste de Rouville,
Lamy, Euchariste.. St-Sévere, St-Maurice.
Larose, Bruno....... ...Ste-Théodosie de Vercheres,
Lacaillarde, Louis.....covvveeeieennnnn.. ...Eastman.

Labelle, Rev. M. A ......acoee.nn. ...Québec.

Langevin, Apolinaire....... - Milton,

Lortie, Honors............ ....Québec.

T T e S R G R St-Damase.

Laliberté, Edmond................. 4ss0009evbaee St-Valérien de Shefford.

Lambert, Joseph........... ...St-Joseph de Beauce.
Labonté Rev M. Ocl.ave ...Ste-Thérése.
Letiecq, Albert............ ...Moncton, (N. B)
Lemire, Louis..... ...La Baie du Febvre.
Lord, Aimé..... ...Portneuf,
Lafontaine, E.......conssesuneiannnes ...St-Hugues.

Leaguiny 0. B oooiieiniinniin s ...Louiseville.

'Létourneau, Camille.. ..Ste Madeleine.
L e R e s Nicolet.
Laplantd, W R miiiosesecinisinsio ..Ste.Hélene.

~ Leblanc, Adelmar -.8t-Jacques I'Achigan.

Leclerc J Damien....
Leclere, Hector Li.......... ...Ste-Thérése de Blainville.
Lacoursiéte, Ovide....usss ..St-Laurent. (lac Manitoba)
Lapointe, Ludger ..... La Malbaie. E
Laberge, J. O... ...Yamachiche.

Latour, Ch

..Ste-Théres:.
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Labolle, Louin.......aniniibiiivianiine St-Jérome.
Lacroix, Louis..... «ivesnnan: Mirabel.
dRgeNAre. 6. Hoovovovoiis i iiiiiiiiiniivaii St-Flavien.

Lafond, Stanislas.............coceererevinnennas Ste Scholastique.
Lafontaine, Maxime............ euev voceveen.n.StEphrem d’Upton,
Lacombe, Olivier..., coveniniiennnaan s St-Hilaire.
Lacourse, Jos..... senisesssmesnsnsa StBarthélemy.

M
Marsan, Arthur............ veevasvenernenne. St-Valérien:
Montminy, Rev. M....cc.o.cuou. ..., ...St-Georges de Beauce.

Marsan, Cléophas.............. veees..
MacDonald, Milton..

....St-Valérien.
...Acton-Vale.

Mireault, Azarie...... e St-Jacques de IAchigan,
SR AL L’Assomption.

Marionl, Joseph.........erverrerrervecrierenennns St-Jacques de I'Achigan.
Milot, LE0Nard....cocerevrvirirresrensenrnenad St.Léon de Maskinongé,
Marion, Edmond...........cccv.vvieveniennnsnnnd St-Gabriel 'de Brandon,
Magnan, Medéric......c..cccvrrrerine vesunnrad Bt-Alexis de Montcalm.
Martel, Charles..........ccooormiviinssrisoniiss Baie St-Paul.

Marchand, Onésime..........coceernrnrecrnnnnne Ste-Genevieve, Batiscan.
Mackie John...........ciccovnniniinriiiil Birchton:

Marcotte, EIZ68r....c......ccomveiiisivnneensos Portneuf.

Magnan, Gédéon......... ..... L’Epiphanie.

Marsolais, Eugéne...........cce.eovvrruennns I’Assomption.
Mousseau, A.............. +eee+-oow.. Berthier,

Metioll, Hugh . ....viimainsinnioms it St-Joseph, Deux Montagnes.
MR Xl St-Justin, Dorchester.
Magnan, Octave. seevrrennens St-Alexis de Montcalm.
MUOK CHABIEE.... ... .00 i aneraronnti ol Ste-Monique de Nicolet.
Marchessault, Z. T......occonvvureersreeseasnns St-Damase.

Magnan, Raymond......cc..cceveverirrenenee, Berthier. en haut.
Martel, Eusdbe............orivivrerserirnseessnd St-Célestin.

Mahoney, Michael...................ceeruvvnes .Ste-Marthe, (Vaudreuil).
Mailhot, E1268r...c.ccucceeiiviiilonnesinns iamens Arthabaskaville.

BAREE, PIBEIO. 0 vvieirivvsiiotsiiin Riviére Ouelle.

Nicole, Alphonse........... cviuiivrerinesanesed St-Simon de Rimouski.
Normandin, Toussaint..........c....emesssion St-Pie.

Naud, Albert.......ccoeuneuns «St-Alban,
Normandin, W...oerieerisererirerenren 1+»«:»R0Xton Pond.
Q.

. O'Haviland, Jos.........oeeuerriereiverenessisiesSte-Catherine. de Hatley
Ouellette, Romuald........... ... .. veessesdnSt-Apollinaire,

il
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B
Préfontaine, Fulgence...........cccerreenpeer.. Durham-Sud.
Painchaud, Jos............. .. Tingwick.

Polrlers Hovviinimmminnaion i i Roxton Falls.

Plante, F. X........ ....8t-Frédéric, Beauce.
Paré, Camille Elxe «..8t-Vincent de Paul.
"éloqum Charles.. ....St.Hyacinthe.
PEUBREE. J A i i Riviere Ouelle.
Plamondon, Ignace.... ...8t-Raymond, Portneuf.

Painchaud, Dr. C. F... ....Varennes.

Paquin, Molse ................. e Maskinongé.

Poulin, Etenne.........ccrseveesmsises .o St:Germain de Grantham.
Provancher, l‘abbé ....Cap Rouge.

Pépin, Jos. Nod....... ....Bt-Joachim.

Pelletier, Alphonse ....8t-Roch des Aulnaies.
Payette, J. B.... : ..8t-Denis.

Pratte, Benjamin......ion we. Wolton,
Perron, Antoine .Baint-Fidele.
Pelletier & Bélanger............cccosvenessnnee.St- Ferdinand d’Halifax.

Préfontaine, Charles..., ..... G it L'Isle Verte.

DOIMER 3. Aot onmisasainionss oo St-Grégoire de Nicolet.
Prafontaine A........iiooioonmiiiias ...L'Tsle Verte.

Paquet, Jules N..., s.csiisqesee seseesss ....St-Nicolas.

Pacaud, Hon. Ed.......coeeernnnnnnnes ....Arthabaskaville.

Paquet, J. B......... ..8tCharles de Bellechasse.
Painchaud, Henri..........ccoveveivunns ...Kingsey, French village.
Pelletier, Augnste... coovees vevienene sl St-Roch des Aulnaies,
Petit, Ludger.....c.c..ooovvneine ...Bte-Héléne de. Bagot.

...8t-Isidore .de: Laprairie.
...St-Raymond.
...8t Elzéar. de. Beauce.

Pitre, Telesphore.. ..........
Proulx, F. X....coo0ovns
Paradis, Alexandre..... X ............

Préfontaine & Frére......... Hovihiy ..l'Isle Verte.
Pelletier, Joseph............ eWerserh weeneveinnBt-Roch des. Aulnaies.
‘Proulx, Cléophas........ S oo La.Baie du Febvre.
‘Philibert, Désiré.............. Wlds b i St-Justin.
Philibert, Salomon........ LRIV R St-Justin.

®R
Robillard, FELix.....ccoererrirveirrunns ersasensSt-Ours.

Roger, Télesphox'e Ssanmargin s sndy sasasndy ,.St-Agapxt de Beaurivage.

Racine, Charles........... werees St Pie,
Roy, Emile P........ ... craseneserens e SEPile.

Russell, E. A.............. .,..;..:..‘.........,,...North.smnbridge.‘ .

~
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Roy & Boucher

................................... Coaticook.

Roy, Vilal,. ..o ++-St-Joseph de Beauce.
Richard, Geo............ ..Ste Claire, Dorchester,
Rochette, Phidime..................0.......... St-Augnstin de Poxtncuf
Rhodes, Hon. CoLW. E........................ Québec.

Heosmy e .. St-Basile le-Grand.
SO e ey .. Ste-Anne de la Pérade.
LT e e e ..8t-Liguori.

Ritchie, A. N.... «~.Ste-Anne de la Pérade.

Rhault, J. B........ ...Bécancourt.

ety B - - 8t Frangois du Lac,
Souleen Emile. ...~ = Ste-Hénédine de Dorchester.
Roy, Fortunat..... +.....Coaticook,
Robert, E......... et ...St-Valérien.
e M. do
=
Sicard, Antoine................., .. R .Ste Hélene,
St-Pierre, Lucger....... +eeeee...Ble-Brigide.

8imard, B. A. Roch....... ...

-..’Assomption.
Sylvestre, B oo

-..8t-Théodore d’Agton,

St-Laurent, Cyrille....... -.St-Valére Bulstrode (Artha.)
BiPierre, Isldore.................. 00 Laprésentation.
Simoneau, Alexandre... seevvisnnnnnee.n . SE-Z6phirin de Courval,
18
Taché, Henri.................... i i) St-Hyacinthe. &

) L... ...Québec.
Trudel, Alfred... -+8t-Prosper de Champlain,
Toupm, Louis...... ...8t Hugues.

Trappistes, Rév. Pén»s ................ Oka, (Deux-Montagnes).
(S T Woodside, (Meg)

Trudel, Philippe....... -..Ste-Geneviéve de Batiscan,

Tremblay, Charles .».Ghicoutimi,
Tranchemontagne, Louis................... Berthier.,

anpuny, De G Bhe.., ...t Bt-Gervais, Bellechasse
durmgeon; oD i East Broughton,
Tremblay, David.....c....ccveevrrirnsrinnnnn., St-Joseph d’Alma.
Thibaudeau, J. Bo..oooovvcoveniinninininnn Québec.

Tousignant, Napoléon.................,........ 8t-Norbert d‘Arthahaska
Truchon, Frangois................c...oivvn.s Matane.

Taschereau, Antoine................c..o.i..l Ste Marie de Beauce.

Vigneau, J. Buciovesooennniineisis wissvaniiania Baie du Febvre,
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Voillony, PR oo v ...St-Vlcwr de Trmg
Vadnais, Joseph............. ......... St-Pie.

Vadnais, Henri................ . «8t-Cuthbert,

Venne, Salomon.‘. <o St-Jacques de Montcalm.
Vigeant, Frs....... sressescesnsnnnn Ni-D, de Stanbridge.
Vaillancourt, Jos. A...... eensecsnennnnian.. Montréal,

Vincelette, Michel.... sresssesennnn, Valcourt d'Ely,
Vadponcwmur, Odilon...................... ....Boulogne.

W

Waddell, J.B....... eeessesaseenceisiiininneneSte-Thérese,
Wilson,W........., % .St-Justin,
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RECETTES ET DEPENSES

DE LA SOCILETE, ANNEE 1889

j} RECETTES

[ Subventiou e la S0CI6tE... ... cvueee, it e 8100000
Subvention de la fabrique-école... 300.00 '
Souscriptions des membres....cveeeereveiieesiinian, .. 366.00
Venfes derapporte ..o ahn 1.75
Regu des visiléS....ccoeen.n. . 0.00
Diverses recattes.....cceeecetereirennenneens 96.50
Balance en Caisse de 1888......cccccueeeiiviiveiniienininninns 122.52

$1886.77

Tppeustons o v e S $ 239.75
peterie, Timbres, etc.....cioiiii B, 79.56
Dépenses de voyage de la direction, etc.................... 113.29

Subventions et dépenses de convention..............c.u.... 237.58
Salaire du Secrétaire Trésorier w . 200.00
Balaire de Linspectenir..c...ooviniiiiiniin: o (et 400.00
Subvention de la fabrique-6cole ........ covvevvirirrennann, 300.00
Dépenses de voyage f'xl)riqu&école, enseignement....... 234.44
Primes (e 000COUIBI . .viv i teesiseniiiniiiin 40.00
Achats de livres, Abonnemcnts .............................. 0.00
Bopenses xtraordinaires ..iv... i iiiior i 89.78 o

| Total o $1934.40
Recoties i..viieees P e 1886.77

Balance de compte payée par le Secrétaive-Trés... § 47.63

RAPPORT DES AUDITEURS

Aprés examen fait en détail des comptes ci-dessus, nous les déclarons
corrects.

ARTHABASKAVILLE, |1 décembre 1889,

(Signé) Ap. BRrunEAv,
ke F. PREFONTAINE,
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