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HUITIEME RAPPORT/cNNUEL I
DE LA

SOCIETE D’INDUSTRIE LAITIERE
Présidi
Présidi
Vice-Pi
Secréta

DE LA

:PROVINCE DE QUEBEC
:

A lhonorable Commissaire de l'Agriculture et de là Colonisation,

* Arthab 
Beauce 
Beauhi 
Bedfori 
■Charte 
Chicou 
Ibervil 
Joliette 
Kamon 
Montm 

. Montré 
■Québec 
Richeli 
Rimou: 
St-Fran 
St-Hyai 
Terrebt 
Trois E

Québec.c
Monsieur le Commissaire,

La diiection de la Société d’industrie Laitière de la 
l'honneur de vous faire le rapport qui suit de 
et de la convention annuelle tenue ù Arthabaska les 11 et 12 décembre dernier.

Le secrétaire-trésorier de la Société d’industrie

laitière de la province de Québec,

province tie Québec
te

.

J. de L. TACHÉ.Québec, ce 1er février 1890.
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Diète et nineteen ie le Société l’Iidulrie Laitière
FOUR, 1890

r
i

Président Honoraire : l’Honorable P. B. de LaBruère, St-Hyacinthe. 
Président : M. N. Bernatçhez, M. P. P., Montmagny.
Vice-Président : L’Abbé >1. B. Chartier, Ptre., St-Hyacinthe. 
Secrétaire-Trésorier : J. de L. Taché, Québec. *

DIRECTEURS :
District. Nom. Résidence. 

....Durham-Sud. 
....iSte-Marie. 
....Lancaster 0. 
....Knowlton.
—La Baie St-Paul.
....St-Prime.
....St-Athanase.
....L’Assomption.
....St-Denis-en-bak
.....Montmagny.
....St-Marc.
.....St-Georges-de-Beauce.
....Sorel.
....Rimouski.
....Sherbrooke.
....St-Hugues.
....Ste-Thérèse.
....St-Justin.

' Arthabaska..
Beauce.........
Beauharnois,
Bedford......
-Charlevoix...

F. Préfontaine................
Antoine C. Taschereau
D. M. Macpherson...........
S. A. Fisher.......................
Chs. Martel.....................a

9, Chicoutimi et Saguenay...S. Fortin
Iberviljp..................
Joliette.....................
Kamouraska.............
Montmagny...............

. Montréal...................
-Québec.......................
Richelieu..................
Rimouski.................. .
St-François...............
St-Hyacinthe.............
Terrebonne................
Trois Rivières............

.0. Bergeron.
........J. J. A. Marsan......
........J. C. Chapais..............
....... Jacques Collin........
.......Alexis Chicoine......
...... L’abbé T. Montmin/
....... Dr. Ad. Bruneau'..
.......Chs. Préfontaine..
...... N. Bourque...............
...... L. T. Brodeur...........
....... Frs. Dion........... ........
.......L’abbé D. Gérin........

I
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...



Legislation î'
l’assen 
rée,in 
payé p 
et des 
matiorAutorisant la création d’une société 

d’industrie laitière

(S. R. Q. 1749 à 1755 et cédule.)

SOUS LE NOM DE % “ SOCIÉTÉ 

DE LA PROVINCE DE QUÉBEC.” X'~yL.

la province d’n!iefll!npnt,"®°UVern9Ur 6” COnseil 1JeiU ant°ri"» la formation,pour 
dustriHu benne et Z1?011 ayant P°U‘' bUt d’mlC0,lraSe‘’ l’amélioration de l’in- 
industrie, sous le nom de ^tét^d^ l^^de

paître:
.à ,o«rr"5rir“ “ p“" ”n* !°m" »»«

1751. Telle déclaration est faite en double 
les premières pages d’un livre, qui est tenu pi
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,„i «’ M cto,"” 1„le' “ ‘ 4 W

■'«» =1 déterminées par ses règtemen»’ '‘"™“ *,re

. . dl..,i.« judieiai,,; de.,^2°^,^"C'det6™ ^ 
domiciliés dans tels districts. 45 V., c.' 66, s. 7. memnres de la

lf49. Ni
section 
la prov 
et nous 
trésorii 
société 
de plus

45 V., c. 66.

16sur

société
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1155. Les officiers et les directeurs de la société rédigent et présentent à 
l’assemblée annuelle, an rapport détaillé de leurs opérations durant l’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'être signalés au public, et donnent toutes les infor­
mations qu’ils croient utiles dans l’intérêt de l’industrie laitière. 45 V., c. 66, s. 8.

X~/l_

CÉDULE.

MENTIONNÉE EN L’ARTICLE 1750.

Nous soussignés, convenons de nous former en une société en vertu de la 
section treizième, du chapitre septième du titre quatrième des Statuts refondus de 
la province de Québec, concernant la “ Société laitière de la province de Québec,” 
et nous promettons respectivement par les présentes, de payer annuellement au 
trésorier de la société, tant que nous continuerons à être 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.
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1 52 VICT., 1889, CHAP. 22, QUÉBEC. 

formation de sociétés

sents. 
judic 
en ce:

Acte pourvoyant
a la

AGRICOLES ET LAITIÈRES

ISanctionné le 21 mars, 1889) 

consentement de la Législature de Qué.
1bec rtt MfJESTÉ’ par 01 de l’avis et du 

bec, décrété ce qui suit •

SECTION XIV

présu
autre
sociél

re sep- 1
annul
écoul♦

* CDES SOCIÉTÉS AGRICOLES ET LAITIÈRES

district judiciaire de la^province Ta "format' COn*fl1 pfi,n autoriser, dans chaque- 

développement de l’agriculture, l'amélioration etTfir^l^T P°U1' °bjet 16 
fromage, l'inspection des fromageries et beilrreril/abl''caUon du beurre et,dii
^iSÎÛ80? ^ et laUière du Si* °8 qUi S’y raPPOrte,L

signem une déclaration conformetk^ule de SeeST"5 îui

d‘ "• 1* colonisation ,«

Æ “ K,ÿ “• « - ..O

tôt que possible après l’avoir reçu un avisée ?U1 “rt8'1U d® fail‘e Publier, aussi- 
gazette officielle de Québec. Ç ’ d formation de telle société, dans la.

l’avis de formation de h socfété1 cette dernTère^d ‘°ffldeIle de Québec, de- 
corporation, pour les fins de la présente JllT Ta C01'pS politicl»e et ™o

^ssnr.» tïmssHF5employés^ainsf quaIurl]’administratiot!egénrrale^de^e^i^^0"0^a^8s88^8!*^0<*b

ses biens en vue d’arriver à ses fins 8 d affaires et la gestion de

df88 I8"" -her,,eu du dis-
^ %°55h T PUhAédanS Ia gazette officielleUdeQutoecUel d8 f°rmati°n
lieu fixés par le bureau des directeurs!0111106 aSSerabIée annuelle aux temps et 

■ 1756i, A cette assemblée

tant s 
nomb 
rensei 
laitièi

U
de la
Québt
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N
des di: 
des St 
laitièr 
annue 
les soi 
confoi

;

annuelle les membres de > société, qui sont prfr-
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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, parmi ses membres, un 
président, un vice-président, et de nommer un secrétaire-trésorier ainsi que tels • 
autres officiers et employés qu’il juge nécessaires pour parvenir aux fins de la 
société.

89) . #
Qué-

1755/t. Les directeurs sont tenus de préparer et présenter, à l’assemblée 
annuelle de la société, un rapport détaillé de leurs opérations durant l’année 
écoulée.

sep-

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 intérêts de l’industrie agricole et 
laitière.

que
it le
i,du Un triplicata de ce rapport doit être transmis au commissaire de l’agriculture 

de la province, et un autre à la société d’industrie laitière de la province de 
Québec. ” ' •

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

rte,

jui

me CEDULE.
MENTIONNÉE A L’ARTICLE 17556.

Nous, soussignés, convenons de nous constituer en société sous l’opération 
des dispositions de la section quatorzième du chapitre septième, du titre quatrième 
des Statuts refondus de la province de Québec, relative aux sociétés agricoles et 
laitières, et nous nous engageons par les présentes à payer respectivement et 
annuellement au secrétaire-trésorier, tant que nous serons membres de la société, 
les sommes inscrites vis-à-vis nos noms, et nous nous engageons de plus à nous 
conformer aux règles et règlements de cette société.

cio.

les
ès-
m.
si-
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de­
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SECTION III
Iz*

la socCONCERNANT LES SOCIÉTÉS ET ÉTABLISSEMENTS 

BEURRE OU DE
DE FABRICATION DE 

FROMAGE, OU DES DEUX COMBINÉS.

(S. R. P. de Q.,Art. 5477 à 5483.)
I

d’acti 
65, s.

§ 1 .—De la formation de la société. Ë
pectic

f

fI55ES2EEES=5Edaiis îox certain endroit, qui doit être désigné pour être leur principale place’ 
d affaires, et qu elles ont déposé cette déclaration entre les mains du protonotoire 
de là cour supérieure du district où la société a l’intention de s’établir ces ner
été Ten« lîéT CelIeSA9U,i PeUVent’ da‘1S k suite’ devenir mamin-es de ’cette soci- 
été, leurs héritiers, exécuteurs, curateurs, administrateurs, successeurs et avant
cause-respectifs forment par là même, un corps politique et une corporation 
sous le nom de “ société de fabrication de beurre (ou) de fromage [ou l'une èuZ 
t> ey suivant k cas) de, (nom de Vendroit et le numéro de la 
mentionné dans la déclaration.)”

C?rtiflcat est délivré Par le Protonotaire à toute telle compagnie 
queHe a fait cette déclaration, lequel certificat doit être enregistré ’au bureau 
denrégistrement de l’endroit où se trouve le siège principal des affaires de la 

pagnie, et être aussi transmis, sans délai, au commissaire de l’agriculture et 
de la colonisation. 45 V., c. 65, s. 1, et 50 V., c. 7, s. 12.

5478. La déclaration qui doit être faite, en vertu de la présente section 
ppur constituer en corporation une société de fabrication de beurre et de fromage’ 
"V IT" f0rm6 menti°nnée daM la Cédule de la P^sente section « Y ,’

au co 
en ve 
65. s.

■

b
manufacture, tel que < couve 

sectio 
la pro 
de fro

constatantI

tout a

;

1

Â
§ ^ Dgs pouvoirs et devoirs généraux de la

^rcasiîî-ïïïssîïi;
-meut de ceux de se choisir, parmi ses membres, des officiers, de passer des règle­
ments non contraires aux lois de la province, pour fixer le nombre de 
bres, le montant des actions et le mode de les prélever, pour la régie de 
pline intérieure, pour la conduite de 
res en général. 45 V., c. 65, s. 2.

La Première assemblée des actionnaires de la société, a lieu dans les 
huit jours après le dépôt de la déclaration mentionnée dans l'article 5477, après 
qu un avis spécial, à cette fin, a été donné aux actionnaires par au moins deux 
des actionnaires de là compagnie ; lequel avis doit être signifié au moins deux

1= " lln‘ ’• “

société.
5479.

ses mem- 
sa disci-

procédés et l’administration de ses affai-tei C■
• et mis 

dire b 
conseï 
qui su

5480.

N
quée ; 
ou n’y

&



I

9

Les assemblées générales annuelles suivantes, et les assemblées spéciales de 
la société sont statuées par règlement. 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, s. 4.

5482. Chaque tel livre et les règlements sont constamment ouverts à l’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 l’agriculture et de la colonisation, par chaque société formée 
en vertu de la présente section, un état de #ee opérations pour l’année. 45 V., c, 
65. s. 7, et 50 V., c. 7. s. 12.

SOll- 

i en 
cas, 
lace 
aire 
per- 
oci-

CÉDÜLÉ.

rant
D’après l’articlb 5475,;ion

'au- Nous, soussignés,
i- , convenons de nous former en une société, en eerttt du paragraphe premier, de la 

section troisième, du chapitre quatrième du titre onzième des statuts refondus de 
la province de Québec, qui sera appelée “ La société de fabrication de beurre ou 
de fromage (ou) de fromage (ou de beurre et de fromage) de la paroisse de

et nous promettons de nous conformer en

que

,ant
eau

Nla comté de
et tout aux statuts et règlements de la société.

(Signatures.)on,
ige,
v.,

49 VICT., CHAP. XL1I, OTTAWA.

e a ACTE A L’EFFET DE PROHIBER LA FABRICATION ET VENTE DE 

CERTAINS SUBSTITUTS DU BEURRE.
im-

' le­
an.. (Sanctionné le 2 juin 1886.)
ici-
fai- Considérant que l’usage de certains substituts du beurre, ci-devant fabriqués 

et mis en vente en Canada, est nuisible à la santé, et qu'il est à 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, décrète ce 
qui suit :

les
rès
ux

Nulle oléomargarine, butterine ou autre matière substituée au beurre, fabri­
quée avec toute 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

ux
le-
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■
quelque manière que ce soit, encourra une amende n’excédant pas quatre cents 
piastres, et à défaut de paiement sera passible d’imprisonnement pendant douze 
mois au plus et trois mois au moins.

une
fins
sent=

des
I pria 

envi 
fabr 
au 1; 
crén

52 VICT., CAP XLII, 1889, OTTAWA.
!

ACTE A L’EFFET DE PRÉVENIR LA FRAUDE DANS LA FOURNITURE DU LAIT AUX 

FROMAGERIES, REURRERIES OU MANUFACTURES DE LAIT CONDENSÉ.(I)

soit(Sanctionne le 2 mai 1889.)
étabSA MAJESTÉ, par et avec l’avis et le consentement du Sénat et de la Cham- 

bre des Communes du Canada, décrète ce qui suit
1. Personne ne vendra, ne fournira ou n’enverra, à une fromagerie, beurre- 

rieou manufacture de lait condensé ou* à son propriétaire ou gérant,’ 
fabricant de beurre, de fromage ou de lait condensé pour être fabriqué, du lait 
dilué ou en aucune manière falsifié, ou du lait dont de la crème a été enlevée ou 
du lait communément appelé lait écrémé.

2. Aucune personne qui fournira, enverra, vendra ou apportera à une fro 
magerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, ou à son propriétaire ou 
gérant, ou au fabricant de fromage, de beurre ou de lait condensé, du lait pour 
être fabriqué eu beurre, en fromage ou en lait condensé, ne retiendra 
portion de cette partie du lait connue sous le nom d'égouts ou dernier lait.

3. Personne ne devra, sciemment, vendre, fournir, apporter ou envoyer à 
une fromagerie, Deurrerie ou manufacture de lait condei sé, ou à son propriétaire 
ou gérant, du lait altéré ou partiellement

4. Aucune personne ne veydra, n’enverra ou n’appc -tera à une fromagerie 
beurrerie ou manufacture de lait condensé ou à son propi étaire ou gérant, ou au 
fabricant de beurre, de fromage ou de lait, condensé, du kit pris ou trait’ d’une 
vache qu’elle savait être malade au moment où le lait en a été pris ou trait.

5. Toute personne qui, par elle-même ou par toute autre personne à 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 cinq piastres 
au moins, ainsi que les frais de la poursuite, et, à défaut du paiement de l'amende 
et des frais, sera passible de l’emprisonnement 
dant un

ou d
une

ou à un gné
ratio 
l’un 
y ail 
sous 
avoii 
le la

I

i queaucune

à un
dent
tion
l'obli
•tion,
jury,
qui s
au di
les ai
dure:
blés,

sur.

i'
la feiavec ou sans travaux forcés pen- 

terme n’excédant pas six moix, à moins que la dite amende et les frais ne 
soient plus tôt payés.

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

1
payai
taire,
envo;
quelq
tribut
respei

wiifï ÏÏiUnaUX d’P"tarj° ont déclaré ultra vires une législation sur la même matière semblable à celle qui existe dans nos statuts provinciaux. L'acte fédéral a été nassé 6 1» 
suite de cette décision judiciaire, et toutes les poursuites au sujet de fraudes dans la fourni 
ture du lait, devron', comme mesure de prudence, être instituées en vertu de cet acte.
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une fromagerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, pour quelqu'une des 
fins susdites, sera prima 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 
prima facie devant servir de base à une conviction, de démontrer que le lait ainsi 
envoyé, vendu, fourni ou apporté à une manufacture comme susdit pour être 
fabriqué en beurre, fromage ou lait condensé, estiéellement inférieur en qualité 
au lait pur, pourvu que l'épreuve soit faite au moyen d’un lactomètre ou d'un 
crémomètre on de tout autre instrument propre à faire cette épreuve, et qu’elle 
soit faite par une personne compétente ; Toutefois, une conviction pourra être 
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 être dési­
gné comme lait altéré, sans qu’il soit nécessaire de spécifier la cause de son allé- 
ration ; et en conséquence il suffira de faire preuve de l’une des causes ou de 
l’un des modes d’altération mentionnés dans les deux articles susdits pour qu’il 
y ait lieu à condamnation ; et dans toute plainte, dénonciation ou condamnation 
sous l’empire du présent acte, l’infraction pourra être déclarée et sera réputée 
avoir été commise au sens de l'Acte des convictions sommaires, dans l'endroit où 
le lait dont on se sera plaint devait être converti en produit manufacturé, bien 
que l’altération ait pu en être effectuée ailleurs.

9. Il n'y aura pas d’appel d’une conviction en vertu du présent acte, excepté 
à 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 là où la convic­
tion a été obtenue ; et le dit appel sera porté, avis de l’appel donné par écrit, 
l’obligation souscrite ou le dépôt fait dans les dix jours après la date de la convic­
tion, et cet appel sera entendu, instruit, jugé et décidé, sans l’intervention d’un 
jury, au jour et à l’endroit que la cour ou le juge saisi fixera dans les trente jours 
qui suivront la date de la conviction, à moins que la cour ou le juge ne proroge 
au delà de trente jours l’époque fixée pour l'audition et la décision ; et sous tous 
les autres rapports pour lesquels il n’est pas pourvu dans le présent acte, les procé­
dures établies par VAcle 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 à témoigner et pourra y être contrainte,

11. Toute amende imposée en vertu du présent acte sera, une fois perçue, 
payable une moitié au dénonciateur ou plaignant, et l’autre moitié au proprié­
taire, au trésorier ou au président de la manufacture, à laquelle du lait aura été 
envoyé, vendu oti fourni pour quelqu’un des objets susdits en contravention à 
quelqu’une des dispositions du présent acte pour être, cette dernière moitié, dis­
tribuée entre les patrons de ta manufacture proportionnellement à leurs intérêts 
respectifs dans sa production.

! cents 
douze

IX

1889.)
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CONSTITUTION DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE
:

:
4Incorporée par le statut 45 Y., Ch. 66, Q.)'

i
semb 
secré 
lion ; 
vanci

Qué;;cLa S0Ciété prend le nom de Socié‘6 d'industrie Laitière de la Province

2' Lc but de la société est d’encourager l’amélioration de l'industrie du he 
du fromage et de toutes les choses qui se rattachent à cette industrie.

11 “• w“im
4; affaires de la société seront gérées par un président, un vice-président

tien aui tous enserihi’ ^ des directe™'s n°mmés suivant l’acte d’incorJoJl 
dedîZ' ” 6 01'meront le bureau de direction de la société; cebureatt
annuelle de laesocTôté0mPte ^ °Pérati°nS de h société â I’^^mblée générale

dont5iaLda!eCsera fi directeurs se fera à l’assemblée générale annuel!»
K fl te ef r ,flPé parie bureau de direction : et, pour avoir droit de voter à

rééligibles °fflC16rS élus resteront en office jusqu’à l’élection

8. Le président présidera les assemblées générales 
de direction.

de
2

u rte pou ri 
catioi

3
dent

4un
ditioi

5
bures

6
soit é

7
de 64'

ocla-

suivante et seront 

et les séances du bureau
9. Le président sera membre ex-officio de tous les comités du bureau

v ,ld Le secrétaire-trésorier sera le dépositaire des sommes d'argent et autres 
urs appartenant à la société ; il tiendra les minutes des assemblées de la société

'* b““ 41 41“»“ ™ «»■ d. .

des directeurs pour les districts judiciaires qui ne seraient pas encore représ” 
d’aviseur'ssSlistes ’ P°Ur PlUS d’efflCaCUé’ p0urra les services

dedirection.

seront
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E RÈGLEMENTS DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE

1. Les assemblées annuelles ou générales de la société, de même que les as­
semblées du bureau de direction seront convoquées, par avis écrit donné par le 
secrétaire-trésorier, à chacun des membres de la société ou du bureau de direc­
tion ; l’avis pour les assemblées générales devra être donné au moins un mois d’a­
vance.ce de

2. Sur demande de trois directeurs ou officiers de la société, le président 
pourra convoquer des assemblées générales ou du bureau de direction ; 
cation se fera comme ci-dessus.

3. Le quorum du bureau de direction sera de trois membres à part le prési­
dent ou le vice-président.

4. Le bureau de direction pourra nommer parmi ses membres un comité d’au­
dition des comptes et tous comités qu’il jugera nécessaires.

5. L’ordre du jour des assemblées générales et spéciales sera déterminé parle 
bureau de direction.

6. Aucune question ne devra être soumise pour discussion à moins qu'elle ne 
soit écrite et déposée devant le secrétaire-trésorier.

7. Le secrétaire-trésorier sera tenu de donner un cautionnement au montant 
de $400, sujet à l’approbation du bureau de direction.
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LeASSEMBLEE DES 11 ET 12 DECEMBRE 1888 ..échanti 
quelle i 
re de S

M.

Huitième Assemblée Annuelle tenue i flrtfiabaska L’honoi 
ques re

A
légués 
avril de 
résolut] 
vention 
neur-G 
la socii 
devra si

MINUTES DE L’ASSEMBLÉE

*
AhTHABASKAVILLE, 11 DÉCEMBRE 1889.

taïaVdfjusSce8 ^ S°Ciété S® réunissent dans la grande salle d’audience, an 

10 heuresïm'11 ^ ** SPCiét6’ rHonorable 'M- de LaBruère, prend: Les
le fauteuil à

bertB— a® MeSsieUrS h T‘ Bradeur. A»t. G. Taschereau et Nor­bert Bouique est nommé pour examiner les 
rapport.

nis en c 
délégué 
d’indusl

: Qui
en ques

Qui
la cham 
lions qréchantillons d’ensilage et faire

coisDimwfn C0Ulp0Sé de Messieurs Alexis Chicoine, Hector L. Leclaire, Fran- 
et flS ràppL t P0U1' eXammei'l6S Ustei,siles exPosés devant la convention

M. J. G. Chapais annonce à la convention une exposition d’étalons nue la 
compagnie du Haras National a amenés à Arthabaskaville pour la circonstance

'-œjssssçxssash™

«i.

« meme; 
■« la néci 
« nomin 
« promo 
« che ini 

« 2. 

« ment ( 
« trie lai 
« néram 
« gramn 
«prodig

Que 
octroi di 

Que 
par l’au! 

Que
J portante 

Ont

i;

11 DÉCEMBRE, P. M
U Le Président est au fauteuil à 2:30 heures p m

nch"‘11' -

marques au sujet de différents points touchés dans ce rapport.
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Le comité sur l’ensilage présente son rapport de l’examen qu’il a fait des 
,.échantillons 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 partie, étant un des exposants.

M. l’abbé Chartier fait ensuite une conférence sur les progrès de l’ensilage. 
L’honorable M. Beaubien vient ensuite,et MM. Brodeur et Marsan,font aussi quel- 

I ques remarques sur le môme sujet.
A la demande du Président, M. J. C. Chapais présente le rapport des dé­

légués de la société à la convention fédérale d’industrie laitière, d’Ottawa, en 
avril dernier ; à la suite de ce rapport, M. J. C. Chapais est chargé de préparer la 
résolution suivante, qui est soumise et adoptée à l’unanimité par la con­
vention. et ensuite transcrite sous forme de requête à Son Excellence le Gouver- 
neur-Général-en-Conseil, et laissée sur la table pour la signature des membres de 
la société, avant d’être transmise par le secrétaire à Son Excellence, ce qui 

I devra se faire sans délai :
Les membres dé la Société d’industrie laitière de la province de Québec, réu­

nis en convention à Arthabaska, après avoir entendu la lecture du rapport des 
délégués, qu’ils ont nommés l’an dernier, pour assister à une convention fédérale 
d’industrie laitière, considérant :

Que le rapport des dits délégués montre que l’effet de la ^convention fédérale 
I en question a été la création d’une société fédérale d’industrie laitière ;

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

« 1. Il est proposé par M. T. S. Sproule, secondé parM. Hesson et résolu unani- 
cc mement que vu l’extension et l’importance de l’industrie laitière au Canada, et 

■« la nécessité de sauvegarder ses intérêts, le comité croit devoir recommander la 
« nomination d’un commissaire de l’industrie laitière chargé de surveiller et de 
« promouvoir autant que possible le progrès dos divers éléments de cette bran- 
« che importante de l’industrie nationale ;

« 2. Il est proposé par M. Fisher, secondé par M. McNeil, et résolu unanime- 
« ment que le comité a appris avec satisfaction la création de la Société d’indus- 
« trie laitière de la puissance du Canada, et est d’opinion que, vu les avantages gé- 
« néraux qui doivent découler des travaux de cette association et du vaste pro- 
<i gramme auquel elle a à faire face, tout encouragement possible devra lui être 
« prodigué ; ”

[ . Que l’adoption de l’une de ees résolutions a eu pour résultat le vote d’un 
octroi de trois mille piastres ($3000) en faveur de l’industrie laitière ;

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

Que les deux résolutions ci-dessus ont trait ù l’une des industries les plus im- 
) portantes qui contribuent à la prospérité nationale ;

Ont résolu à l’unanimité qu’ils attirent respectueusement l’attention du gou-
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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 l'industrie laitière, puis en renouve- • 
lant à 1 avenir ou augmentant le vote dp l’octroi de trois mille piastres (83000) 
déjà obtenu, mais en le mettant à la disposition de la Société fédérale d’industrie 
laitière pour l’aider à atteindre le but pour lesquel elle a été créée.

Et la séance s’ajourne.

gie poui 
ration d 
laitières

Etl

11 DÉCEMBRE, SOIR.
La séance est ouverte, à huit heures et quart, par le discours officiel de 

l’honorable Président de la société.
L’honorable Commissaire de l’Agriculture et de la Colonisation, le Colonel 

W. E. Rhodes, qui est présent, à la demande du Président, adresse la parole à la 
convention ; il est suivi par l’honorable Ross, son prédécesseur en office.

M.l’abbé Choquette, directeur chimiste du laboratoire agricole provincial, du 
collège de St-Hyacinthe, expose à la convention le programme qu’il a adopté poul­
ies opérations du laboratoire, et indique comment la société pourra bénéficier 'de 
ces travaux.

M. J. A. Chicoyne, de Sherbrooke, développe ensuite l’organisation des sta­
tions expérimentales fédérales, et en particulier de la ferme centrale, à Ottawa.

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

Note Les signatures suivantes ont été apposées à cette résolution, au cours de la 
convention.

La s
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Suit
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M. D 
Aimé Lfl; 
discusiio 
pistes, Ml 
Joseph, J 

Un v 
Norbert 1 

Il est 
' entre mic

P. B. de LaBruère, Prég.-Hon. N. Bernatchez, Président,
J. de L. Taché, Sec.-Tres.

Norbert Bourque, Ant. Desjardins,
Joseph Eloi Jalbert, C. Marsan,
Charles Tremblay, M. Robert,
Ant. C. Taschereau, F. X. 0. Trudel,
L. T. Brodeur, P. J. S. Peltier,
Jos. N. Allard, Saul Coté,
Th. Montminv, Ptre, Alex. Gouin,
J.B,Chartier, Pire, V.-Prés.AiMÉ Lord,
Paul Denis, f 
J. C. Bourbonnais,
J. Louis Lemire,
C. A. Beaudry,
J. S. Fortin,
J. D. Leclaire,
J. Hector L. Leclaire,
Emile Dion,
J. J. A. Marsan,
T. C. Chartier.
Joseph D. Morin,

1
J

J. A. Couture,
Frs. Dion,
J. M. Archambault, 
Geo. D. Lachaine,
J. L. Blanchette, 
Alexis Chicoine, 
Adolphe Bruneau, 
Hertbl Brousseau, 
Stanislas Normand,
F. Préfontaine,
J. L. Painchaud,
A. Marsan,
O. Boulanger,
A. Quintal,
Sydney Fisher,
C. P. Choquette, Pire, 
Chs. S. Richard, Ptre,
B. Lippens,
Luc Girard,

Et la

J. B. Vigneau, 
Prudent Lainesse, 
Delvica Adam, 
Pierre Lortie,
P. Hébert,
C. B. La vigne,
J. C. Chapais, 
Joseph Beaubien, 
Louis Beaubien,
G. Boulay.
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Je résultat

Président : 
Vice-Présii 
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able- 
npor- 
luve-1 
3000) 
istrie

!a raClb0Vine’ ettra*tc'a question du choix et de l'amélio- 
ration du bétail laitier; le conférencier donne le résultat du 
laitières pour cette année.

Et la séance s’ajourne à demain.

concours des vach e

1 de

lonel
Jeudi, 12 décembre, 1880, A. M.à la La séai e «potence à 9:30 heures a. m. ,

u^oroage°UVertS ^ ^ COnférenCe de M- J- B. Vigneau, sur la 

Aimfl «T16* LeCliT traite ensuite la fabrication du beurre, et est suivi de M.

swra :JESs,ïïb “■c--"- '• ”««"-« -a
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Et la séance s’ajourne.
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12 Décembre, p. m.
Le Président est au fauteuil à 2 heures.
On procède à l’élection des officiers et directeurs de la 

Je résultat suivant : société pour 1890, avec

OFFICIERS :
Président : M. N. Bbrnatchïz, M. P. P., Montmagnv. 
Vice-Président : L’Abbé ,1. B. Chartier, Pire., Si-Hyacinthe. 
Secrétaire-Trésorier : J de L. Taché, Québec.

y
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4*
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DIRECTEURS : eecréti 
•a rend 

—— M
"obteni 
les Toi 
déclart 
du con

District.
Arthabaska......
Beau ce..............
Beauharnd^.....
Bedford ............
Charlevoix.......

Nom. Résidence.
F. Préfontaine, Durham-Sud.

■Antoine C. Taschereau.....Ste-Marie.
•D. M. Macpherson.
■S. A. Fisher............

• Lancaster O. 
•Knowlton.
•La Baie St-Paul.
•St-Prime.
•St-Athanase.
.L’Assomptiop.
•St-Denis-difebas.
■Montmagnÿ,
■St-Marc. >
•SlcGeorges-de-teeauce.
Sorel.
•Rimouski.
•Sherbrooke.
•St-Hugues.
•Ste-Thérèse.
•St-Justin.

M.Chs. Martel
Chicoutimi et Saguenay...S. Fortin......
Iberville.

rôle qi 
rence ].0. Bergeron.,

Joliette.............
Kamouraska....
Montmagnÿ......
Montréal..........
Québec..............
Richelieu..........
Rimouski..........
St-François......
St-Hyacinthe....
Terrebonne.......
Trois Rivières...

M.....J. J. A. Marsan......
....J. C. Chapais............
....Jacques Collin.......
....Alexis Chicoine......
....L’abbé T. Montminy. 
....Dr. Ad. Brunéau.... 
....Chs. Préfontaine..
....N. Bourque..............
....L T. Brodeur..........
...,Frs. Dion....................
....L’abbé D. Gérin.......

laire, i
Et

Le
M.

le choi: 
lieu de 
décidé i 
comme 

Lei 
dre suii 
MM. Jo

y
Sur proposition du Dr Ad. Bruncau, secondé par M. A. ;Chicoine, après un 

éloge du président sortant de charge, l’honorable M. de La Bruère, celui-ci est 
nommé unanimement président honoraire de la Société.

Un comité composé de Messieurs le Dr Brüneau, Hébert, A. Chicoine, J. D. 
Leclaire et Pnmchaud est chargé de faire 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 l’on 
peut tirer de notre bétail au moyen d'une bonne alimentation.

L’honorable M. Laurier, qui est présent, sur l’invitation du Président, ad 
la parole à la convention.

M. E. A. Barnard, à l’occasion d’une remarque de M. Laurier, appuie sur l’im­
portance d avoir souvent dans nos campagnes de ces réunions de discussion 
1 agriculture, et dit que l’honorable commissaire de l’Agriculture 
désir d accorder à 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 à Spokane Falls, W. T., souhaitant plein succès à la con­
vention Apres quelques mots d’éloges de M. Barnard à l’adresse de M. Lynch le
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secrétaire est autorisé à remercier M. Lynch de sa sympathie et des services qu’il 
■a rendus à la société.

‘ M- tt s- Foster> de Knowlton, demande à la société son concours pour 
’obtenir de l’aide en faveur d’une association anglaise de l’industrie/faitière pour 
les Townships de l’Est ; M. McCallum fait une demande semblable et le président 
déclare que ces demandes seront prises en considération à la prochaine réunion 
du comité de direction.

M. Norbert Bourque, dé Sherbrooke-Est donne ensuite une conférence sur le 
rôle quejjjouent les plantes par l’ombrage 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. O. E. Da- 
laire, instituteur à S te Rose, sur le Fonctionnement des cercles agricoles.

Et la séance s’ajourne.

12 Décembre, soir.
Le Président est «u fauteuil à 8 heures.
M. l’abbé Montminy est chargé de soumettre à la ratification de l’assemblée, 

le choix qui vient d’être fait parle nouveau bureau de direction, de Sorelcomme 
lieu de la prochaine convention ; ce choix est unanimement accepté ; et il est 
décidé que la convention aura lieu, à cet endroit, à la fin dé novembre 
commencement de décembre prochain.

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

Le comité chargé d’examiner les ustensiles fait rapport.
Le comité chargé d’examiner les échantillons de beurre fait aussi rapport.
Vient, après cela, une discussion générale sur la fabrication du fromage â 

laquelle prennent part MM. D. M. McPherson, J. A. McDonald, J. M. Archam­
bault, J. B. Vigneau, J.NAllard, Frs.Gendron, Arthur Marsan, Jf. de L.Taphé, etc,

Il est annoncé que le concours ouvert aux vaches canadiennes sera continué 
lan prochain.

Au nom

ou auy ...
ès un 
ci est

J. D. 
as de

tnelle 
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resse
de société, M. le Président présente des remerciements,aux citoy­

ens d Arthabaska, aux autorités du Palais-de-Justice 
tous ont contribué aux succès de cette convention.

Un vote spécial de remerciements aux citoyens d’Arthabaskaville pour leur 
NMontminy1 ad°Pté SUr proposilion de M’ Chapais, secondé par le Révérend. 

Et la convention est dissoute.
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P,RAPPORT IN EXTENSO sur les
D

l’étran 
export 
du got 
il a été 
de 88,8 
tion s’é 
fromag

DISCOURS D’OUVERTURE DU PRÉSIDENT DE LA SOCIÉTÉ

Messieurs,

S’il était donné aux hardis pionniers qui, il y a un demi-siècle, pénétrèrent les 
premiers dans ce qu’on appelait “ les Bois Francs, ” de se trouver ici aujourd’hui 
quel serait leur étonnement de contempler, sur le territoire de leurs labeurs, une 
faitière” 3U9S‘ n0mbreuse’ aussi distin(?uée de cultivateurs et d’amis de l’industrie

Au
de Iron

L’é
LeIls ont été nos devanciers dans le chemin du progrès et quelques- 

uns de ceux qui m’écoutent ont connu sans doute ces défricheurs qui, la hache au 
dos et le courage au cœur, partirent de St-Pierre iesBecquets, de Gentilly et s’en­
foncèrent avant tous autres dans les forêts de Somerset, de Stanfold et dArthabaska 
—De routes de communications il n’en existait pas.—Ces colons aux bras 
partaient des anciennes paroisses avec 80 ou 100 livres de farine sur le dos, 
chant péniblement à travers les bois, au milieu des savanes, le cou tendu, le corps 
ruisselant de sueurs, souffrant de la faim, mais poussés comme irrésistiblement à 
s imposer ces alignes 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

notre fi 
-Coint, $ 
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importa

J’at
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„ de ces défricheurs incomparables que nous devons
aller puiser l’affection de la famille et l’amour du sol natal ?

Dans le lieu où je parle, Messieurs, je devais cet hommage à la mémoire des 
colons des “ Bois Francs ” dont la mission patriotique a produit les résultats que 
nous sommes à même de constater dans cet endroit prospère d’Arthabaskaville et 
es beaux cantons des alentours.

Aussi, est-ce avec plaisir que les membres de la société d’industrje laitière re­
çurent la gracieuse invitation de tenir ici leur convention annuelle de-1889-90.

J’ai pourtant un regret à exprimer. Je voudrais voir au milieu dénousl’hom- 
me distingué sur l’initiative duquel cette convention a été fixée à Artfiabaskavil- 

,le ; je veux parler de l’Hon. Ed. Pacaud, conseiller législatif, que 1 
d’enlever à l’estime de ses concitoyens. /

La réception sympathique dont nous sommes l’objet, est £our nous un grand 
encouragement dans l’œuvre que nous avons entreprise de faire progresser une 
des industries les plus importantes du pays, et de lui donner cette impulsion qui 
province3 ^ pr°du‘re deS résultata magnifiques pour la classe agricole de cette

Je dis une des industries les plus importantes puisque, en effet, indépen- 
amment 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 dernière saison, il faut se guider 
sur les statistiques du port de Montréal, le plus important au Canada

Durant l’été, il a été reçu à ce port 1,173,049 boîtes de fromage et expédié à 
1 étranger 1,155,578 boites, ce qui fait un gain d’au delà de 80,000 sur 1888. Cette 
exportation du seul hâvre de Montréal équivaut à 69,335,000 livres. Les rapports 
du gouvernement fédéral constatent que durant l’année finissant le 30 juin 
il a été exporté du Canada 84,173,867 livres de fromage, représentant 
de *8,928,242. En 1882, l’année de la fondation de notre société, cette exporta­
tion s élevait à 50,807,049 livres ; de sorte que depuis six ans, nos exportations de 
fromage ont augmenté d’au delà de 33 millions de livres.

Au début de la confédération 
de fromage.

L’été dernier, l’exportation a dû 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
entrer en

Je remarquerai cependant que le nombre de tinettes de beurre reçues à Mont, 
rêal, a augmenté de 52,000 en 1889. De 85,117 qu’il était en 1888, il s’est élevé à 
137,292 cette année. Sur ce dernier chiffre il n'a été exporté que 62,076 tinettes : 
ce qui démontre que la consommation locale de Montréal est déjà un facteur 
important.

J’attire spécialement l’attention des fabricants de beurre sur ee fait, car, ainsi 
qu’on l’a déjà dit dans nos conventions antérieures, il vaut mieux vendre le beurre 
aussitôt qu’il est fabriqué et pendant qu’il possède toute sa saveur, plutôt que de 
1 exposer à 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 la fabrication du fromage. Les établisse- 
ments de fabrication visités durant la saison 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 de l’Association particulière 
formée par les cultivateurs de langue anglaise des townships de l'Est. Cette ins­
pection démontre que notre société a un caractère provincial et que tous les amis 
de la classe agricole, qu’ils soient de nationalité anglaise ou française devraient, 
en faire partie afin que sa sphère d’action s’élargisse de plus en plus et que sod 
influence bienfaisante s’étende des limites d’Ontario aux rivages de la Gaspésie

Je crois donc rencontrer les désirs du bureau de direction de nôtre société, en 
faisant appel à toutes les classes et à toutes les races de la province de Québec,' eii 
les priant de joindre leurs efforts aux nôtres pour répandre l’instruction agricole au
prospérité ïli;ri0nS 6t ^ n0S intéressants raPPorts, et par là développer là

Nous avons, Français et Anglais du Canada, un intérêt èomidunàperfection- 
ner sans Cessé la fabrication desproduits de la laiterie, afin d’ekercer une compé­
tition avantageuse Sur les màrclfés d’Europe. Comme l’âméïioration dans la fabril
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cation pourrait plus promptement s’obtenir au moyen de syndicats, de là déboute 
la nécessité pour les fabriques de se protéger les unes et les autres, et non de se 
fame la guerre, car c’est la moyenne de qualité du beurre et du fromage d’une 
région, qui établit les prix payés par les acheteurs ou exportateurs. Ceux-ci, à. 
moins de trouver sur leur chemin de très mauvais fromage, donnent le même prix 
a tout le monde, et les bons fabricants paient pour les mauvais.

L’entente entre les patrons de fabriques d’une même circonscription territo­
riale une inspection intelligente et suivie des beurreries et fromageries, l’emploi 
de fabricants capables, à un prix élevé s’il le faut, leur surveillance par les inté­
ressés, voilà autant de moyens d’améliorer la fabrication et de faire hausser les. 
prix. Il faut se méfier du fabricant qui dit tout connaître et se refuse à 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 dès le commencement de la sai­
son d été le jour et le lieu où les inspecteurs devront donner leur enseignement 
et aux intéressés de se Amdre en grand nombre pour recueillir les données dont ils 
ont besoin.
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A l’enseignement oral des inspecteurs, le bureau de direction a ajouté une 
distribution abondante de ses rapports anglais et français qui forment par eux- 
mêmes autant de traités d’agriculture parfaitement adaptés aux besoins de nos. 
campagnes, puisque les travaux qui y sont insérés sont ceux de nos agronomes les 
plus distingués comme les Beaubien, les McPherson, les Couture, les Bernard les 
Lynch, les Casavant, les Chapais, les Jenner Fust, les Marsan et autres. Je rap­
pellerai à votre mémoire la grande convention tenue à Ottawa, en avril dernier 
pour jeter les bases d’une association chargée de protéger les intérêts généraux dé 
1 industrie laitière dans la puissance.

Il y avait là des représentants de presque toutes les provinces et les hommes 
les plus compétents en agriculture, auxquels se joignirent plusieurs sénateurs et 
députés aux Comcgunes.

Cette convention jugea utile d’attirer l’attention du gouvernement fédéral 
le but de sa formation, et le parlement vota une somme de trois mille 
pour permettre aux fondateurs de procéder à l'organisation de la société.

On croit que le cabinet d’Ottawa nommera
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un commissaire chargé spéciale­
ment de surveiller le développement et les progrès de la grande industrie laitière- 
On reconnaît généralement que cette association centrale sera une aide puissante 
pour les sociétés provinciales comme la nôtre et participera dans une bonne 
mesure à la prospérité de l’industrie agricole.

Travaillons, Messieurs, au développement et au bien-être du pays. L’agricul- 
ture est la base de la richesse des nations ; fortifions-là 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 à 
nos aspirations et aux espérances de l’avenir, si en nous emparant du sol nous ne

m
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cherchions pas à l’améliorer pour en extraire les trésors qu’il renferme. Défri­
chons la terre,mais sachons lui conserver sa fécondité par une culture raisonnée, 
et que l’étude se joigne à la pratiquent vienne diriger les bras de notre intelligente 
population rurale. La province de Québec par sa position géographique, l'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 côté tout esprit politique pour aider à son perfectionne­
ment et encourager libéralement les associations qui, n’ayant aucun bénéfice 
pécuniaire à réaliser, consacrent leur énergie à faire pénétrer dans les masses l’es­
prit de progrès.

Depuis sept ans que notre société d’industrie laitière existe,elle a fait beaucoup 
dans ce sens, quoi qu’avec des moyens limités. Ayant eu l’honneur de la prési­
der depuis sa fondation, bien imparfaitement toutefois, j’ai vu à l’oeuvre ses 
membres ; j’ai admiré le dévouement et le patriotisme de ceux qui ont participé 
par leurs travaux à répandre le goût de la bonne culture ; partout où nous 
tenu nos conventions annuelles, à St Hyacinthe, à Québec, aux Trois-Rivières, à 
l’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 à notre convention l’honorable ministre de l’agricul­
ture, des personnages occupant de hautes positions dans la politique et des repré­
sentants des diverses classes de la société, nous ne pouvons nous empêcher de 
croire que nous possédons la sympathie de tous et que notre cause est celle du 
peuple.
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Monsieur le Président, Messieurs,

™ r sssr r;r r.z tïït
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Un ministre de l’agriculture est censé tout savoir 
la le principe ; mais ce n'est pas le fait. et tout comprendre. C’est 

„„ . . , Je suis donc bien aise de pouvoir venir
ST anPleS,dG V0US’ Messieurs,i qui avez tant d’expériencert de science

du nîts l’étobS e"S °m ,1S 18 mÔme hlt’ 61 qUel est ce bllt? ^’amélioration 

y vfvre bien devenues colons qui voudraient vivre sur le sol natal et

nosse avec votre concitoyen, Antoine Gagnon, Î^vel^rTvLlTlZ' 

nication dans la province de Québec. Vous voyez comme nous avons'réussi Tè 
n est pas tout Depuis cette époque bien des voies ferrées ont été construites en 
Amérique, et la province de Québec n’a pas été oubliée. C’est à cette œuvre 
J ai employé les quarante dernières années de ma vie et auoiaue mesrh ^ 
soient devenus blancs, j’espère pouvoir pendant quelques^ Æco*^ travaiZ 
avec vous au développement de la province et à l’établissemenTde nos^enS

et SU1S b0n Ang,a,S’ b°n Cit°yen ! Je dois faire mon devoir envers mon pays 
et je puis vous promettre une chose : c’est de respecte- la tratitmn In ™ P y ’ 
garde la société d’industrie laitière. L’honora^ Doaeur £ pendlHu’U

mon no “ faV°risé’ autant que Possible, l’industrie-laitière Je fera
mon possible pour marcher sur les traces du Dr. Ross, je ne vois pas de meilleur 
exemple à suivre. Le Dr. Ross est un de mes amis; je l’estime beaucoup lu et 
moi étions associés pour la construction du chemin de fer du Nord et sur ce

S S
h >'*-"«• 'I*'""--„..r 1, colonisation. l£,

MI.MÏ 1 l'^lcnl,„„,
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DISCOURS OFFICIELS
Discours de l Honorable W. E. Rhodes, commissaire de 

l.’Agriculturb et de la colonisation.
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Sans doute, nous aurons des reproches de la part de ceux dont c'est le devoir 
a 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- 
Creuse. Je ne vois pas beaucoup comment nous pourrions diminuer cette alloca 
lion sans que la population en souffre.

Notre but c’est de faire de la province de Québec, la première province dans 
le Dominion. Kt/espere que nous réussirons. J’ai été bien surpris, dans mes 
visues, cette année, de voir la différence qu’il y a entre les différents comtés II 
n y a que l’usage des deux langues anglaise et française, qui soit un caractère 
commun à tous. Avec l’anglais et le français, vous pouvez êtçé compris partout. 
Mais à par cela d’un comté à l’autre, et surtout d’une région à l’autre, il y a de 
grandes differences entre les hommes et les cultures. 1
. j En" Angleterre,11 a Pres(iue pas de comtés qui se ressemblent ; les gens 
du Lincoln ne ressemblent pas par exemple, aux gens du Devon, ceux du Lan-
Canada6 ” reSSemWent pas aux Kentish’ C’est à peu près la même chose au

ilien de 
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! l’Agri.

. C’est 
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instruits^remarqué qu’il y a dans chaque comté, une quarantaine d’hommes bien
i-i-- • ■«

Une autre chose remarquable dans la province de Québec : c’est l’accord de

Et puis votre population se multiplie d’une manière remarquable : sous ce 
vinL°deQuTbecaUtreraCedU Dominion n’est comparable aux colons de la pro-

Je puis vous assurer, comme ministre de l’agriculture, que le gouvernement
l’acSu Z08, VOtre,égard; L’année prochaine- 110113 allons commencer par 
1 acte du mérite agricole, et d’autre chose suivra. Je ne suis venu ici que narce
qu on m a dit qu’il était extrêmement important que j’y fusse, et j’y suis venu non 
pas pourra y montrer, mais pour m’instruire. C’est dans le même but que j’ai 
visité les campagnes, inspecté les fabriques et les écoles d’arts et métiers

nmJp6, éT faire en SOrte que m0D successeur me prenne pour modèle, et qu’on pmsse lui dire : ce que vous avez de mieux à faire c’est de marcher sur les traces 
u Dr Ross et du Colonel Rhodes. Mais pour cela j’ai besoin de votre concours. 

Chaque homme, ici, a sa spécialité, et peut être un utile conseiller sur certaines 
questions. Entrez dans mon jardin et je vous apprendrai bien des choses
trie “fez-vous^vent ; faites tous vos efforts pour développer cette indu», 
trie, qui est une richesse pour le pays. C’est votre devoir ; c’est 
tous ; et quand nous faisons notre devoir 
l’autre.
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l’Hon. M. dk LaBruèrb
qu’il
BOye;

Monsieur le Ministre,

Permettez-moi de vous remercier des paroles sympathiques que vous avez 
prononcées en faveur de notre société. Je vois que vous êtes bien disposé à notre 
egard, et que nous pouvons attendre de l’aide du gouvernement. Comme vous le 
qites, U ne doit pas y avoir de politique dans notre société : elle n’a jamais été 
une association politique !

ques
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comi 
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,, k0, capital action de notre société est dans le dévouement de ses membres.
Aussi j espère que l’allocation qui nous a été accordée sera augmentée, afin que 
nous puissions faire tout le bien que nous désirons faire.

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

L'année dernière, nous avons eu l’honneur de demander une augmentation 
de subside ; nous avons vu qu’il y avait cinq mille piastres d’allouées aux fro- 
magenes et beurreries, mais nous espérons que cette année nous aurons notre 
demande accordée. Et soyez sûrs que les fonds du gouvernement ne peuvent être 
mis entre meilleures mains que celles de la direction 
laitière.
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Discours de l’Hon. J. J. Ross
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Monsieur le Président, Messieurs,1 faits
1Votre société d’industrie laitière est une véritable boite à surprises. L’année 

dernière, je me rendis à l’assemblée de l’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-à-coup, on m’invite à prendre la parole. Je vous 
prie de croire, Monsieur le président, que je savais apprécier l’honneur qu’on 
faisait, mais d’un autre côté, je ne pouvais m’empêcher de 
auditeurs qu’on me forçât dans une certaine 
n’étais aucunement préparé à le faire.
., Ce ®01ri me voilà rendu ici dans le même but, avec la même intention que 
J avais 1 année dernière lorsque j’allai à l’Assomption, et voilà encore qu’on me 
prend d assaut et qu'on .me prie de parler encore. Comme à l’Assomption, je vous 
prie de croire que j’apprécie l’honneur que l’on me fait, mais comme cette fois, je 
regrette sincèrement pourvou» que je ne sois pas préparé à vous faire un discours 
ou une conférence sur un sujet qui puisse vous intéresser ou qui puisse vous instrui­
re. Je vous le répèteje ne suis en
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qu’il en soit, puisque me voilà pris et puisque vous m’avez invité, il faut que voua 
soyez punis un peu de votre sévérité, et je vais tâcher de dire quelques mots.

Je me bornerai à parler de l’agriculture en général et à faire quelques remar­
ques qui ne seront pas sans à propos,mais qui n’auront certainement pas le mérite 
d’une étude parfaite.

Permettez-moi d’abord, Messieurs, de remercier l’honorable ministre de l'A­
griculture des .bonnes paroles qu’il a dites à mon adresse. Je suis convaincu, 
comme vous l’êtes, sans doute, que l’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, relie de l'agriculture.

Messieurs, ceci est une assemblée de la société d’industrie laitière ; mais à 
cette industrie, vous l’admettrez avec moi,n'est-ce pas, se rattachent toutes les autres 
industries de l’agriculture. Si vous vous attachez spécialement à faire prospérer 
l’industrie laitière, 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 œufs dans le même panier, et si vous manquez votre coup, 
vous aurez tout perdu.

Ainsi donc, pour promouvoir, pour faire prospérer l'industrie laitière, il faut 
donner une attention particulière aux autres industries de l’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 là, c'est du mettre à profit tous les moyens, toutes les industries qui com­
posent l’agriculture.

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

Il y a peu d’années, encore, l’industrie laitière était peu de chose dans le pays, 
,1a fabrication du fromage était peu de chose comparativement à 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’efet qu’on parait trouver 
à redire à 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 même quantité de lait vous augmentez la quantité de fromage, voua 
ne pouvez pas augmenter la quantité de beurre. Je no vois donc pas dans ce 
calcul que la fabrication du beurre soit tout-à-fait négligée, ou que l’on oublie 
cette industrie, mais j’y vois une raison de croire qu'on trouve qu’il y a plus de 
profit à fabriquer du fromage qu’à fabriquer du beurre.

Je dois dire, Messieurs, que je n’ai pas une expérience très approfondie 
la question, mais il me semble que le problème à résoudre doit se présenter assea 
aouvent, savoir, s’il vaut mieux fabriquer du beurre ou du fromage. C’est une
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unq, grande misère, 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’assuper de meilleurs employés, fabriquer d’une qualité supérieure, 
obtenir un prix plus élevé et réaliser un bénéfice plus considérable.

Nous voilà menâcés, non-seulement par les pays voisins, mais par cette partie 
nouvelle de notre propre pays, le Nord-Ouest, d’une compétition sérieuse en agri­
culture. Déjà le prix du blé est tombé ; et le prix de l’avoine est baissé considé­
rablement. Voilà les Américains de qui nous avons du blé-d’inde pour rien. 
Voilà notre Ouest, à nous, qui nous envoie du blé à très bon marché, et qui l’an- 
née dernière a fait tomber le prix de nos avoines, et voilà qu’ils vont nous envoyer 
de la viande à profusion. L’élevage, à moins qu’on le fasse dans les conditions 
les plus avantageuses, sera une ruine pour nous. Ces faits doivent nous engager 
à faire une culture améliorée et même 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 calcul, du savoir-faire, la détermination 
bien arrêtée de tirer profit de tous les avantages que nous avons dans ce pays, 
autrement, cest la ruine. Nous ne serons pas capables de lutter avec nos propres 
compatriotes d une autre partie du pays, et nous continuons à nous appauvrir de 
jour en jour. Et peut-être 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 à bien faire que nous en avons montré jusqu’à présent.
Si nous prenons cette détermination de mieux faire,nous pourrons lutter non seu­
lement avec les Etats-Unis, mais encore avec ceux de nos compatriotes qui 
en frais d’exploiter les grands territoires de l’Ouest.

Messieurs, j’ai dit l’an dernier ce que je crois être une grande vérité : il faut 
autant de réflexion à un cultivateur pour conduire son affaire, pour conduire son 
travail, qu’il en faut à un diplomate pour diriger les affaires de sor^pays. Il faut au- 
tant de calcul chez un cultivateur pour conduire son travail de la manière la plus 
avantageuse possible, qu’il en faut à l’avocat pour plaider la cause la plus impor- 
tante. Il faut autant d’intelligence chez le cultivateur pour mener son affaire à 
bonne fin, qu’il en "faut au médecin, au marchand, à n’importe quel homme de 
profession pour diriger ses 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 à scandaliser quelqu’un : il faut autant de calcul pour étendre un tas - 
de fumier que pour écrire une lettre diplomatique, bien entendu pourvu que ' 
attendre*11*162 ^ fumier de manière à en retlrer tout le profit que vous pouvez en
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Il n’est peut-être pas bon de se répéter aussi souvent, mais je l’ai dit l’année 
dernière et je le répète cette année, et je vous avoue que je suis tellement persua­
dé de la justesse de mon raisonnement, que je ne trouve pas mal à propos de le 
répéter en cette circonstance.
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Du reste, je ne prétends pas vous communiquer une idée nouvelle, je ne pré­
tends pas que ce soit une trouvaille que j’aie faite, vous le saviez comme moi, 
mais y avez-vous pensé chaque fois que vous étiez appelé à faire quelqueouvragef 
Peut-être qu’en le disant et le répétant comme je fais, j'engage quelqu’un d’entre 
vous à mettre dans le travail qu’il a à faire chaque jour toute l’attention, tout le 
calcul, toute l’intelligence dont il peut disposer.

Dans tous les cas, si ce que je disais l’année dernière n’a pas profité à d’autre 
cela m’a profité à moi. ’

Voici ce qui m'est arrivé :
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pays siJ’étais au beau milieu de mes foins; j’avais deux 

machines qui coupaient, ça allait bien. Je me rends au champ et je vois que 
tout marchait à merveille. Il y avait un grand carreau de foin à abattre, et je 
me disais : nous allons finir à bonne heure.

Le matin, avant de partir, mon discours de l’Assomption, qu’on avait rappor- 
té dans le Journal d'Agriculture, beaucoup mieux que je ne l’avais prononcé,m’était 
tombé sous les yeux, et je l’avais lu sans me rappeler que c'était moi qui l’avais 
fait. Entre autres choses j’y disais ce <jue je disais tout-à-l’heure à propos des 
œufs dans le même panier. J’étais donc rendu aux champs,et j’avais deux machi- 
nés qui coupaient un grand morceau de foin que je voulais finir ce jour-là.

Mais, réfléchissant à ce que j’avais lu, je dis : «Si je coupe tout ce morceau 
je mets tous mes œufs dans le même panier; je crois qu’il vaut mieux en garder 
pour demain.»

. Je As donc arrêter les machines et j'attendis. Le lendemain il mouillait à verse, 
la plufZlTîend8 1U m°n discours’ j’aurais coupé tout mon foin, et il aurait attrapé

Comme je n’ai pas eu l’avantage de me préparer, il est grand temps que je 
cede ma place à d'autres qui pourront vous parler d’une manière plus scientiflmi 
et plus intéressante. H

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

Voilà, Messieurs, les deux ambitions que chacun devrait avoir. J’espère oue 
tous ensemble nous allons travailler à atteindre ces deux buts si désirables.
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Monsieur le Président, Messieurs,

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

Ce n’est pas la première fois que je parle dans cette enceinte ; voilà vingt ans 
que j y viens adresser la parole ; mais chaque fois que j'y ai parlé c’était au sujet Ses
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de chicanes, et je dois le dire, peut-être à ma honte, je me sentais beaucoup plus 
sur mon terrain que dans la culture.

Si, toutefois, je ne me sens pas compétent à parler de culture, ce n’est pas 
parce que je n’en apprécie pas toute l’importance. J’étais encore au collège quand 
j’appris cette parole du bon roi Henri IV, qu’il désirait que chaque paysan pùl 
mettre la poule au pot tous les dimanches, et lorsque j’appris la réponse du minis­
tre Sully : « Que pâturage 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 prospère.

Maintenant, quoique je ne prétende pas connaître ces questions, au risque de 
scandaliser peut-être ceux qui m’écoutent, j’exprimerai mon opinion qu’il y a 
peut-être encore du progrès à 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.

Quand j’étais plus jeune et peut-être plus sage, je ne m’occupais que d’une 
chose : ma profession, et c’est peut-être là 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 à 
Sherbrooke, et tous les soirs, régulièrement, il arrivait un petit Anglais, type du 
véritable cockney des bords de la Tamise. Il était bien connu, surtout du commis 
de la bar. Aussitôt que le commis le voyait paraître il lui mettait un verre de bière, 
et lorsque ce verre avait disparu, il en mettait un autre, puis un autre. Quand l’in­
dividu se retirait, vers minuit, il était dans un état complet de béatitude.

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

Lorsqu’il arriva dans le pays, il avait vu l’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 mentionnait 
que, l’étable étant bâtie au bord de la rivière, le fumier pouvait facilement être 
jeté sur la glace pendant l’hiver pour que l’eau l’emportât au printemps.

Cette idée de jeter du fumier à la rivière, pour s’en débarasser, révoltait cet 
Anglais, et c’était là qu’il avait pris des Canadiens-Français cette mauvaise opinion 
qp’il conserva jusqu’à la mort.

Aujourd’hui, je puis vous donner l’opinion d'un autre Anglais, M. Fisher, de 
Brome. M. Fisher est un homme dont l’exemple pourrait être suivi par un plus 
grand nombre. Il est médecin, très-riche ; il a été élevé dans le luxe. Il a reçu 

. son éducation en Angleterre et en Allemagne. Revenu au pays à l’âge de 21 ans, 
\ .lorsque son père lui demanda quelle carrière il voulait embrasser, il répondit : 

.cultivateur. Remarquez que M. Fisher a une fortune telle qu’il pourrait 
là canne à la main, ou suivant une expression que j’ai entendue ici, il pourrait 
» déclarer deux fois fortune.» Mais au lieu de déclarer deux fois fortune, il a 
acheté ijne terre dans le comté de Brome, et il est allé y cultiver.

Ses voisins qui connaissaient ses moyens, commencèrent par l’appeler
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ui-glove farmer, mais quand ils le virent à l’œuvre, ils furent forcer de s’excuser 
pour 1 avoir ainsi appelé ; c'était un cultivateur pratique 

Il y a deux ans M. Fisher est allé à Sainte-Thérèse 
cinq fermes ; je regrette de ne pas avoir les noms 

M. Barnard.—Il y a ici M. Dion.
Fi»hw»flD,M8*irEfl effe‘’M‘,Di0n’ jeme rappellti maintenant. Eh bien ! M. 
Fisher a dit qu il avait vu quelque chose en Angleterre, en France en Alterna 
gne mais qu il n'avait jamais vu de terre mieux cultivée que celles là

J.B d°nC 6U Pr°,grèsdepuis le temP3 où ce jeune Anglais émettait une si

Je ■“ to"“>
Il y a une bonne raison 

couragée.
voirïrt'm-Z8 "’t f\°Ù l’0a ^ qU>il Suffll au «ultivateur de pou- I

Dans notre état de société, nousiavod* carrières liSÉfvù Ccemnéti 
lion s exerce aussi sur une grai% écl,élj^-homme qui y^Eit le'mieux est
celui qui y donne le plus d’atténtion, mais ji^r un homme \ professfen vous 
avez cent, vous avez mille cultivateurs. / Vn, vous

aS‘'1ic0le 681 par conséquent celle où il y a le plus dé"compétition 
Montrez-moi un cultivateur quVneùravaillei pas seulement des bras mais oui 
se sert aussi de son inteUigenc^fje crois lue vous m’aurez montré un cultiva- '

tente de PraTre Von" montrez-m.fi un homme de profession qui se con-
prospère. 86 ^ r0utine-»ce ^ pas un homme de profession

Il en est ainsi de toute chose, et plus encore à mon avis dans l’agriculture
comÏÏLTPOrte9UelleaUtreCarrière,ParCeqUe C’6St là qu’n T a la plus rude ■

annrnhnpSleUr 16 président> c’est à ce Point de vue surtoùt que j’approuve—mon 
pprobation ne vaut rien, mais puisque vous m’avez appelé à prendre Ta parole 

je dirai que j approuve les associations du genre de celle-ci, où l’on discute les 
°- *> a discussion j„m, „ lumière! s,7.,“ 

proche à faire savez-vous ce que je dirais î Je dirais qu’il n’y en a nas 
Je crois qu’il devrait y en avoir davantage. 4 y a pas

J’8i eu occasion de parcourir presque toute la province d’Ontario Eh bien 1 '
lny a pas dans la province d’Ontario une municipalité qui n’ait son Farmer', 

le Jfafl r* * J’ai PljS dUne f°isdans de grands journaux de Toronto le Globe
de C6rCleS agric°les des dernières concessions 
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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 aussi savoir choisir 
ce qu’il doit cultiver, ce qui le paiera le mieux. Les produits de l’agriculture 
qui sont toujours les mêmes, ne paient pas toujouss de la même manière. Il y 
eu un temps dans la province de Québec où l’on ne cultivait que le blé. Nous 
ayons perdu cette culture ; elle est passée à la province d’Ontario ; la province 
d’Ontario l’a perdue. Les cultivateurs d’Ontario ne cultivent plus de blé 
qu’ils ne peuvent plus lutter avec les producteurs de blé de l’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 
donner de meilleurs rendements que l’industrie laitière.

Cependant, pour moi, ce n’est pas assez. J’ai toujours été un amateur de 
chevaux, et je considère que la chose qui a le plus payé les cultivateurs, 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 1150.00

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

J’ai été voir les chevaux de M. Beaubien, je n’ai qu’un reproche à leur faire : 
Ils sont trop chers. S'ils n’avaient pas été aussi chers, je crois qu’il en aurait 
laissé un aujourd’hui dans le comté d’Arthabaska.

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

Il peut se faire que j’en parle comme un aveugle des couleurs.
M. Babnard.—Non, non ; vous avez raison.
M. Laurier.—A tout évènement, je vous donne ma manière de voir ; elle est 

un peu fondée sur les comparaisons que j’ai eu occasion de faire.
Pour vous dire en terminant toute ma pensée, si la vallée du Saint-Laurent 

était cultivée comme elle devrait l'être, il n’y aurait pas dans le monde entier de 
pays qui lui fût comparable. Les Canadiens ne sont pas aussi bons cultivateurs 
qu’ils devraient l’être. Je ne leur en fais pas un reproche.

M. Barnard.—Ils le deviendront.
M. Laurier.—Ils le deviendront, j’en suis sûr. La lenteur de notre progrès^ 

agricole s’explique aisément par l’histoire. Après la conquête, 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 

. succès sera complet.
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Discours de M. N. Bernatchez

Messieurs, vous ne m’avez pas donné l’avantage, ce matin, de protester r 
re la résignation de l’honorable M. de LaBruère, qui a prfinidé jusqu’à en jour
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cette soètété âVeb tant dÿ flfétitictidtt et ôè dëVétiëftieiit. Les services qu’il a ren- 
dùs à la société ;àhnt itiàfpprétiàMeà.

Jè regrette t(if*U ait {iris cette determination ; il avait toutes léS qualités pdür 
remt«UV dlghetMrt cettè'fonction, tandis que sdri sudcesséUr arrive avec peu d’ex- 
périefrce et de saVdiV.

Stâi*1 puisque VotiV avez bled voulu me cbnfëfer 
flatté poot nepâs l<accep'tgr.

Je compte, tFàifièurs, pohrtri’âfdér à remplir les devoirs de ma chargé, sur1 
notre âittiablè et intelligent secrétaire,et sur vous tous,Messieurs, qui auriez pour 
la plupart pu rëtfiplir mtéuxqtie md!', la chaf-ge que j'occupe.

Jé fttiri tdtis does1 effortspborque ceriè Sbciétê continue à progresser et à pro­
pager les bonnes méthodes.

OèHil
tikritie

J
Férifa
fêdër,

cet honneur, j’en suis trOp sélâl
■lions
tfésiti 
le bill 
publii
Eitpéi
lémer

i
LES FERMES EXPÉRIMENTALES FÉDÉRALES L

■qu’elli 
rjen d 
•çhmai 
moinsPar M. J. A. Chicoyne

|
L

les pri 
conyâ 
■améiii 
■olitem

Ménsitmle Président,
Depuis,que la société d’industrie laitière de la province de Québec est orga­

nisée, j'eq ai suivi les travaux avec le plus vif intérêt et le plus grand profit. Les 
conférences et les discussions qui ont marqué ses réunions annuelles, et qui ont 
été si fort à propos livréés à là publicité, constituent une ère nouvelle dans là dif­
fusion des connaissances agricoles dans ce pays.

Assistant pour la première fois à ses délibérations, je me fais un devoir de 
féliciter les fondateurs de cette société pour l’oeuvre patriotique qu’ils ont entre­
prise, oeuvre qui a été conduite avec un dévouement et un succès dignes de tout 
éloge.

Il!
l’obseï

L’
sol. I 
pies de 
monde

Pc
reman 
germèi 
la repr 
nutriti 
né étai 
de la u 

■qui se 
répétée

Bien que mon admission dans vos rangs ne date que d’hier, vous avez bien 
voulu m’inviter à prendre la parole devant vous. Je suis flatté de cette marque 
de bienveillance, mais en même temps j’éprouve.le besoin dë solliciter votre indul­
gence. Le sujet que j’ai entrepris de traiter est vaste et entraîne naturellement à 

multitude de détails. Il est difficile, pour ne pas dire impossible, de donner 
à une simple conférence les proportions nécessaires pour faire connaître les 
Fermes Expérimentales FédiraUsrûani toute leur importance et sous leurs diffé­
rents aspects. Ces institutions, de création toute récente, ont déjà pris de tels 
développements, que je pourrais vous parler des heures durant, rien qu’à esquisser 
la Ferme Centrale d'Ottawa, dont l’existence et les opérations nous regardent 
spécialement.

Mon travail se bornera donc à signaler quelques points saillants, à

une

L’i
pu pro 
victime 
•qu’il ir 
profitatracer



\
m

Û

attirer l’atttifctidn sttfiin siljüt qbe je ne féfàl qù'ét-à ren-

I pdùr Je suis heureux de rJESSSSlSPJ^jS#^ù d’e'x- Ee
fédérale, priur le béiiëflce^omitiîin' U, il!seraiis trop a

SfSiaR
lement sa sollicitude officielle, mais niëiiie line éhhiie partlbâb *s loisirs.

S, sur1 
e pour

à pro-

I

™ M te» l'an d, dùlU.., I., te* : 1,1,1 ,S Mfjt
«*** «« ****■•

L’expérimentation est donc la base même des connaissances agricoles, fous 
les progrès accomplis jusqu'à nos jours sont les fruilsde l’expérience, et si l’on veut 
convarndre l’agriculteur de là valeur d'un procédé nouveau, de i’utïbté dS

■obtenus ' 8"ggérée’ 11 faut recourir à la logique des faits et des résultats
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où l’agriculture est appréciée et tenue en honneur, créer des établissements exclu­
sivement consacrés à faire des essais, des expériences, pour le bien commun de la 
classe agricole.

Ces laboratoires sont désignés sous le nom de fermes expérimentales. Il n’y a 
relativement que peu d’années que les divers gouvernements ont pris de telles 
institutions à leur charge immédiate ; cependant on constate que, dans notre an­
cienne mère-patrie, le bon roi Louis XVI avait établi, dès 1783, dans le domaine 
de Rambouillet à quelques lieues de Versailles, une ferme expérimentale où il se 
plaisait à aller se distraire des soucis de la royauté. 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 môme époque, Parmentier fit sous 
légide alors si puissante de l’infortuné monarque, des expériences sur la pomme 
de terre qui valurent au précieux tubercule son introduction dans l’alimentation 
française, en détruisant les préjugés qui l’en avaient rigoureusement exclu jus-
Ç|U6 la.

Aujourd’hui des fermes expérimentales sont entretenues par tous les princi- 
paux gouvernements de l’Europe et dans les divers Etats de la république voisine 
Comme l’écrivait un agronome français, M. P. Joigneaux : leur utilité ne saurait 
être 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’étudier les moyens d’encourager et de développer les industries agrico­
les du Canada. Ce comité, après s’être consulté avec les principaux agronomes 
du pays et même de l’etranger, présenta un rapport élaboré le 21 mars 1884 en 
concluant à l’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 l’approbation générale des deux partis politiques. ’

Deux ans plus tard, â la session de 1886, le parlement passa, à l’unanimité des 
voix, une loi spéciale pourvoyant à la création de ces fermes et définissant leur 
mode d’opération.
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« Le but des Fermes Expérimentales ne saurait être mieux expliqué qu’eu re. 
produisant les mots mêmes du Statut :

(a) Faire des recherches et vérifier les expériences destinées à constater la va- 
leur relative, 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 à la production du 
beurre et du fromage ;

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

(d) Analyser des engrais naturels ou artificiels, et faire des expériences avec 
engrais, afin de constater leur valeur comparative lorsqu’ils sont appliqués à

•des cultures de différentes espèces ;
(e) Etudier la composition et la digestibilité des aliments destinés aux animaux 

•domestiques;
(fl Faire des expériences dans la plantation d’arbres propres aux bois de cons­

truction ou à l’ombrage ;
(g) Etudier les maladies auxquelles sont sujettes les plantes et les arbres cul­

tivés, et aussi les ravag|t| des insectes destructeurs, et constater et essayer les moyens 
préventifs et remèdes tes plus utiles dont il faut faire usage dans chaque cas ;

(h) Etudier les maladies auxquelles les animaux domestiques sont sujets ;
(i) Constater la vitalité et la pureté des graines agricoles ; et
U) Faire toutes autres expériences et recherches se rattachant à l’industrie 

agricole du Canada, qui seront approuvées par le ministre.
Comme nous l’avons vu, le système était destiné à toutes les parties de la 

Confédération. Il a été tenu compte de cette disposition de la loi : une ferme a 
été fondée à Nappan, N.-E., pour les Provinces Maritimes ; une autre à Brandon, 
Man.; une autre à Indian Head, T. N. O.; une autre à Agassiz, C. B.; mais la prin­
cipale station se trouve à la Ferme Centrale d’Ottawa. C’est de cette dernière 
qu’il convient de s’occuper surtout, puisqu’elle est destinée à exercer son action 
parmi les cultivateurs de la province de Québec.

Le terrain affecté à cette importante station centrale mesure une superficie de 
•466 acres. Il est situé sur les confins de la Cité d'Ottawa et occupe une légère 
éminence d’où on a une vue magnifique sur les édifices de la capitale fédérale, en 
même 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 do l’expérimentation. On y trouve tous'les inter­
médiaires depuis la terre forte argileuse à la terre légère sablo-argileuse.

Le court espace de temps écoulé depuis sa fondation, n’a pas encore permis à 
l’établissement d’atteindre ce qu’on pourrait appeler la période des conclusions. 
Une partie du terrain a dû être défrichée ; il a fallu construire les bâtisses 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 

si court délai. Le fait est que l’Hon. Ministre de l’agriculture a été très heu- 
Teux dans le choix du personnel chargé de la direction de la ferme. Ce person­
nel est composé d’hommes tout à fait compétents dans les rôles respectifs qu’ils 
ont obtenus uniquement en considération de leurs mérites. C’est un cas où l’on 
peut dire que la place a cherché l’homme et non pas l'homme qui a cherché la place.

Organisée sur toute la ligne, la ferme centrale est maintenant entrée sérieuse­
ment et pratiquement dans toutes les phases de l’expérimentation.
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des W3 <Wl devient W merveilles. Chaque cultivateur pVait.pou-
VOir 56 oréèr un vignoble sans peine, les raisins les plus riches seraient récoltés 
en abwWiiee et les eaves allaient ,s'e^r d'ini vin généreux. M*Uuuineusement 
cet émule du pépiniériste hpstopnais réussit à placer une immense quantité de 
son article et, pondue son confrère, i| fit autant de victimes que de clients. Sa 
vOTe pouvait avoir d’admirables qualités intrinsèques ; mais, n’étant pas adaptée 
à notre température, elle périt misérablement à la première atteinte de nos gelées. 
La conséquence fut un surcroît de préjugés contre la viniculture en Canada.

Et pourtant, on cultive lu vigne et on fabrique d’excellents vins sons .dns lati­
tudes aussi sévères que la nôtre. Le fait est que la vigne croit partout à l’état 
sauvage dans nos forêts vierges. L’illustre Jacques Cartier ne put taire son admi­
ration à la vue dps raisins qui poussaient sur Vile d’Orléans, qu’ü baptieamôme 
pour cela du nom de “ Bacchus."

Une attention spéciale est accordée à la culture de la vigne sur la ferme expé­
rimentale. A l’heure qu’il est, 150 variétés de raisins y sont cultivées é litre 
d’expériences et on se préposé d’en ajouter une infinité d’autres. Dès, qu’on sefa 
convaincu de la valeur pratique d’une espèce, soit au point de vue de la fabrica­
tion du vin, soit comme simple fruit de table, on en fera alors la distribution 
gratuite parmi la classe agricole. *

Des efforts tout particuliers sont tentés .pour améliorer la culture dès céréa- 
Vu la courte durée de notre belle saison, il importe beaucoup de ne cultiver 

que les espèces les plus hâtives.
Le directeur de la ferme, utilisant les services des agents consulaires de l’em­

pire britannique, s’applique à se procurer des grains venus sous des climats ana­
logues au nôtre. C’est ainsi qu’en 1887 on fit venir une variété de froment cultivé 
près du Lac Ladoga, dans le nord de la Russie. La latitude de cette localité est 
à 840 milles plus an Nord que la ville d'Ottawa et à 600 milles plus au Nord que 
Winnipeg. Voilà trois années que le “ Ladoga ’’ est cultivé sur la ferme centrale 
et ses succursales, de môme que par une foule de particuliers, auxquels des 
échantillons ont été transmis pour en faire l’essai. Le résultat des expériences 
faites jusqu'à ce jour, constate que le “Ladoga” mûrit 10 jours en moyenne plps 
tôt que nos espèces les plus précoces, tels que le Fife Rouge, le Blanc de Russie, 
etc., etc. Cette opération est l’une des plus importantes. Si, comme tout l’indi­
que, ce froment est finalement introduit dans notre culture, il rendra des services 
tels qu’il suffira à lui seul pour compenser amplement tous les frais encourus 
jusqu’à présent en rapport avec les fermes expérimentales. Un eu,lüvafeur écos­
sais, établi au Manitoba, me disait dernièrement qu'une précocité de dix jours 
dans la maturation des blés, aurait pour effet de doubler la certitude des moissons 
dans la province, et de pipa, de rendre possible et profitable la mise en labour de 
millions et de millions d’âcres de terre situées dans la partie plus septentrionale 
de nos territoires.

Les statistiques officielles du ministère de Vsgriculture établissent que les 
brasseurs de la Grande-Bretagne importent de l’étranger, annuellement, la quan­
tité de 40,000,000 de minqta dlorge, à part ce qu’ils achètent dans leur propre
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C’est encore pour contribuer à l’avancement de l’industrie laitière
expériences multiples sont faites avec des essences fourragères, prises tant dans 
•différentes parties de notre territoire qu’en pays étrangers, en vue d’améliorer les 
prairies artificielles et faciliter la création des pâturages permanents Un com­
mencement d’expérimention a été aussi fait dans la culture des plantes destinées 
à être données en vert aux vaches laitières durant l’été. On se propose de vouer 
une attention toute particulière à cette partie des opérations de l’établissemei^

rapports 
I. Il est 
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Je n’insisterai pas sur les services évidents que les fermes expérimentales sont 

appelées à nous rendre. Leur utilité, admise par tous les agronomes modernes, ne 
saurait être mise en doute par la partie éclairée de notre population agricole.

Il est cependant permis de se demander si nos compatriotes en général ont 
bien pris jusqu’à présent un intérêt suffisant dans l’organisation et le but de Vins- 
titution fondée expressément pour l’avantage de leur province. Quand on corn- 
pare le nombre de personnes qui ont visité la ferme centrale d’Ottawa, qui se sont 
mises en communication avec son personnel, qui ont cherché à participer à ses expé- 
riences, on regrette, je dois l’avouer, que les agriculteurs de Québec ne soient pas 
plus nombreux. ' v

Nos hommes instruits, nos hommes d’influence pourraient faire un bien im­
mense en s’employant chacun dans sa sphère, à réveiller l’attention de leurs con- 
citoyens, à les faire rivaliser de zèle avec les habitants d-s autres provinces dans 
1 étude et l’observation des travaux de la ferme expérimentale.

H n’y a pas à se faire d’illusion, la question agricole demande, de nos jours 
plus que jamais peut-être, le secours du calcul 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 à la vie
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de gros salaires. Le seul moyen d’enrayer ce mouvement^qui^embtoprendre 

des proportions dangereuses, c’est de faire adopter par nos cultivateurs des mé 
thodes nouvelles, des procédés plus rémunérateurs afin de rétablir l’équilibre 
entre la valeur du travail à la campagne et la valeur du travail à l’usine.

On aura beau prêcher la noblesse de l’agriculture, parler des Romains con­
fiant les rênes de l’état à un simple laboureur, citer les poètes qui ont chanté tour 
à tour le bonheur de la carrière agricole, tout cela ne suffira pas à remonter le 
courage du cultivateur, ni à l’attacher davantage à 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 

. U peut augmenter ses revenus. Lorsque ses fils verront que l’agriculture peut 
récompenser le travail aussi bien que l’industrie des villes, ils resteront attachés 
a la ferme paternelle et n’ambitionneront pas d’autre voie pour arriver à la pros- 
péri té.

Au lieu de chercher à persuader au cultivateur routinier qu’il est un Cincin- 
natus, tâchons de l’amener à recourir aux dictées de l'expérience, à lui faire ac- 
cepter les améliorations qui s’imposent par la nécessité des temps.
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Je disais que l’établissement n’était pas escacejntré dans la période des con.

mais, même'd'ans luUilateS

telligent le visite avec beaucoup de.prçflts et en rapporte des idées, des connais­
sances précieuses. Un horticulteur de l’ouest d’Ontario écrivait que trois heures 
passées sur la ferme l’avait amplement dédommagé de Son voyage à Ottawa 
Pourquoi un habitant de la Province de Çuébec ne trouverait-il pas également 
son compte à visiter celte institution ? Si la vue seule de la station agronomique 
1 indemnise de ses dépenses, il se trouvera à contempler par dessus le marché et 
sans frais, les autres merveilles tant architecturales que naturelles, qui ornent la 
capitale fédérale et ses environs.

Wqs détentes a^ociatiops ; les gocfetés d'agricultures, les cercles agricoles

M- l’a» dernier, devant la spfeété d’indmkie laitière ;
Mj certes qqncplqs Sfflt fie puissants promoteurs (le fq création des fabrir 

ques ffe beurre et de frorpqpe, et. par conséquent. de prjqieux auxiliaires pour 
nplre sçc.W d'MdMrie laitue. W ‘ ’ '* m

îuSaebite9?e M? WW** b nombre de semblables W,çi$s df»qs ,1g ,rÿfep

. vp.W?ls voir chaque posséder son cqrcle agricole et.
je .vqudfais ymr^e^offlqiem en correspondance avec la dipeqtiqn de Ig ferme ex- 
Pêb’me.ntdle- Aux rompus régulières le bulletin serait lu, commenté et discute- 

Plps que cela, je voudrais què fes cercles agriqpfes se missent en rapport avec 
PPfflBOTtes de chejrpn de fer pour obtenir des billets à taux réduits en faveur 

de feurs memfees désireux de faire le voyage dlÇpwa. Qp accorde bien des prix 
excessivement hqutés dans fes eicursiops organisées pppr des parties de Lacrosse,

tipnale, ne,teud-d pas en mêffe tempsà,grossir le chiffre de leurs recettes ?
Pçur çopqfere je dj#: Cpltiyaleurs de la Province de Qpébec, c’qst dans vo­

ire in térêt ope le .gouvernement a entreprfe cette œuvre d’expérimentation : c’est 
avec les deniers publics qu’elle a été organisée, qu’elle est dirigée qt maintenue'. 
Ces deniers,ont été ainsi affectés par vps djépqtés au Parlement,’dans le faut louL 
b e de prpmcmyoïr le progrès agricole ; pjais, ppur qut este sacrifices vous soient 
utiles, il fapt le concours de vo,tre intelligence et de votre bonne volonté. " T

moyens 
r multi- 
enus an 
entente 
que nos 
dion ai 
ilà une 
tiüciefe 
ussi ra- 
îsidéira- 
ir de la 
U sans 

Et tel

isatioji 
it dans, 
en telle 
r alte­
rs une 
[e bpr- 

res te 
plâtre 
ement. 
rrâce à . 
ippré-

nos

3» ex­
ist Va­

inque
diers,
rdop-
nipis-
avec

1 gra-
uçais



44

est entr^Vo^mairfs.70118 ^ ^t6S COncenlés’ *e succ^s de la Ferme Expérimentale
et de 1 
née, fi 
M. Bei 
constr 
leur à 
une é( 
une <b 
ce but 
but qu 
au goi 
Il y a 
quinze 
Sont-e 
tive, à 
riches! 
Pour i 
moi- 
maïs d 
les agi 
dans te 
volée, 
pas d’é 
lorsqut 
trois s< 
semer

LE LABORATOIRE AGRICOLE PROVINCIAL

par M. l’abbé C. P. Choquette.

Monsieur le Président,
Monsieur le Commissaire de l'agriculture,

Messieurs,

men simnlffiée p9r ouvernement féf rai; ma tâche se trouve ainsi heureuse- 
^ je vôSirM immédZmenT P8S SUrl’utilité-la nécessitéde ces établissements,

treprendre dans, l’intérêt de l’agriculture J
d’industrie laitière en particulier.
MJr,é;ree,,COre COmplètement monté, mon laboratoire est aujourd’hui suffi- 
sammentfourn1 pour me permettre des travaux d’analyse chimique Déià i'ai
étudié e déterminé la valeur relative de sept variétés de maïs [blé-d’indel îans 

Hon. M. Rhodes, ministre de l’agriculture, le superphosphate de Capelton

à ïntrée depas au même degré à préparer avec la main une conserve appétissante6 TouTce*

rappeléeSsouvenl dansTeTc ' Sj.t^°rCent de remplir les conditions énumérées ei 
*7 S.0UveA dans les conférences ou dans les discussions qui ont eu lieu à 

1 occasion des réunions antérieures de cette société. Mais il parait assez établi 
qu avec les mêmes soins et la même manifestation vous obt.endîez tantêTun en

1 m,n -,|UK l,u »v™=«= I» >«rei de préparer on en.Uag. doîî

me propose d’en- 
en général et dans celui de la société
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imentale
et de bonne 0*jur ? C’est très possible. Quoiqu’il en soit, je désire, pour cette an. 
née, faire dè=fl*de du mais et de l’ensilage l’œuvre capitale de la station. L’hon. 
M. Beaubien, que nous venons d’entendre, porte à deux mille le nombre des silos 
construits aujourd’hui dans la Province de Québec. Si je puis conduire le cultiva, 
leur à réaliser—soit dans le mode de culture, soit dans le mode de préparation- 
une économie de dix centins par tonne d’ensilage, je croirai que ta station aura fait 
une œuvre utile et qn’elle aura justifié d’un seul coup sa fondation. C’est dans 
ce but que j’ai fait les analyses de mais que j’ai mentionnées et c’est dans le même 
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 l’ensilage ? 
Il y a des variétés étrangères dont la tige atteint un développement de douze à 
quinze pieds et qui se gorgent d’eau au montant de 60 à 75 o/o de leur poids. 
Sont-elles préférables, au double point de vue du rendement et de la valeur nutri­
tive, à notre blé-d'inde canadien. C’est 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 à cette connaissance, une occasion tout-à-fait heureuse se présente à 
moi- Trois apiculteurs intelligents, rapprochés de St-Hyacinthe, cultivent le 
maïs d’ensilage dans des conditions totalement différentes sur le mérite desquelles 
les agronomes sont partagés. L’un sème, à la butte, le mais du Sud ; il le coupe 
dans toute sa verdeur, lorsque les épis sont à peine formés. L’autre sème, ,k la 
volée, le maïs de l’Ouest (Horse tooth) ;_inutile de dire que les tiges ne portent 
pas d’épis devéloppés. Le troisième sème en rang, ce dernier maïs. Il le coupe 
lorsque les grains sont formés et commencent à perdre de la consistance. Tous 
trois sont satisfaits et tiennent mordicus à leurs procédés. De mon coté je ferai 
semer le blé-d’inde Canadien.

J’attendrai pour le couper que les grains soient recouverts d’une glaçur# 
(glazed) suivant la pratique des agriculteurs américains qui se feraientun crime 
de couper leur maïs avant cette époque. Pour compléter l’expérience et rendre 
la discussion possible à 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 maïs 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 maïs demande une grande quantité d’engrais et qu’il n’est pas in­
différent à l’action de l’un ou de l’autre.
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Je fournirai à une même variété divers engrais naturels et artificiels dont je 
noterai soigneusement l’efficacité. J’aurai par ces moyens tous les éléments pour 
résoudre, il me semble, sans conteste, plusieurs questions relatives à l'en, 
silage.

J’espère que l’année prochaine je pourrai vous donner certains résultats de 
ces expériences. Cependant, permettez-moi de vous le dire à l’avance, je serai 
lent à tirer la conclusion finale. Les maïs du Sud et ceux de l’ouest, mais à un 
moindre degré, feront merveille pendant une saison chaude et pluvieuse, tandis 
que les variétés du nord se développeront à peine, et vice-versa. Si l’expérience
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demande dim agronome distingué. J'ai fait prélever dans un môme champ de 
foin cinq échantillons coupés à des époques différentes, à compter du jour de 

appantmn de la première fleur, jusqu'à l'époque de la maturité5 Ces édiantil
°' ,T',Sner ? ét,queAtés> ont él^ déP»sés au milieu d'un grand carré de 

fo m Ils participeront ainsi à toutes les modifications que peut subir le foin de 
lassene qui doit me servir de point de comparaison.
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J’arrive maintenant à l’exposé decequeia station expérimentale fera dans 

l'intérêt immédiat de la société de l’indistrie laitière. Ce qu’elle fera, je puis le 
dire en deux mots : elle prêtera le concours de la science aux expériences que le 
fabricant de beurre et de fromage exécute souvent, plus souvent même qu’il ne le 
souhaiterait, dans le cours de ses opérations. Je nesutepakirtitM à toils -les secrets 
de fabrication du bburre et diu fromage, mais je connais assez les réaction» qur 
produisent dans la préparation de oes aliments peur soupçonner que le fabricant 
serait maintes fois fort aise d'avoir l’explication de certains phénomènes, de même 
qu’il aimeraM également à connaître la composition d« fromage ou du beurre 
qu’il aura’préparé dans1 certaines conditions exceptionnelles:

Il y a, à la porte de la-riliiede St Hyacinthe, ,un habile fabricant de fromage, 
associé depuis peu à un fabricant de beurre, que vous connaissez tous, parce qu'il a 
été pendant plusieurs années inspecteur des fromageries de la province. Je suis 
porté à croire qu’il connaît'parfaitement les difficultés Ordinaires que rencontrent 
les fabricants. Il connaît également les' divers pointe de la fabrication s*r lesquels 
l'analyse chimique peut jeter quelque lumière. Eh bien ! Je suis disposé à entre- 
prendre gratuitement les études d’intérêt général qu’il voudra bien me soumettre, 
soit de son propre chef, soit à la suggestion de tout autre fabricant. 81 je fais 
ainsi cette réserve de ne recevoir les sujets d'études snr ce point, que d'une seule 
personne, ce n’est pas que je a6 veuille rendre service à tous, mais c’eSt unique­
ment pour épargner le travail et éviter tout malentendu.

Quant aux questions d’intérêt privé et à la détermination dans des cas parti­
culiers, de l’écrémage, du mouillage, etc., etc., pour tout ce qui pourrait occasion­
ner des poursuites judiciaires, je ferai aussi gratuitement un certain nombre d’a­
nalyses. Je m'entendrai verbalement sur ce point avec le secrétaire de la société 
et le résultat de notre entrevue voué sera communiqué sons peu Je tiens seule­
ment à vous avertir dès aujburd’hui de me transmettre dans tous les cas, avec 
l’échantillon de lait suspect destiné à l’analyse, un échantillon type pris dâhs le 
bassin où vous aurezversé au même instant du jour, le lait fourni par une dizaine 
de patrons.

Il entre aussi dans le cadre de mes travaux, de déterminer successivement, 
pour les diversses régions de la province, une échelle des variations du lait en beur­
re et
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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 donnent à l’agriculture de 
cette province un essor remarqué. Il sera heureux si ses travaux peuvent contri­
buer à augmenter le fruit des louables efforts du ministre et du conseil de l’agri­
culture, de la société de l’industrie laitière, ainsi que de la classe intelligente des 
cultivateurs de cette province.
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PAR O. E. Dalaire

Li
Monsieur le Président, Messieurs,

Avant d’entrer dans le sujet que j’aurai l’honneur de traiter devant vous laissez 
moi apporter ma part de félicitations à la société de l’industrie laitière. De’savanta 
économistes ont pu mieux que moi. calculer tout le bien qu’a fait votre grande et 
florissante société ; mais personne n’applaudit davantage à tout ce qui peut con- 
ribuer de près ou de loin, au progrès agricole de la province, et certes, Messieurs/

qudqueTannées ^ paFt ““ succès étonnant de l’agriculture depuis

Rien de plus facile à comprendre, puisque, comme le disait si bien
habiles conférenciers, M. D. Leclaire, votre société si belle est comme le Cercle
Agricole de la province. Oui, c’est bien là le cercle des cercles, la réunion de ce 
que nous avons de plus pratique et de plus érudit en fait de science agronomique ï 

Messieurs, j ai nommé le cercle agricole, voilà bien quelque chose qui 
plan infiniment, mais je ne puis pas vous en parler d’une manière générale ie ne 
puis vous faire part que de mon expérience personnelle, et je recevrais de bien 
bonne grâce 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 à ce bien général, en ce qu’il atteint le 
cultivateur chez lui, ce que l’on ne peut faire par aucun autre moyen. Le cercle 
agricole sème les bonnes idées, les bons exemples ; le cultivateurnégligent rougit 
à la vue du succès de ses confrères, il entre forcément dans la bonne voie, et voilà 
que celui qui désespérait peut-être, entreprend une lutte courageuse contre les 
préjugés, la routine, etc., et sa famille, avec lui, voit de plus beaux jours 1

Il est assez facile, Messieurs, d’établir un cercle agricole dans une paroisse • 
mais comment faire prospérer un cercle agricole f 9
... ^urqu’un cercle agricole soit prospère, il faut que ceux qui l’ont formé aient 
que et p£ariôtique^r0f°ndémeUt COnvaincils de son importance morale, économi-

Moràle, parce que la réunion des cultivateurs pour discuter leurs intérêts 
communs, les excite à un travail plus intelligent et pins assidu, et que c’est du 
travail qu on attend le succès ; ce travail suppose l’ordre, la propreté et la bonne 
conduite, autant de vertus qu’on se plait, à remarquer chez les gens de 
clergé se plaît généralement à protéger ces réunions, parce qu’elles sont un moyen 
puissant de combattre par la persuasion, bien des désordres tels que la prodiga- 
li é, 1 ivrognerie, le manque de courage, causés souvent par l’insuccès, fruit de 
1 ignorance, 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 l’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 éminemment respectable en elle-même, mais en donnant aux cultivateurs le 
moyen de s affirmer et de témoigner hautement que l’agriculture demande au 
moins autant de connaissances que toute autre profession.

Le cercle agricole amène 
divisions en

l’union des idées, c’est-à-dire, combat les 
• , obligeant doucement les contribuables à s’occuper davantage de leur
intérêt commun ; on parlera plus d’agriculture et moins de ces milles petites mi­
sères qui font la plaie de bien des paroisses ! s

Economique, parce qu’il faut bien peu d’améliorations dans une paroisse pour 
y produire des milliers de piastres. Supposons 200 cultivateurs recueillant $50.00 
de p us chacun par une culture meilleure, voilà déjà ($10,000.00) dix mille piastres 
de plus par année et ce chiffre peut s’accroître considérablement au dire des con­
naisseurs I Donc, le cercle agricole, fera mieux saisir tout le bien qui Ressort d’u­
ne culture mieux raisonnée. Les excellents calculs des uns suppléront au manque
chacun 1 natU16 deS autres’ et t0l,s Poulront mieux profiter de l’expérience d’un
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■ Patriotique, pürce que le cercle agricole fait aimer l’agriculture, 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 à dé­
ployer ailleurs leur énergie ; mais la beauté de l’agriculture, bien comprise, leur 
lait bientôt voir le vaste champ de connaissances à exploiter et un endroit où ils 
pourront donner un libre cours à leurs pensées, à leurs idées, il faut bien 
oublier quelle canadien est d’une nature expansive, qu’il aime à causer, à parler 
comme on dit; le cercle satisfera à ce besoin naturel, et d’une manière profitable 

, , succes uaît de la conviction profonde ; la conviction, comme la foi, trails-' 
porte les montagnes, et il ne manque pas dé difficultés pour arriver à bien II faut 
avouer que les cercles agricoles, en général, sont d'une constitution fort délicate - 
une fois le cercle bien établi, pour qu’il soit prospère, j’ai observé qu'il faut :

lo. Que l’entrée en soit libre, que tout le monde y soit admis et bien reçu ; 
le cercle ne doit pas être pour quelques-uns, mais pour tous ; qu’il suffise de s’y 
tenir poliment pour en être 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 l’on avait annoncé qu’il n’y aurait que ceux qui auraient 
paye leur entrée qu, seraient admis! Ainsi, selon moi, que pa ne coûte rient 
Quand la chose sera comprise et aimée, les gens se prêteront de bonne grâce à 
payer les petits frais, s’il y en a. Ou, encore, bien qu’il taille une conduite exem-
e l’intérêt T 7 Parlle-11 y a souvent sagesse! corriger par la persuasion 

1 intérêt, 1 exemple entraîne 1 Encore une fois, que tout le monde vienne et 
voie, parle, et soit écouté. Voilà 1

2o. Que ce soit les cultivateurs qui parlent, discutent, s’entretiennent de ce
torm!treSarde" E‘nonPasle Premier venu, qui aurait mauvaise grâce à les 
sermonner; car enfin, chacun son métier, comme ou dit, et les cultivateurs sont 
excessivement sensibles à cet endroit
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lOo. Des conférenciers pratiques ; il en faut de temps en temps.
Voilà, Messieurs, je crois, les principales conditions de la prospérité d’un cercle 

et la manière de faire bénéficier tout le monde de sa formation.—Vous me pardon­
nerez, je l’espère si je n’ai pas traité la question plus savamment ; je n’ai consulté 
aucun auteur ; je préfère toujours dire ce que je pense que d’emprunter ici et là 
ce que tous peuvent lire comme moi.

Je serais maintenant heureux que l’on fît des remarques sur ce que je viens 
d’avancer. Si je ne me fais pas illusion, Messieurs, les cercles agricoles seront tôt ou 
tard, bientôt je l’espère, ta base des opérations des sociétés d’agriculture, et la So­

ciété d’industrie laitière sera toujours le rendez-vous de tous les hommes mar­
quants de la grande famille agricole et ses rapports continueront d’être un. résu­
mé complet des diverses opérations de l’agriculture dans la province de Québec, 

Merci, messieurs.
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DISCUSSION

M. Barnard—Messieurs les fabricants de beurre et de fromage, voici 
leçon pour vous. Voici un pauvre maître d’école, un simple maître d’école, qui 
n’a aucun intérêt quelconque à développer l’agriculture, et6 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 suis 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 publie 
« dans son joqrnaL Toutes les questions que vous voudrez poser, je les ferai par- 
« venir au directeur de ce journal, je ne vous demande rien pour cela.’’

Si vous,-Messieurs les fabricants de beurre et de fromage, réunissiez sous 
forme de cercles agricoles ceux qui vous fournissent de lait, tout le monde en 
profiterait. M. Dalaire a amené la création de cinq ou six fabriques- de beurre 
dans sa-paroisse. On en a même créé trop pour une seule paroisse.

Ce travail là est admirable. Il a parlé de M. Barnard : n’ayez pas de 
fiance en cet homme ; je le connais bien, 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 Çijljivatenrs, on a passé deux jours à Arthabaska, et on 
".y a prétendu que huit ou dix vaches avaient donné en une année 75,000 lbs de 

. lait.” Faites les discuter. De manière qu’ils fassent ce que M. Bourque fait depuis 
tant d’années : appliquer de son mieux les leçons qui lui semblent être bonnes, 
et qui arrive enfin à 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 qne M. Taché vous fournit tousles ans et diles-leur : s il. Bourque, qui
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Monsieur le Président, si vous le permettez, je relèverai 
suggest,on de M. Laurier. L'honorable M. Laurier

* - » -—

Césna,,rh™!ut:Clen^r0“nanteSt.invité- Ces Farmers' institute sontdiri-

moyens 
ses supé 

Je s 
persuadi 
excuser, 

J’at

plus.

une excellente . 
nous a dit qu’il ne serait

1er.
2e rr 
Cett 

je ne vei 
ter cette 
plusieur 

Tou 
un pile c 
objets qi 
couverte 

Cett 
bêchant 
fait de V 

N’es 
qui ont i 
pendant 
elle cette 
partie au 

N’es 
terre : le 
fatiguenl 
dernière! 
chaleurs 
brûlants.

fl er 
une cou, 
la chalet 
nécessai. 

J’en 
feuilles , 
rend la t

gés par les hommes les plus compétents de la province d’Ontario ■ on les invite 

ka 1 Et si ça revenait trop=EEil|i=EEE=;
-, faudrait ,« M-, **»,. A,,®,,,
1 a,.-™», par réunir d„
.i,,!™” * «*«•• *• CW ™

rrim *- - *■» « « z

L hon. M. Laurier—C’est au gouvernement

I

; , comme au royaume des cieux.

/
L’OMBRAGE ET LA FERTILITÉ DU SOLfii/j

?

M. Norbert Bourque.par

Monsieur le Président et Messieurs,
La flatteuse invitation faite, par Monsieur le 

verni' donner une conférence devant 
dans un grand embarras.

Secrétaire de votre société, de 
cette convention, m’a mis, soyez en certain,

à*
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ébec, dit 
Leclerc, 

vous. Le

Devais-je accepter ou décliner l’honneur î Ne pas accepter, l’on m’aurait 
accusé de mauvais vouloir.

Cependant je reconnais mon Incompétence à traiter ce sujet, surtout en pré- 
d’un auditoire si bien renseigné et si capable de juger les questions qui sont 

discutées ; je vous avertiÿen toute sincérité, que les rôles sont changés, et je 
sentirais bien plus à ma

sencete confé- 
6, et que 
î est prêt 
mer une 
a donné 
avoir de

me
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 defer est dans l’obéissance et il doit aller où l’appellent 
ses supérieurs.

Je suis membre de votre société,—les chefs ont parlé, à 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 être agréable.

J’aborde donc le sujet, qui est divisé en deux points :
1er. L’ombrabe est favorable a la fertilité du sol ;
2eme. Moyens d’ombrager le sol sans nuire a la plante.
Cette théorie est nouvelle et pourrait peut-être vous surprendre, et cependant 

je ne veux pas faire de l’agriculture théorique, et pour cause

:cellente , 
e serait 
t accep-
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invite 
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je viens trai­
ter cette question au point de vue pratique, en m’appuyant sur l’expérience de 
plusieurs années.

Tout cultivateur à dû 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 à la culture une terre considérablement améliorée.

Cette terre a perdue de sa tériacité, elle est devenue molle et friable; en la 
bêchant on trouvera une quantité de vers, donc elle s’est engraissée par le seul 
fait de l’ombrage.

N’est-il pas aussi admis par tous que dans les terrains nouvellement défrichés, 
qui ont reçu l’ombrage des bois de la forêt pendant des siècles, 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 à l’ombrage qu’elle a reçu avant son défrichement.

N’est-il pas aussi admis par tous, que les plantes suivantes ne fatiguent pas la
terre : les pois, le sarrasin, le grand trèfle rouge, etc.....
fatiguent-elles pas la terre autant que le blé, le seigle et l’avoine î Parce que 
dernières plantes ne couvrent pas, n’ombragent pas la terre, pendant les grandes 
chaleurs de l’été. La terre s’évapore facilement, le soleil la désèche de ses rayons 
brûlants, les feuilles ou les tiges ne' peuvent la protéger.

Il en est bien différent des pois, du sarrasin, du trèfle. Toutes ces plantes ont 
couche de feuilles qui couvrent et ombragent la terre, tout en lui accordant 

la chaleur nécessaire, et, de plus, ils lui conservent l’humidité qui lui est aussi 
nécessaire que la chaleur.

J’entends l’objection que l’on se prépare à me faire, on dira les racines, les 
feuilles et les déchets de ces plantes forment un engrais, et c’est cet engrais qui 
rend la terre fertile. J’admetaque ces déchets de toutes sortes contribuent à en-
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Cette supposition admise que faut-il fake ?
Alors, ne vaudrait-il pas mieux faire le sacrifice d’un petit terrain pour y cul­

tiver le fourrage vert, qui serait donné deux fois par jour, le matin et soir aux 
vaches à lait ; depuis le commencement de juillet, époque à laquelte l’herbe com­
mence à être plus rare jusqu’au temps de mettre le bétail en hivernement,

La moitié de Ce terrain serait, de bonne heure1 le printemps, semée en pois, 
avoine et orge, parce que ces grains ne craignent pas les gelées du prihtettips et 
par conséquent seraient en état d'être donnés les premiers, en nourriture aux va­
ches. L’autre moitié de ce terrain serait semée, en blé d’iiide vert, an Commenct* 
ment de juin, et serait propre à être donnée en nourriture aussitôt que le predder 
morceau de fourrage serait épuisé ;—par ce moyen le bétail n’aUra nullement 
souffert de la faim ; au contraire, il aura été abondamment nourri, et n’aura pas 
causé de dommage sur les prairies. Le profit qu’en retirera la prairie récompent 
sera beaucoup pour les travaux qu’exigera la culture de ce terrain en fourrage 
vert.

ifluence

le feuil­
les, àu 
S le sol 
ie trou- 
ans ce

de le 
te hâte 
x plan-

plante 
mt par 
b nou- Maintenant, pour compléter les idées que je viens de vous communiquer, per­

mettez, moi d’ajouter, qu’il serait bon de faire coucher le bétail dans l’étable tout 
le temps qu'il sera soigné au fourrage vert, alors on s’apercevra de la grande quan­
tité d’engrais que l’on pourra mettre en réserve, pour le plus grand bien de là 
ferme.

>seule- 
ui doit

i deux ■' En terminant, monsieur le président, je vous prie de croirë qtie j’ai pratiqué 
tout ce que je viens de dire et que j’en ai fait l’expérience qui m’a donné satisfac- 
tion. Je vous prie,’aussi en même temps, d’agréer mesrémerciements pourvoir® 
bienveillante attention.
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DISCUSSION

M. Lippens—Il n’entre pas dans mon intentioh d’examiner au point dé 
scientifique la Valeur de cette idée que l’ombre produit la fertilité, mais certâirté- 
ment il y a des suggestions pratiques dans la conférence dé M. Bourque, qui est 
très-expêriménté. Et la preuve c’est qu’il a fait sa fortuné dans sa culture.

Dans l’arrière-saison le pâturage est quelquefois maigre oü manque tout-àfait. 
Alors, si le cultivateur veut ensemencer une certaine grandeur en bié-d’inde pour 
donner eil vert, par là même il pourra mieux ménager ses prairies Mais, je n'e 
ne suis pas aussi scrupuleux quë M. Bourque, et je mettrais tant soit peu les ani­
maux dans la prairie.

Je crois qu’il ne faut pas donner de règle trop absolue, et dire : Il est déféhdü 
au bétail de mettre les pieds dans les prairies. Cela dépend des circonstances. 
Ce qui est très-vrai c’est que, lorsque la saison est avancée, il ne faut pas les y 
mettre ; mais la règle ne doit pas être appliquée dans sa plus grande rigueur.

On a beaucoup parlé d’ensilage. Je me suis enquis auprès des meilleurs cul-
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■e à cul- 
ouvés à 
lue for-

J’ai été obligé, par des circonstances accidentelles, de 
coucher à l’étable. Une année,

mettre mes animaux 
animaux ont pris tellement le goût du four, 

rage vert, qu’ils ne voulaient pas manger autre chose. Force me fût de mettre 
les animaux dedans au commencement d’août, ét je les y gardai jusqu’au prin- 
temps suivant, à la fin de mai. J’ai trouvé qu’on pouvait parfaitement bien réus­
sir avec la stabulation permanente ; j’ai fait un été d’argent extraordinaire, 
par accident que je suis venu à m’ouvrir les yeux. Vous pouvez profiter de 
expérience.
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Contrairement à mon habitude, et quoique je préfère beaucoup parler, je vais 
être obligé, afin de laisser plus de temps aux autres conférenciers, de lire simple- 
ment les notes que j'ai prises sur les différents procédés à suivre pour arriver à 
faire de l’ensilage avec autant de perfection que possible. Je suppose bien qu’il 
y aura besoin d’éclaircissement, et si M. le Président me le permet, je me charge- 
rai de répondre à 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. J’avais été invité à vous parler des progrès de l’ensi- 
lage ; or, pour traiter cette question, et mettre en regard ce qui s’est fait et ce 
qu’on fait aujourd’hui, je serais entraîné dans trop de longueurs. Le sujet ne 
pourrait se traiter en moins d’une heure ou deux ; cependant, je dois me limiter 
à 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 à faire de l’ensilage au séminaire 
de Saint-Hyacinthe ; j'ai suivi la chose d’aussi près que possible ; toutes les amé­
liorations que j’ai cru devoir faire, je les ai faites ; et je pense que nous sommes 
arrivés à réussir passablement, à peu près dans toutes les circonstances.

Je suis loin de prétendre que nous sommes arrivés à la perfection. Il y a pro­
bablement dans cette nombreuse réunion béauCoup de personnes en état de vous 
donner des informations plus savantes, et peut-être 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 : lo. La culture de 
la matière à ensiler ; 2o. la construction du silo, et 3o. la manière d’emplir le 
silo. Je vais procéder d’après cette nomenclature.

Quant à la matière à-cultiver pour l’ensilage, je crois que nous sommes tous 
d’accord què c’est le blé-d’inde, ou maïs. 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 matière 
que ne peut le faire le blé-d’inde. ’

Maintenant de quelle manière cultiver le blé-d’inde ? Pour répondre s cette 
question, je vois tâcher d’en dire-le 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 essentielles pour réussir, et quand on 
Z ne rf''sslt Iias’ c’88t une Perte sèche : 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. Qu’est, 
ce qu il faut pour réussir ? Un sol bien préparé, suffisamment enrichi, enrichi au- 
tant qu on peut. L avantage qu’il y a dans cette culture, c’est qu’on ne peut ja­
mais met re trop d engrais. S’il y en a de reste, le'blé-d’inde en prendra une gran­
de quantité, et e reste ne lui fera pas de tort ; ce qui n’arrive pas avec beau 
coup d autres plantes qui ne viennent pas bien lorsqu’il y a trop d’engrais.

, ‘°®1’ n® cril|g“ez Pas d’engraisser trop la pièce où vous voulez semer du blé 
d inde d ensilage. Il faut mto piècè bien égouttée. Ee blé d’inde est excessive­
ment sensible, lorsqu il est jeune, surtout, à l’humidité. Si l’on n'a pas bien 
égoutte la piece de terre, on est bien expàsé à perdre sa semence et si la semence 
leve, on est exposé à ce que le blé-d’inde prenne un mauvais tour, üe manière 
quil ne puisse attraper sa croissance complète et vigoureuse

Il faut une terre parfaitement cultivée, aussi bien pulvérisée que possible. 
Pour réussir avec une récolte de blé d’inde, il faut lui donner toute la chance qui 
est â 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 
vous vous exposez aussi à ce qu’un grand nombre de pieds ne puissent lever ou 
meurent apres être levés ; et c’est autant de vides dans votre champ

Gomme le blé-d’inde se sème tard, il est bon de donner une ou deux cultures 
à la terre, avant le temps ou vous le sèmerez, de ne pâs laisser la terre se durcir

’a6! !‘1SerSr°itparUnb0uleverseur' soit P" un hersage vigoureux, 
afin d empêcher la surface de se cuire, ce qui la rendra toujours extrêmement 
difficile, ensuite, à ameublir.

Quant à la manière de
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. le blé-d’inde, je crois qu’il y en a qui sèment
, V0 ée ? mais> parmi nous autres, qui faisons de l’ensilage, je crois qu’il n’est 

plus question de semer à la volée, parceque nous tenons à ne pas manquer notre 
coup Alors, on sème en rangs ; jusqu’à nouvelle information, je crois que vingt 
[20] à vingt-quatre (24) pouces de distance entre les rangs suffisent.

U y a une chose sur laquelle je désire attirer votre 
que jusqu’à 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-être un peu la quantité. Quand : 4
mettions un minot et demi de l’arpent ; ensuite nous 
enfin nous sommes venus à trois quarts de minot.
„ JJ bien 1 je suis à peu près décidé à ue mettre qu’un demi minot l’année 
prochaine, et je crois que c est tout-à-fait suffisant, et que nous récolterons autant,
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matière,
sinon plüs, qu’avec la semence de trois-quarts de minot ou de un minot, et cer- 
tainemtent plus qu’avec la semence de un minot et demi.

Aussitôt que votre olé-d’inde est semé il est à propos de rouler, pour affermir 
la terre et donner de la chance à chaque grain de blé-d’inde de se trouver pressé 
par la terre, afin de commencer sa racine.

Il est bon de ne pas attendre trop longtemps avant le premier hersage. Si 
vous voulez vous tirer d’affaire avec votre pièce de blé-d’inde, sans que l’herbe 
vous donne de trouble, sarclez, hersez, bouleversez votre terre avant que l’herbe 
ne paraisse. Une fois qu’elle a commencé à paraître, elle est toujours difficile à. 
détruire. Mais si vous mouvez votre terre avant que l’herbe paraisse, quand elle 
est encore en germe, alors, vous détruisez une partie de ces germes, et par là 
mèmè vous diminuez considérablement la quantité d’herbe qui pourra pousser.

Il arrive quelquefois qu’on ne peut faire ce hersage assez tôt, et du moment 
qu’on le fait après qu’on a vu l’herbe surgir presque partout, on a toujours plus 
de difficulté à la détruire.

Maintenant, à propos de ce sarclage, je crois devoir attirer votre attention sur 
un fait dont vous vous êtes probablement rendu compte, mais auquel on ne peut 
trop penser. Vous savez que le blé-d’inde forme une multitude de radicelles, de 
petites racines, qui se dirigent en tous sens ; c'est ce qui lui donne sa puissance de 
croissance ; il reçoit sa nourriture par cette multitude de canaux. Eh bien ! je 
vous conseille de faire bien attention après que votre blé d’inde est levé, d’avoir le 
soin de cultiver bien légèrement 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 à avoir un blé-d'indç qui n’arrive pas à sa perfection. 
Je pense bien que vous connaissez parfaitement la chose, mais ce n’est pas mal de 
la répéter.

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

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

Nous passons, tout simplement, la charrue à deux ou trois pouces de profon­
deur, et nous répandons le blé-d’inde dans les rangs, et depuis l’année dernière, 
nous le couvrons à la charrue. Nous avons constaté qu’il se trouve enterré bien 
plus uniformément. Lorsque nous le couvrions au râteau, ou surtout à la herse,

■ il y avait toujours beaucoup de grains qui restaient à la surface de la terre, tahdls 
qu’en passant la charrue à peu près à la même 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 lève uniformément.

Je vous engage à bien choisir votre semence, à avoir une semence saine et 
vigoureuse. Il y a un moyen extrêmement facile de savoir quelle qualité de se­
mence on a. Vous n’avez qu’à prendre cinquante grains sans choix dans le lot
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l“‘h"6,4Ja 9eTCe’ et à les semer dans boite oùilya de la terre humide 
nerren'ifl ^ quolWsJours Ies Plantes vont lever. Alors, vous comptez quel esUe

cnamp. En faisant cette expérience, on se renseigne sûrement sur la valeur de 
a semence, et on n’est pas exposé à perdre sa meilleure S de terre Ïr c’est

auTempSUoù i’onLm^eh^H.1’"^ P°Ur le blé-d’inde destiné à l’ensilage, et 

chose, si ce n’est le sarrasin " “ e’ ‘emP- 6St paasé Pour 8emer t0,lte autre

ger à vos laches^ ^ C6,blé-d’inde ^0 vous voulez faire man-
fieront nas , ’ la t,ge vlendra troP grosse et les vaches ne la man-

vingt (20) tonnes. P 6 contie nous, sur un rendement de

d, <2°l >»»»«, « Lut » comprend,» ,„*»

d. s,™™,:?, " m4’M‘w™

cultiver le blé-d’inde à dent de cheval le blé d’ind'n m V°US COnseiUer de

rage, et dont les animaux se trouveront très bien. Et je^rois quejusquTce^que 
ous sachions de science certaine que d’autres espèces sont préférables9 nous pour 
ons nous en tenir là. Notre climat n’est pas défavorable au blé-d’ifidè de l’Ouest 

f" que nous ne pourrons pas compter que cette récolte arrive 
maturité mais ce n’est pas ce qu’il nous faut. Nous verrons plus tard 
époque il est bon de prendre le blé-d’inde et de le mettre en silo.

J ai bien peu de remarques à vous faire sur la construction du silo Tous 
CAix qm se sont occupés de la question savent comment construire cette bâtisse 
et ceux qui voudraient commencer à faire de l’ensilaee ei ,, „ . ’
locaPté1 I3"3 1’°bHgati0n de bâtir un sil°- trouveront daps à peu pTstoiles les 
localités, les renseignements suffisants. Je vais seulement vous faire quelques 
remarques d expérience au sujet de la bâtisse. q q

Tout le secret du succès

pleine

en ensilage, consiste à mettre le fourrage dans une
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bâtisse à l’épreuve de la circulation de l’air. Vous pouvez construire comme vous 
la jugerez bon, pourvu que cette condition, quUst de rigueur, soit observée fidè­
lement. 4 n’est plus question de bâtisse en pierre ou en brique. L’expérience 
démontré que le bois est aussi bon, sinon meilleur.

Le fond du silo en est la partie la plus importante. La matière la plus 
avantageuse pour ceux qui ne veulent pas faire un fond en ciment, c’est la glaise 
battue, élevée jusqu'à la moitié de l’épaisseur de la sole. Cette glaise battue 
avec précaution, vous garantit contre toute infiltration de l’air par dessous Si 
air s introduit sous un silo, c’est fatal. C’est par le fond que l’air s’introduit de 

la manière la plus désastreuse. C’est pourquoi, je ne saurais conseiller à qui que 
sou de faire le fond du silo en bois, parcequ’il arrivera de temps à autre que la 
vermine-se fera un passage à travers les planches, sans que vous vous en 
doutiez, et voilà une fuite de gaz qui s’établit, un courant d’air qui en prend la 
place, et une bonne partie de votre ensilage qui se trouve gâtée, sans que vous 
puissiez y rémédier.
,, ®ntendu 9ue ceux qui veulent faire • les frais [qui ne sont pas considéra-
blesj d un fond en ciment, sont encore plus en sûreté. Dans tous les cas, avec un 
fond en glaise battue, il n’y a pas grand danger que la vermine s’introduise ■ 
surtout lorsque l’on a soin de re-chausser la bâtisse à l’extérieur jusqu’à la moitié’ 
de l’épaisseur de la sole.

Les côtés et les pignons pourraient être bons en les lambrissant avec deux 
rangs de planches embouvetées, dont l’un en dedans et l’autre en dehors. Mais ' 
pour plus de garantie contre l’introduction de l’air, je conseillerais de mettre deux 
rangs de planches embouvetées à l’intérieur avec du papier feutré entre les deux 
rangs de planches.

Comme je l’ai déjà dit, je ne considère pas cela comme nécessaire, mais c’est 
pour plus grande sûreté. Il arrive quelquefois qu’avec un simple rang en dehors 
et un simple rang eu dedans, qu’il y a introduction d’air, sans qu’on s’en doute’ 
tandis que lorsque vous avez deux rangs à l’intérieur.avec papier feutré entre les . 
deux rangs, vous êtes à l’abri de tout danger.

Si vous voulez exclure la gelée, remplissez en sciure de bois 
ce entre le lambris de dehors et celui de deda

Quant à 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 l’ensilage, c’est quarante livres au pied cube. 
Quelquefois, ce sera un peu plus ; rarement, moins. Mais, en prenant quarante pour 
moyenne, vous n’êtes pas exposés à vous tromper, et par conséquent, il vous est 

■ facile de calculer ce qu’il vous faut. Quarante livres au pied cube donnent cin­
quante pieds à la tonne. Supposons que vous veuillez donner dix livres par por­
tion à chacune de vos vaches, trois tonnes à chacune durant la saison d’hiver, vous 
n’avez qu’à allouer dans votre construction cent cinquante pieds pour chacune de 
vos vaches, et yous n’aurez qu’à donner trente lbs par jour jusqu’au printemps.
Si vous voulez donner plus, construisez en conséquence.

Il est préférable de construire moins grand et plus haut. P>s votre silo
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1

haut et mieux se fait le foulage. Si vous avez un nombreux troupeau bâtissez 
assez grand et divisez en deux et môme en trois, vous vous en trouverez bien. Les 
divisions intérieures devraient aussi être à l’épreuve de l’air. Ce n’est pas d’une 
aussi grande rigueur, mais, pour mettre à l’épreuve de l’air les divisiçnsjntérieu- 
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 où vous viderez un corn- 
partiment, les autres auront déjà fermenté. Mais, si votre division n’est pas à l’é­
preuve de l’air, votre ensilage perdra un peu de sa valeur par l’introduction de 

^ l’air, qui ne le gâtera pas complètement parce que la fermentation est déjà faite, 
mais qui l’éventera comme on dit, diminuera sa valeur. Ce n’est pas dispendieux 
de faire les divisions à l’épreuve de l’air, et 
faire.

avons 
l’ensili 
pide p< 
pas au 
silage 
le blé-i 
au bac 
fin, je 
de l’en

J’fuse qu’il est préférable de le
lion.

Reste à traiter la question de l’ensilage proprement dit.
A quelle époque faut-il commencer à remplir le silo ? Autant que possible il 

laut commencer assez à bonne-heure pour terminer avant les premières gelées.
La gelée est très nuisible au blé-d’imje Elle détruit à peu près complète­

ment la valeur nutritive des feuilles et diminue beaucoup la valeur de la tige.
D un autre côté d’après l’opinion d’hommes d’une grande expérience, le blé 

d Inde est dans sa plus grande valeur pour être mis en conserve, lorsque le grain 
a passé la période de lait, et commence à s’affermir. D’après cette opinion que 
j ilieu de croire fondée, il serait important d’ensemencer aussitôt que la terre est
suffisamment réchauffée, et qu’il y a lieu d’espérer que les temps froids du prin- * 
temps sont passés. De cette manière, on pourra espérer que le blé-d’inde aura 
la maturité voulue à la fin d’aoùt, ou au commencement de septembre.

J’aime à vous donner ici la raison pour laquelle j’ai conseillé de diminuer 
la quantité de semence, et probablement avant longtemps l’éloignement des rangs 
La valeur nutritive de l’ensilage dépend beaucoup de la quantité de grains quis’v 
trouve mêlées. Or, en semant plus clair, il se forme plus d’épis, et ils sont aussi 
plus gros. En même temps la quantité de fourrage n’est pas diminuée, parce que 
es 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 f à £ pouce, me parait être une bonne 

proportion. Je crois avoir constaté qu’il est avantageux de couper le blé-d’inde 
sur le champ au moins une demi journée avant de le passer dans le hache-paille 
Ces quelques heures d’exposition au soleil et à l’air lui font perdre sa première 
verdeur, et paraissent le préparer à nous donner de l’ensilage doux.

C’est la première année que, tout en suivant fidèlement les principes qui se 
suivaient ailleurs, même dans les parties les plus avancées des Etats-Unis, je suis 
arrivé à faire de l’ensilage qu’on peut appeler doux quoique complètement fermen­
té. C est la première année que je fais couper le blé-d’irttie et que je le fais laisser 
en javelles sur le champ, au moins une demi-journée avant de le porter au hache- 
paille, et j’attribue l’absence d’acidité et les autres qualités de notre ensilage cette 
année, à cette petite opération. Je pense quele blé-d'lude a perdu sa première 
deur, peut-être aussi de son humidité, qui est toujours excessive, et que parlé
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avons réussi à faire de Vensilage doux. L’ensilage doux ne consiste pas à faire de 
l’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 goût piquant. Jusqu’à présent, en général, l’en­
silage a été trop acide. De sorte que j’insiste un peu sur ce petit fait de bouper 
le blé-d’inde et de le laisser sur le champ quelque temps avant de le transporter 
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 l’ensilage doux et qui eût complètement fermenté

J’en ai vu, aujourd’hui, de l’ensilage doux, mais qui manquait de fermenta­
tion. (Il s’en trouvait 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 à mesure qu’il est haché. C’est 

■ 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 ltur blé- 
d’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’à au moins 100°, 
avant de mettre une seconde couche, ce qui demande ordinairement quarante- 
huit heures.

J’ai vu soutenir, ces jours-ci, la théorie qu’il n’est, pas nécessaire de remplir 
le silo par intervalle. C’est un professeur d’un collège d’agriculture, aux Etats 
Unis, qui soutient cette thèse. Mais, d’ici qu’il ait fait ses preuves d’une manière 
irrécusable, j’aime autant conserver l’hanitude 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 l'ensilage qu’il n’y en a aujourd’hui qu'on pratique la manière 
de laisser des intervalles en emplissant. Voilà pourquoi je conseille à ceux qui 
ont un grand silo, de le diviser en trois, si c’est possible, afin de pouvoir travail­
ler tous les jours, et en Unir au plus tôt ; vû qu’à cette époque de l’année, on est 
grandement exposé à la gelée. S’il vous est possible d’emplir tout votre silo par 
le haut, je vous conseille de le faire, afin de fermer la porte môme avant de com­
mencer à remplir.

J’ai toujours trouvé que la porte du silo est ce qu’il y a de plus difficile à 
clore contre les atteintes de l’air. Depuis que nous emplissons complètement par 

. le haut, nous n’avons éprouvé aucune perte par la porte.
Avant de commencer de nouvelles couches, ayez toujours soin de visiter les 

coins et les bords, et de remplir les cavités gui ont pu s’y produire, par le foulage 
déjà commencé.

Lorsque le silo est rempli, laissez-le fermenter jusqu’à 130° ; ça peut aller 
jusqu’à 140°, et'posez ensuite votre couverture qui peut consister en planches 
brutes, et, mettez une conche de terre de sept à hhit pouces d'épaisseur 
planches, de manière à intercepter complètement l’introduction de l’air.
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•U “’y a pas besoin de pression : le fait 
loute autre couverture 

, couche de terre. -^-rtsssssssrsL
"—."sstvzr tsr 2X&?* R",6~=“conserve immédiatement, il n'y aura pas de nerte TT" de se servir de leur 

que dans les premiers jours votre ensilage aura à Seulement, vous comprenez 
maux du bté-d’Inde qui était dans le champ " i iZ ** ^ ë°M pour ™ «ni- 
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ce cas là il faudra qu’ils se soient résignés à nordr* “ nen mettre- mais dans (12) Pouces. Il y aura, au sommetûne Luche de oTT0^116 °"26 (11) àdou- 

serve carbonisée. Et quand cette couche est formée . ^ d°UZe pouces de con- 
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Je vous conseille de toujours prendre votre enT 8 sufflsent amplement, 
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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 moyeu de la station expé­
rimentale. Quant à la manière de faire de l’ensilage, c’est une affaire pratique 
que nous pouvons apprendre ; mais quant àla valeur des différents nsilages, l’en­
silage doux, l’ensilage acide, l’ensilage fait avec du blé d’inde complètement vert, 
celui fait avec du blé-d’inde d’une maturité psssablement avancée, ces questions 
nous ne pouvons pas les décider par notre pratique ; il faudra les décider par les 
expériences chimiques, analytiques, et, aussi, par les expériences faites spéciale­
ment sur un sujet quelconque.

Vous prendrez deux ou trois vaches, et vous les soignerez chacune avec une 
quantité différente, mais d’après des analyses fournies, nous donnant la valeur do 

différents aliments. Il peut se faire que l’expérience contredise les principes ; 
que ce soit vrai en principe, mais faux en pratique. En prenant ainsi deux 
trois sujets et en les traitant chacun avec les différentes qualités, et constatant les 
résultats, nous espérons trouver les réponses à beaucoup de questions.

Ce qui me console, c’est que nous sommes arrivés aujourd’hui à pouvoir mar­
cher sur des données assez sûres pour ne pas nous exposer à une perte sèche,.et 
même pour ne nous exposer à aucune perte.

C’est en 1874 que le premier silo a été 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 In silo à la portée 
de torn, le monde.

La découverte de Goffard était à peu près inutile pour la classe moyenne des 
cultivateurs ; on croyait qu’il fallait des bâtisses en pierre ou en brique, cimentées 
en dehors et en dedans.

C’est nous, Canadiens, qui avons dit : Puisqu’il ne s’agit que d’exclure l’air, 
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 progrès aussi rapides que nous pouvions espérer.

Je ne crois pas que le progrès soit aussi rapide à l’avenir, parce que 
sommes arrivés à un point où la science doit venir à notre secours. Mais,

la station expérimentale, et j’espère que grâce à elle nous pourrons progres­
ser sans trop de retard.
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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 j’avais parlé suffisamment déjà de 
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qui ne sont pas tout à fait à la tête du progrès agricole ; “ J’ai essayé de trouver 
quelque cultivateur qui se mit à la tête du progrès et qui construisit un silo. Je 
regrette de dire que je n’en ai pas trouvé. Alors je me suis mis à faire un silo 
moi-même, pour donner l'exemple. ” Ce curé n’était pas cultivateur, il n’avait 
pas de terre ; il est allé chez un cultivateur construire ce silo à ses frais ; et cette 
année, il y a douze silos dans sa paroisse.

C’est pour vous démontrer qu’il n’y a pas que M. Chartier qui donne l’exem­
ple, que plusieurs limitent, heureusement, et que nous devons nous en féliciter.

Combien y a- Ml de silos, dans la province de Québec ? Je ne les ai pas comp- 
tés, mais d après les correspondances, je suis porté à croire qu’il yen a deux mille. 
Toutes les paroisses qui ont des cercles agricoles ont des silos, et des paroisses où 
il n y avait pas de silo il y a deux ans, en ont dix et quinze, maintenant.

G est à une question importante que l’ensilage. La difficulté, vous la con­
naissez, c est de traverser l’hiver. Avec un silo, le cultivateur pourra toujours 
nourrir abondamment ses bestiaux durant la morte saison.

Maintenant, un mot à mon ami M. Chartier, 
ment qu'il vient de prononcer 
m’appartient.
nré y ava*t"il d’écha"tillons d’ensilage doux, et tous les échantillons
présentés étaient-ils des échantillons d’ensilage doux ?

M. l'abbé CHARTiBR-Ne vous adressez pas à moi. Adressez-vous au comité 
Je me suis abstenu de juger, parce que moi-même, je présentais un échantillon.' 

M. Beaubien Le comité, voudra-t-il nous informer sur ce point ?
M. L. T. Brodeur—Nous avions à examiner huit échantillons ; 6ous avons 

trouvé quatre ou cinq échantillons d’ensilage doux. L’échantillon de M. Beaubien 
ne pêchait pas de ce côté-là ; il était bien doux ; un peu trop doux.

M. Beaubien—C’est mon caractère. (Rires).
M. Brodeur—Pour tirer M. Beaubien d’embarras, je dirai que nous étions 

trois ou quatre 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 l’ensilage est bon dans le silo 
... Je ^HÇOis que M. Beaubien éprouve de la peine de se faire battre par ses 
élèv®s; tlBattu la™ée dermere, battu cette année, ça finit par être dur. (Rires).

M. Beaubien—Il ne faut pas que je me laisse ainsi devancer. Je devais arriver 
le premier, seulement, vous l’avez entendu, la boite était ouverte ; j’ai toujourseu
clair"“mres) "" deUX 3 été ouvrir ma boîte Pour en détériorer le contenu, c’est

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 
lais faire cette expérience, et j’ai parfaitement réussi.

Après avoir salé raisonnablement le dessus, j’ai fait commencer la distribu, 
tion, les bêtes étant alors à l’étable.

J’ai trois silos ,- nous avons couvert les deux autres, 
l’impression qu’il fallait garder le silo fermé pendant
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QOn peut ne pas recouvrir si la consommation doit commencer immédiatement 
après l'emplissage. L’ensilage a commencé à s’aigrir sur le dessus. J’ai fait saler 
davantage. Moyennant la dépense d’un sac de sel, nous sommes passés à 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 goût, et c’est cette conserve qui 
aurait du avoir le premier prix aujourd’hui, et qui n’a eu que le cinquième, parce 
qu’elle était découverte. Je vous ai débarrassé de la couverture ; vous auriez dû 
me donner le premier prix. (Rires).

Maintenant, il y a une autre amélioration dont j’ai à vous parler. Je n’ai pas 
lié les gerbes cette année. J’ai commencé à 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 l’encontre de M Chartier, je ne voudrais 
pas vous conseiller de semer à vingt ou vingt-quatre pouces de distance, mais bien 
à trois (3) pieds de distance ; et un demi minot de semence par arpent est suffi 
sant.
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Le silo est la banque d’épargnes du cultivateur; vous pouvez y mettre quan­
tité def produits qui se perdraient autrement, le tout tranché et ensilagé en même 
temps que le maïs. J’y ai mis des fanes de carottes, de panais, de betteraves, des 
tiges de topinambours. Vous pouvez y mettre le trèfle, le seigle, les avoines 
vertes. Quelque fois le sarrasin gèle, confiez-le au silo, vous le trouverez à l’hiver.

Cette année j’ai semé à trois pieds de distance, et avec un semoir mécanique 
distribuant en même temps les engrais artificiels. Semez à quatre pouces de pro­
fondeur, et distribuez, par arpent, au moins 200 lbs de phosphate et 200 lbs de 
plâtre mélangés.

Ce semoir, qui coûte vingt-cinq, piastres, recouvre aussi la semence. Il reste 
à passer le rouleau.

Les opérations s’analysent comme suit : A l’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 
traçant le rang suivant.

Commencez de suite le sarclage II ne faut pas attendre même que l’herbe 
se montre. Vous savez comment çà origine, ces mauvaises herbes. Si vous re­
muez le sol, vous les y trouvez en petit filaments tout prêts à sortir. Et voici où 
la herse à dents couchées est sans pareille. Elle détruira toutes ces herbes com­
mençant, sans déranger le maïs dans sa germination Vous pouvez construire 
cette herse vous-même; prenez une barre d’acier rond, d’un demi-pouce et 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 à 
la surface, passez votre herse. Continuez ainsi en long et en travers et de temps 
en temps, jusqu’à ce que le maïs 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 là, mais 

quand tout le champ fut en pleine croissance, il n’y eu de vide nulle part, et on 
n’eut que très peu recours à 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 après le renchaussage.

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

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

Quand faut-il récolter ? Quand l’épi est formé, et sans attendre les fortes
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Quelle espèce 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 à dent-de-cheval, de l’Ouest, eùfln du blé-d’in- 
de qui m’a été fourni par M. MacPherson, de Lancaster, et que l’on appelle le 
Mammoth-Southern, c’est-à-dire le grand blé-d’inde sucré du Sud. Il coûte un 
peu plus cher quejl’autre. M. Evans me vendait1 le dent-de-cheval 80 cts., et M. 
MacPherson m’a vendu le sien $1 25. Ce dernier a dépassé l’autre de trois pieds. 

C’est au blé-d’inde mammoth southern,que je donne la préférence. Il peut 
faire que l’analyse nous fournisse des résultats contraires. Je ne sais ci ce blé- 

d’inde, qui vient plus grand, contient plus de nourriture. On l’appelle sucré, je 
sais que les bêtes le consomment avec voracité.

Mon expérience me porte donc à vous conseiller de vous procurer cette
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On nous a demandé quand ouvrir le silo. Mon expérience vous donne une 
réponsqf Ouvrez-le quand vbus voudrez, puisque le mien n’a pas été couvert du 

tout.

a temps, 
•ouleau 
ros ba- 
rqueur J’ai trouvé qu’à l’endroit où la conserve tombe dans le silo, elle se foule beau­

coup plus qu’ailleurs. Cet endroit sera dur et plus tard ne cédera pas autant que 
le reste, ce qui fera que la surface du silo aura la forme d’un cône. Pour éviter 
cet inconvénient, en emplissant, foulez partout et laissez toujours plus bas l'en­
droit où tombe la consêrve sortant de l’ascenseur.

Le système de l’ensilage conduit, tout naturellement, à la stabulation perpé­
tuelle. Pour ceux qui ont cent arpents de pâturage à donner à leurs bêtes, le 
pacage est peut-être le système le plus économique, quoique j’aie des doutes là. 

• 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 trèfle rouge, une pièce de terre 
qui était en maïs cette année. Nos silos vont nous durer jusqu’à la récolte de ce 
trèfle ; le trèfle jusqu’à ce que nous puissions donner du maïs vert et avec celui ci 
nous parviendrons aux prochains siios.

Voici comment je suis amené à la stabulation perpétuelle : j’ai peu de terre
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là ou j ai mes animaux, à peu prè, vingt-cinq arpents. Tout le reste est en 
bois, un beau bois que je tiens à conserver. Je m'en vais laisser mes vaches
D0urlSeemrprenerdanSCebOiS,et J<i m’en vais Prendre une partie du pâturage 
tige LmtTes'e”"s. ^ *
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, tout pies de la ville , par conséquent, nous avons facilement les engrais. Nous
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J’ai fait imprimer un résumé des directions à suivre dans 
a votre disposition si vous en désirez une copie.
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RAPPORT DU COMITÉ SUR L’ENSILAGE

ArthaBASKAVILLE, 10 DÉCEMBRE 1889.
Classement
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Echantillons

Séminaire de Saint-Hyacinthe...........
M. Louis Lemire, La Baie du Febvre
L’Hon. Col. Rhodes, Sellery...............
Institut des Sourds-Muets,''Mile-End...
L’Hon. Louis Beaubien, Outremont...
Fulgence Préfontaine, South Durham................
Monsieur Carrier, St Agapit....................",
École d’agriculture, L’Assomption.............
Note—Échantillon jugé bon, mais non classé avec le blé-d’inde échantillnn 

d ensilage de trèfle, exposé par M. Fréchette, de Saint-Agapit. h U°n
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M. Beaubien.—Mais, je n’ai jamais ouvert ma boite ! Dans tous les cas, il n’y 
a rien qui me fait plus de plaisir que d’être battu. Celui qui possède un silo de­
vient enragé pour ce silo là, et sa plus grande ambition, c’est que son voisin fasse 
mieux que lui. C’est justement ce qui m’arrive aujourd’hui. Je croyais que 
j’avais la meilleur ensilage, et si je n’obtiens que le cinquième rang, certainement 
je félicite ceux qui sont en avant de moi. Je croyais que l’ensilage que j’avais 
produit était ce qu’il y avait de mieux ; maintenant si l'on peut faire mieux que 
ça, je crois que c’est excessivement bien. L’ensilage était parfaitement doux, et 
j’espère quezsi j’en produis l’année prochaine, si le bon Dieu me le permet, j’arrive­
rai bien quatrième. (Rires).

M. Norbert Bourque.—M. Beaubien est certainement maître en ensilage : c’est 
lui qui l’a introduit dans la province de Québec ; maintenant, s’il est surpassé par 
ses élèves dans la province de Québec, il doit être fler de l’éducation qu’il leur a 
donnée. (Riresj. 1,

M. Chapais.—Je demanderais la permission de faire remarquer à la convention 
que MM. Choquette et Chartier ont été appelés à être dans le comité, et ils se sont 
nécessairement mis de côté lorsque nous avons décerné les numéros ; de sorte que 
le jugement est bien impartial ; d’ailleurs il l’aurait été également, j’en suis sûr, 
quand même ces messieurs y auraient pris part.
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Remarques de M. J. A. Marsan

Au risque d’être comparé à l’âne de Balaam, qui parla sans être interrogé, je 
me permettrai de faire quelques remarques sur l’ensilage. En entendant le rap-. 
port du comité, j’ai éprouvé, moi aussi, une très-vive satisfaction d’être le dernier. 
Ça me prouve que le rapport est parfaitement juste, et ça me confirme djins l’opi­
nion que je m’étais formée à mon départ; car en mettant l’ensilage dans la boite, 
je me suis dit : je suis battu.

Voici, à ce que je crois, les causes de cette défaite. D’abord, le blé-d’inde a 
été récolté trop tard: dans le mois d’octobre, jusqu’au là et même après le 15. Il 
est évident que je ne pouvais pas faire de l’ensilage de première classe.

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

Troisièmement : —Le silo a été rempli tout d’un coup, sans arrêt, sauf . n arrêt 
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-à-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 règles de l’ensilage et nous avons été battus. Mais M. 
Beaubien ne m’en voudra pas d’avoir ainsi respecté l’autorité paternelle (Rires).

Dans la construction, j’ai suivi les instructions de M. Chartier, sauf que le 
fond est en bois. Mais nous aurons le temps dele faire en glaise l’année pro­
chaine.
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L’année prochaine, nous couperons le blé d’Inde en meilleure saison, et j’es­
père que ceux qui nous battront au prochain concours auront des progrès à faire.

M. Vigneau—Je proposerais que la société fasse imprimer un certain nom­
bre de paraphais sur l’ensilage, par Ml Beaubien, pour que nous, fabricants, én 
fassions la dish ihution aux patrons.
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Monsieur le Président et Messieurs,
Malheureusement pour moi, avec (les meilleures intentions du monde je 

ne puis suffire à mes travaux. Vous savez que je suis directeur de journaux d’a­
griculture. Or, pour les diriger d’une manière convenable, j’avais demandé la 
permission de ne pas m’occuper d’autre chose. Pendant plusieurs années on m’a- 
vait accordé cette permission. Le jour je travaillais sur la terre ; le soir je voyais 
à mes publications ; et la nuit était bien avancée quand je me couchais Car je 
«•ois que pour qu’un journal soit utile; il faut qu’il soit aussi près delà vérité au 
la vérité humaine peut être. 4

Malheureusement, messieurs, j’ai été appelé à d’autres travaux, plus pénibles 
parce qu’ils sont plus considérables, et je me suis trouvé rendu à la veillé du jour 
où je devais prendre la parole, sans avoir pu penser à ma conférence. Dieu mer 
ci, messieurs, j'ai commencé, il y a vingt ans, le travail que j’expose ici. Ma pre 
mière note est sur le progrès accompli depuis vingt

J'ai dit ce matin le peu de confiance qu’on avait il y a vingt ans dans l’indus­
trie laitière, comme possibilité de succès dans la province de Québec La répon 
se, Messieurs, c’est votre présence ici, vous, Monsieur le Président,’fabricant de" 
beurre, et excellent fabricant ; vous, Monsieur le Commissaire, qui vous occupez 
depuis cinquante ans de l’avenir de l’industrie agricole ; vous, Messieurs qui par­
tez de tous les coins du pays pour entendre l’expression de la vérité, autant <ju!on ■-** 
a. pu y arriver. *

Un progrès immense s’est donc fait dans notre société. Nous sommes pe 
4és que par l’industrie laitière, la province de Québec arrivera 
l’agriculture et se
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Les conférences que nous avons entendues hier et aujourd’hui, nous donnênt 
<* espérer que dici à quelques années, la lumière nous viendra du 
la chaleur nous vienne du midi.

Nous avons dope lqs moyens, dans la province de Québec, de foire de l’indus- 
tne laitière à la perfection. Nous avons les moyens de faire d’excellent beurre 
Faisons-le de première qualité, car la concurrence est rude sur le marché.
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et j'es- 
à faire. 
i nom- 
nts, èn

Des chars entiers de beurre passent ici. Savez-vous d'où ils viennent ? Du 
Danemark. Savez-vous où ils vont ? Ils traversent le continent et s'en vont 
Japon et en Chine. Pourquoi ? Parce que les Danois depuis cinquante 
ont battu le chemin et ont pris les devants.

Messieurs, soyons aussi lins que les Danois, et bien que nous venions cinquan­
te ans après, tâchons 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 à atteindre ce but que travaille ardemment la so­
ciété.

au
ans nous

Mais, pour avoir du beurre, pour avoir du fromage, il faut avoir du lait. 
Donc, le premier développement nécessaire, c’est la vache laitière.

G est aussi mon sujet : la vache laitière. Aujourd’hui il y 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 
à la perfection : c’est que ce que j’ai à apprendre est beaucoup plus considérable 
que ce que je sais déjà. Je me considère donc comme un ignorant. Mais il y a 
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 été habitué à vivre sur une terre, et il me 
fallait y vivre, parce qu’il me fallait payer le loyer.

Je consultai dans ce temps là les meilleures autorités, mes voisins. Les Ecos­
sais me dirent qu’il n’y avait pas de vache supérieure à l’Ayrshire pour la produc­
tion du lait. Je commençai un petit troupeau d’Ayrshires, et quand les Ayrshires 
manquèrent je dus me rabattre sur les Canadiennes. Ma mère, étant canadienne, 
préférait les vaches canadiennes ; mon père 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 père 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.

Après treize ans, on me donna malgré moi une position officielle, la direction 
du Journal d’Agriculture. J’eus le malheur d’exprimer ce que je croyais la vérité, 
et je perdis tout prestige auprès du Conseil d’Agriculture. On m’assura qu’il n’y 
avait pas de vaches canadiennes : autant valait me dire que je ne vivais 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 élevé les mères. J’ai 

commencé avec des vaches canadiennes. Mais afin de démontrer que les vaches 
canadiennes étaient bonnes, j’ai acheté à Guelph, Ontario, et avec l’aide du pro­
fesseur Brown, j’ai acheté au prix de plusieurs centainesde piastres, les meilleures 
Durham à lait, comme j’avais acheté dans la Province de Québec, les meilleures 
Ayrshires; j’ai acheté des Devons, venant des troupeaux de Sa Majesté. Bref 
j’avais des vaches étrangères à côté des vaches canadiennes. Elles étaient soignées 
en vue du lait, et j’ai démontré qu’après avoir payé des centaines de piastres, pour 
frais d’administration, j’avais perdu mon argent et que la vache canadienne leur 
était supérieure
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Permettez-moi de vous citer à

.Ær:xî:strctt allé prendre ses diplômes dans les premières maisons d’éducation en France
nJteJ16 T813"1® d’années' Après cela’11 cst allé en Allemagne où on avait la 
prétention de mmux connaître les questions scientifiques sur l’alimentation du bé­
dés Allemand ^ T” “ Allemagne. Il est revenu possédant toute la science'

von» ftssiisr11 * **•* "• f “%«'•, »
« Les meilleures vaches laitières sont remarquables par l’énorme quantité de 

» lait qu elles produisent par jour pendant les premiers mois de lactation mais 
„ tariHamâr W av!‘Ude “ COnserver lon°temPs le to«. Une excellente vache ne
« tant amais complètement ; une bonne laitière garde son lait jusqu’à un mois
« avant le part ; les médiocres tarissent trois ou quatre mois avant! et les maù!
« vaises ne donnent du lait que pendant cinq ou six mois »

« On cite d’excellentes laitières qui rendent de 88 à 99 lbs et même 110 lbs de 
“ fU ^fur’ et I11’11 faut traire quatre à cinq fois par jour, mais généralement 
« il suffit de traire trois fois, et seulement deux fois vers la fin de la lactation
« do I. ■ U appfn,10n des final’tés laitières des vaches, il faut tenir compte aussi 

de la richesse du lait, qui est loin d’être constante pour toutes les race! et tous
” ierannoTd : f 6 P®ul même varler du simple au double, particulièrement sous 
« le raPIKirt de,,la richesse en beurre. On esttm’e qu’il faut en moyenne de 25

qa izn^i!311 P°Ur fa“'e 1 ib- de Uevirre, mais cette quantité peut s’élever jusqu 
« 38 et 40 lbs, comme descendre à 20 et 18 lbs en moyenne annuelle.

« oici une méthode facile, et juste pour les animaux d’un poids moyen 
« d apprécier la qualité d’une vache laitière, c’est de comparer le poids du laiîaii 
« poids du corps. Ainsi, lorsque le poids to.tal du lait d’une année 
« alimentation normale donnée à discrétion sera : ’

10 fois le poids du corps la vache sera excellente 
8 do

ce

avec une

do do do très bonne 
bonne 
moyenne 
médiocre

3 do do do do mauvaise 
i ... ° . do do do très-mauvaise.

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

Comme je le disais ce matin, il y a lait et lait, 
beaucoup moins riche.

6 do do do do
5 do do do do
4 do do do do

v a 11 7 a lait riche, et il y a lait \

du lait riche, mais le Journal d'Agriculture, que tous les membres de cette société
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3| 1567
1
4 3258
6£ 4696

11 7964
12 8686
12 8752
12 8819
11 8645
Il 8338

7145
5425
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22 13 594
38 713
41 14 815
37 19 598
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36 22 713
45 18 722
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40 21 693
I 776
22 18 887
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Ces vaches, comme vous le voyez au tableau, onlpfoduit une abondance ex.
Des jeunes vaches ont produit sept à huit mille lbs de lait par an. 

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

ils sont adressés par une communauté religieuse qui a eu l’usage de ces va. 
ches gratuitement, à condition de peser le lait à chaque traite.

C’est une religieuse qui trait les vaches ; après avoir trait la vache, elle__ ;
le lait sur la balance, déduit le poids de la chaudière, 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 l’ont montré que si elles ne les tiraient 
pas trois fois, elles perdaient 25o;o : c’est-à-dire 18o?o sur la quantité et le reste 
dur la qualité.

Quelle est donc la ration de ces vaches ?
Les vaches, pendant tout l’hiver ont eu huit lbs de foin, en moyenne, trois 

lbs de paille, quinze lbs d’ensilage. C’est là la ration des vaches qui dans l’étable 
des Sœurs ne donnaient pas de lait. Il y avait quarante-six vaches, mais je n’ai 
pris que les vaches sur lesquelles nous faisions des expérienoes depuis nombre 
d'années.

trême de lait.

met

peuvent avoir pour trente cts bien qu'il coûte une piastre au gouvernement qui le 
publie, le journal va faire une spécialité de cette question d’alimentation. Cette 
science que Crevât nous indique, voilà cinq ou six ans que je travaille à en dé. 
montrer la vérité.

En voici messieurs la démonstration.

ite d’être 
hommes

son père-, 
! science, 
France 
avait la 

in du bé- 
i science' 
iques, et

tntité de 
>n, mais 
ache ne 
m mois 
es mau-

0 lbs de 
alement
on.
te aussi 
et tous 
mt sous 
de 25 à 
jusqu’à

noyen, 
lait au 
;c une

lative-

r a lait \ 
t riche 
is ind­
uction 
lociêté

31887 9 4 
3 1885 22 12 
1 188616 1 
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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 là de 41 et de 45 lbs. Toutes ces vaches ont donné jusqu'à 45 
lbs de lait dans la journée. On récompense les vaches en proportion de la quan­
tité de lait qu’elles donnent.

Si c’est huit lbs de trèfle, qui est bien meilleur que le mil, le foin coûtera à 
peu près £ de et. la livre aux cultivateurs. S’il est mis daus le silo, il se conserve 
parfaitement. Et à ce propos je vous dirai qu’on a parlé beaucoup d’ensilage de 
blé d’inde, et on n’a pas dit que l’ensilage du trèfle vaut le double. Or toutes vos 
terres produisent du trèfle, et le malheur c’est que vous ne savez qu’en faire.

Outre le trèfle, on donne trois lbs de paille ? Pourquoi ? C’est parcequ’il 
n’y en a pas plus. Nos vaches sont en ville, à Québec, et il faut faire venir la 
paille de loin, et le foin ne nous coûte pas plus cher.

Ensuite l’ensilage nous le faisons nous-mêmes.
Le gruau de coton, rendu à Québec c'oûte à peu près 654 la tonne de 2000 

lbs. La graine de coton sert à faire de l’huile, et quand l’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 lui coûte 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."

Il est évident que si vous prenez trois ou quatre lbs d’amandes, après un 
dîner, 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
mêlant. Vous savez que des vaches qui ne reçoivent que 8 lbs de fpin et trois de 
paille et ce peu de moulée n’en auraient pas assez dans les conditions ordinaires.

Voilà une grande question de discussion. Si vous donnez en hiver du foin 
sec à vos animaux vous leur donnez une nourriture que l’animal n’est pas disposé 
à digérer. Vous devez remettre les choses à l’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 foin en une nourri­
ture succulente.

Le moyen est simple. Voici un moyendjne 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 meilleur lavage, et quand l’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 matière gluante que les animaux vont dévorer, qui a absorbé 
une quantité d’eau et à laquelle le sel a donné une saveur aimée des animaux, 
Vos vaches se mettront à donner du lait

Essayez cela. Une vache, il faut qu’elle donne du lait ; si elle n’en donne 
pas, il est inutile de la garder.
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Vous avezXmcoton,
onnent e vache que vous êtes pour laisser parce qu’elle est à la veille 

de vêler. 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 étonné" de voir la vache 
se remplumer, comme on dit, perdre son vieux poil, et donner une abondance de

qu'à 45 
a quan-

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

d’essayer qela sur une vache. 11 n'en avait qu’une. Je suis retourné chez lui à 
peu près un mois après. C’est dans le mois de janvier que j’y suis allé ; la vache 
devait vêler en avril ; il devait bientôt faire tarir sa vache. Eh bien ! On me 
montra que la vache avait donné six lbs de beurre dans la semaine.

Voilà ce que produit une alimentation propre à 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? Vous avez 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 à la vache canadienne.

ûtera à 
inserve 
lage de 
îles vos
•e.
rcequ’il 
venir la

;
le 2000 
te, on a 
i a de 
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la vache bretonne.
De même, la vache bretonne est sœur, si on peut se servir de cette expression, 

de la vache Jersey. C’est que les lies de la Manche et l’Angleterre, d’après les 
autorités savantes, étaient, il y a des siècles et des siècles, rattachées au continent 
par la langue de terre de la Bretagne. Voilà l’explication savante ; je n’en'sais 
rien ; mais ce que je sais, c’est que ces deux vaches se ressemblent comme deux 
gouttes d’eau.

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 sûrement une bonne vache, pour avoir une excellente génisse d’une 
« bonne vache, il faut un taureau de bonne famille laitière. »

Pour avoir une bonne vache, il faut que les deux grand’mères des deux cotés 
aient été de bonnes vaches. Si vous prenez votre mâle parcequ’il est beau, sans 
vous occuper si la mère de ce mâle avait des aptitudes pour la production du lait, 
vous courez grand risque de ne pas reproduire de bonnes vaches.

Eh bien 1 j’ai pris un mâle descendant d’une des meilleures races du monde, 
descendant de la race de “ Mary-Am 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 1 non ; elle vient de Saint-Lambert, près 
de Montréal.

J’ai donc pris le frère de Mary-Ann. C’est un bœuf excellent qui a coûté 1790 
à l’âge de trois mois. Il a fallu l’acheter à New-York et le faire venir du Ken­
tucky. Ce n’est pas moi qui ai fait cette bêtise, mais je suis bien content qu’on 
l’ait faite, car cela a doté la province de Québec d’animaux supérieurs à ce qu’on 
considérait être les premiers troupeaux du monde.
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Monsieur le Président, je m'arrête. Les conclusions devront être réservées 
pour plus tard. Les meilleures choses doivent avoir une fin. Le Journal d’Agri 
culture j en suis un peu le père et le grand’père et si vous avez confiance dans 
mon système de nourriture, vous n’avez qu'à lire le journal. Vous tous Messieurs 
f. “J" questions à demander et qui ne pouvez les demander à cause de là
erSais à MPehamî8“7°SaqUet0nS auJourna,'en anglais àM. Jenner-Pust,

en , o1," apan,1 de fi,uir’ Un petit mot national' Ce n’est pas de la politique soyez 

eHec Ja- 6 ?î heUr parmi les An6lais d'ûtre appelé un bloody French Ian les canadiens-français m’appellent un “ sacré Anglais ” (Rires) Ce n’est naà 
de ma faute. Réglez cela avec mon père-et ma mère qui ôm fait cet accord 
Mais^ messieurs je suis né dans la province de Québec, et j’ai appris à respecter
lTnt O ’ Ja! TVé qU? t0Ut ,:e quittait canadien-français pouvait être excel 

nt. On a prétendu que la vache canadienne n’était pas bonne. Je me suis ba ' 
tu pour prouver le contraire. On dit qu’il n’y a pas de blé-d’inde canadien Rn 
voici qui est cultivé duns to même famille depuis dix-huit ans. ' ' ®

Eh bien ! messieurs, n’allez pas dans l’Oues.t chercher du blé-d’inde pour en
^^Ttàneufetdixpied8 de>—
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Et le professeur Goegman a démontré, il y a peut-être dix ans Ymp 1b hia a>- a 
de l’Est valait deux fois le blé-d’inde Ù l’Ouest 6 WM^"da

J ai fini, Messieurs. Je vous remercie de votre attention.
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I LA RACE BOVINE-OANADIENNE
a

le Docteur J. A. Couture.par

trie iSl t a nV°"S' ““8 doule> se raPPellent qu’à la convention d’indus-' trie laitière, à Saint-Hyacinthe, en 1883, dans une conférence que je faisais à cette
occasion, je suggérais ou plutôt je répétais l’idée de renouveler larace bovine-ca 
adienne, et je vous suggérais d’établir un livre de généalogie, en' 1885, dans une
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en lait et la autre conférence, à 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 à 
la session suivante une loi qui établissait le livre de généalogie et le Livre d’Or de 
la race bovine-canadienne.

Le livre fût ouvert en 1886, le 6 décembre, et à la convention de Trois-Riviè­
res, l’année suivante, nous avions sept entrées.

Durant cette année, nous avions inscrit 26 mâles de race pure canadienne ; 6 
mâles 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-à-l’heure.

Nous inscrivions en 1888 : 2 tauraux seulement, de race pure canadienne ; 13 
femelles canadiennes ; 8 mâles 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 mâles 
canadiens purs ; 24 jerseys ou jerseys-canadiens (car d’après une clause des règle­
ments du livre de généalogie, les jerseys et les guernseys, descendant de la môme 
souche que la race bovine canadienne pure, ont droit à l’inscription). Nous avons 
donc inscrit 24 mâles jerseys ou jerseys canadiens, et 2 guernseys ; 74 femelles ca­
nadiennes; 33 femelles jerseys et jerseys-canadiennes et une guerrisey. En tout 165.

Il y a donc d’inscrits actuellement 98 mâles canadiens purs ; 38 mâles 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- 
être en ai-je 100. Je ne les ai pas comptées, mais je sais que /’en ai un grand 
bre.
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La première année. 1887, nous avons sollicité plus d’inscriptions qu’il ne nous 
en a été demandé par les propriétaires. J’avais été envoyé dans le comté de Char­
levoix, surtout, afin de voir s’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 
d’animaux appartenant à 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 décès, ni des mutations ; et présumant qu’elles continueraient à gar­
der le silence, nous avons pris le parti de les rayer complètement. Car si le livre 
de généalogie de la race bovine-canadienne doit exister, on doit pouvoir contrôler 
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 à 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 plutôt lieu de 
les rayer. De sorte que nous sollicitonsjes inscriptions et nous prenons celles qui
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nous sont demandées après l’inspection, et d’ici à ce que le livre de généalogie soit 
fermé, c’est-à-dire jusqu’au 16 novembre prochain, nous nous proposons de rayer 
du livre ceux qui ne 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’il 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 important que les naissances soient communiquées à la 
commission, afin qu’elle puisse dire à ceux qui se renseigneraient auprès d’elle :

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

Autrement, le livre de généalogie devient une farce, absolument rien qu’
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Il est utile, il est avantageux que les propriétaires d’animaux inscrits 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 sans dire que si le proprié­
taire d’un troupeau a à cœur de taire de l’argent, de le rendre payant, il faut qu’il 
l’annonce ; or, il ne l’annoncera jamais mieux qu’en communiquant à la commis­
sion, qui, elle, les communiquera à la presse, les bons rendements, les rendements 
extraordinaires des vaches inscrites. Gela est important dans le moment, et cela 
le deviendra de plus en plus à l’avenir, pareeque les demandes arrivent tous les 
jours chez moi de personnes qui désirent acheter des animaux canadiens et qui 
me demandent où les prendre, où les acheter. » Vous comprenez, Messieurs, que 
je les envoie chez des personnes que je sais posséder des animaux de valeur réelle 
des animaux déjà soumis à des épreuves.

Je dois vous dire que j’ai à l’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-être qu’on s’en formaliserait. Dans tous les 
cas, je puis vous citer deux demandes, une pour dix vaches, et l’autre pour quinze 
vaches.
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Il est aussi, utile, je dirai, il est même nécessaire que la société d’industrie 

laitière donne ses concours. L’honorable ministre de l’Agriculture est ici : ce 
serait le temps de lui demander de donner à la société une subvention spéciale à 
cette fin, de 8500. Il me semble que le ministre de l’agriculture ne refusera pas 
à 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 à 8700 
à être offertes en primes au prochain concours.

Ceux qui ont pris part régulièrement aux conventions de l’industrie laitière, 
savent que ces concours lorsqu’ils ont pu avoir lieu d’une manière régulière, ont 
fait grand bien.
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Peut-être n’est-il pas inutile de renseigner les membres de la Convention 

les endroits où les animaux canadiens sont le plus facilement trouvés.
Je l’ai répété à plusieurs reprises, je l’ai écrit dans les journaux : on ne les 

trouve peut-être pas partout, mais dans un grand nombre de comtés de la 
province. Peut-être y a-t-il des comtés où on n’en trouve pas du tout ; ainsi, dans 
les townships de l’Est ; cependant on en rencontre là, aussi : je suis allé l’au tomne 
dernier dans le comté de Shefford et j’en 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 où il n’y a que ça. 
Là on peut y aller les yeux fermés, acheter une vache et on peut être sûr que 
c’est une canadienne pur sang.

A tel point que j'amène de la quarantaine, l’autre jour, avec moi, un élève do 
l’école vétérinaire. Son père est cultivateur, lui même aime à cultiver ; je l’amè­
ne sans rien lui dire, voir le troupeau de M. Dawes, troupeau de Jerseys. Ce jeu­
ne homme là n’avait jamais vu de Jerseys, il n’avait jamais vu que des vaches ca­
nadiennes, et peut-être des Ayrshires. Je demande en lui montrant le troupeau 
de Jerseys de M. Dawes : “ Avez-vous beaucoup de ces vaches-là, chez vous ? ” —
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« Rien que de celles-là, pas d’autres » —Est ce bien la couleur ?»—Absolument, la 
couleur, n—« Y a-t-il quelque différence entre ces animaux et ceux que vous avez 
chez vous ? »—Oui, la bête n’est pas tout-à-fait pareille ; les cornes sont un peu 
plus courtes, et elles sont un peu plus grosses. A part cela, c’est absolument la 
forme, l’expression, la couleur. C'est notre vache. »

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

Nous approchâmes du troupeau de Kerries et je lui dis : « avez-vous de 
vaches-là chez vous ? » «Oui, dit-il ; il n’y en a que peu chez nous, mais dans 
paroisse voisine il y en a beaucoup. »—«Est-ce la même ressemblance ? »—C’est 
exactement notre vache noire. » Il avait raison.

Je répète 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 on a de mauvaises. La 
moyenne est bonne, mais il faut porter dans l’achat de ces animaux, le soin qu’on 
porte dans l’achat d’autres animaux.

J’ajouteraqque dans le comté de Charlevoix la forma des animaux est très 
" jolie. C’est peut-être l’endroit où les animaux canadiens ont conservé le plus pu­
rement leur forme. Ils ressemblent absolument aux jerseys ; couleur grise ou 
complètement noire.

Le comté de Kamouraska abonde en animaux canadiens. Il y en a d’autres ; 
il y a des Ayrshire, même des croisés Durham, mais, §n grande majorité, ils 
sont canadiens. La couleur n’est pas la même que celle des vaches de Charle­
voix. Les couleurs sont : fauve, rouge pâle et extrémités noires, ou bien tout 
fauve, ou'bien barré, bringé. D’après ce que j’en ai vu, la couleur la plus com-
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nîune, c est fauve avec extrémités noires. La majorité de la population Bovine 
du comté de Kamouraska est canadienne. Une bonne note en faveur de ces va­
ches c’est qu'elles sont grosses. Cela s’explique par la plus grande richesse des pâ­
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 là 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- 

te de Lévis, au contraire, la couleur n’est pas uniforme.
La couleur est aussi uniforme dans les comtés avoisinant Trois Rivières, 

Champlain et Saint-Mau rice. Là, on rencontre aussi de très beaux animaux ca- 
nadiens, fauves et à extrémités brunes. Il y en a un- grand nombre dans le comté 
de Maskinongé, dans le comté de Nicolet, et dans le comté de Soulanges. J’ai 
examiné, l’année dernière, des animaux venant de ce comté, et ressemblant géné­
ralement à ceux de Kamouraska, excepté qu’ils avaient la tête plus grosse. La 
orme est la même. Vous pouvez trouver autant d’animaux canadiens que 

voulez en acheter.
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P vousi Maintenant comment reconnait-on qu’une vache est canadienne ?
Commençons 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 être canadienne. • Il-n'y a pas de telle couleur parmi les vaches 
canadiennes. Les couleurs sont : noir, fauve, fauve avec extrémités brunes, ou 
gus. Lu cercle jaune autour du mufle, ou lorsque l’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 être admise. Le type de ces animaux, ce­
pendant, est différent, moins beau, et je le recommanderais moins que les autres. 
Toutes les vaches barrées ont la tête plus longue que les autres, plus grosse, 
moins jolie, par conséquent ; les cornes sont plus laides, plus 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 à la tête.

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

Couleur cendrée. Je suis sous l'impression que la couleur cendrée doit être 
évitée. Peut-être y a-t-il des animaux canadiens qui ont cette couleur ; je n’en ai 
pas vu. Dans tous les cas, c’est une couleur favorite de la Durham, et tout ce 
qui porte la couleur de la Durham doit être évité par ceux qui ne connaissent 
pas parfaitement lès caractéristiques des deux races.

Çne-couleur que bon rencontre assez souvent chez les animaux canadiens, 
c est la couleur bleu./Cependant, si j’avais un conseil à donner, ce serait de 
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prendre des animaurtout noirs, ou fauves, ou fauves avec extrémités brunes, ou 
gris. ,

Je suis sous l'impression, comme beaucoup d'autres d'ailleurs, que d'ici à 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 

ous n en pourrons consommer, ainsi que les grains et les gros chevaux. Il nous 
restera à nous, dans la province de Québec, l’industrie laitière, l’élevage des 
petits chevaux trotteurs, peut-être.l’élevage des chevaux pour l’usage général. Ces 
c loses admises, nous devons donc nous efforcer d’améliorer autant possible 
nos troupeaux laitiers. ( *

Nous avons plusieurs moyens à notre disposition ponr arriver à'ce but Le 
premier c’est d’améliorer
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. ce que nous avons en très grande quantité, nos animaux
canadiens qui constituent les 75 070 de la race bovine de la province. Ilnous 
reste à améliorer par une meilleure alimentation ce qui nous reste de cette race
bovine-canadienne, ou bien à la croiser avec la Jersey, la Guernsey, ou l’Avrshire 

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 ans un mâ'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
cher qCueflles3Ayivh'ter ^ 56 garder des jerseys pur-sang, qui coûtent encore plus

Cependant il vaudrait encore mieux avoir recours à ce 
lenteur, que de restei comme nous sommes.

Si ceux qui sont dans l’obligation de garder des troupeaux de vaches laitières 
comprenaient l’importance qu’il y a pour eux de garder un troupeau uniforme ce 
serait un grand pas de fait. Il faut travailler à améliorer ses vaches non seule­
ment au point de vue de la production du lait et du beurre, mais encore au point 
de l’uniformité du troupeau. L’uniformité d’un troupeau ajoute 2b 070 à sa va­
leur. L'acheteur, qui cherche à se monter un troupeau, achètera toujours de pré­
férence, deux ou trois vaches de la même couleur s’il les rencontre chez le même 
individu, au lieu de courir à différents endroits pour 
uniforme.
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Je suis sous l’impression que dans quelques années toutes ces races étran­
gères qu’on a essayé à implanter chez npus à tant de frais, Ayrshires Jer- 
seys, eV^, ne vaudront absolument que leur valeur vénale. Il y a trois ou quatre 
ans, tous ces animaux avaient des prix exorbitants. Les Jerseys, vous ne pouviez 
les acheter à moins de payer des $300, $400, $500 pour un animal peut-être bon 
mais souvent médiocre. Les Ayrshire se vendaient moins cher; cependant ils sé 
vendaient beaucoup plus cher qu’aujourd’hui. Les Holstein, les Durham étaient 
exorbitants. On- n’achetait pas un Holstein, un veau à moins de $250 à $300. Ces 
choses là ont bien changé. Les prix de ces animaux sont bien tombés, surtout ici 
et dans Ontario, parce que pour les animaux de boucherie, on comprend dans On­
tario comme dans la province de Québec,'que d’ici à quelques années il faudra lès 
remplacer par les animaux de laiterie. Le prix des animaux Durham, Hereford,
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Angus est donc tombé à la valeur de ces animaux. On peut acheter des animaux 
de la meilleure de ces races pour 850 à $100, ce que nous aurions payé il y a trois 
ou quatre ans, $300 à $400. J’inclus les Jerseys ; nous payons entre $50 et $100 
ce que nous aurions été obligés de payer il y a quelques années 400, 500, 600 et 
$700. Il faut donc revenir à l’ordre naturel des choses.

Or, au lieu de faire nos efforts pour faire disparaître ce qui reste de la race 
bovine canadienne par des croisements avec des races qui ne valent pas mieux 
qu elle, nous ferions mieux de chercher à 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 à être comprise. Je reçois tous les jours 
des lettres me demandant des renseignements au sujet de notre race d’animaux 
laitiers et m’exprimant le désir dans un avenir rapproché de monter un troupeau.

J’ai dit que pour moi la vache canadienne était soeur 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 laitières. J’ai oublié de mentionner 
mençant qu’une des couleurs les plus recommandables des animaux canadiens 
était la couleur noire.

Peut-être que les meilleures vaches laitières canadiennes que j’aie 
des vaches noires, petites, basses, larges. ,

Cela m'amène à vous parler de quelque chose que vous connaissez peut-être, 
mais dont on ne peut trop parler : les marques d’après lesquelles on peut juger 
d’une bonne ou d’une mauvaise laitière.

Ce travail est assez facile pourvu qu’on se rappelle quelques notions bien
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simples.
La première chose qu’il y a à rechercher chez une vache laitière c’est la 

physionomie féminine. Une vache a-t-elle la ressemblance d’un taureau, elle ne 
peut rien valoir, parcequ’elle n’a pas les aptitudes de son sexe. De même, un 
mâle qui a une physionomie féminine ne peut pas être un bon mâle reproducteur. 
Il fapt qu’il ait la physionomie la plus mâle possible ; immense cou, des yeux 
aussi méchants que possible, un front large, couvert de poil, une expression 
féroce.

Je l
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Chez les vaches la physionomie ne peut être assez féminine. Plus l’expres­
sion de cet animal est douce, calme, et exprimant la délicatesse, plus cet animal a 
des aptitudes à la production du lait, surtout. Par conséquent, la tête doit être 
excessivement sèche. 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 tête aura plus ou moins l’expression mas­
culine.

.
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Le cou doit être excessivement fin ; c,ar 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 tête aussi fins que possible;; à partir de là, la vache doit pren­
dre des proportions volumineuses. Le bon reproducteur doit avoir un gros cou, 
les éçaulés volumineuses, les bras volumineux, les parties antérieures du thorax 
volumineuses, et à partir de là en diminuant.
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C’est letsontraire pour les vaches : parties antérieures minces, parties posté­
rieures larges. Plus les parties postérieures sont larges de la pointe d’une bran­
che à la pointe de l’autre, plus le pis est proche de terre, plus la vache a d’aptitu­
des à la production du lait. Cela s’explique par la physiologie, par la zootechnie.

Si une vache est mince du derrière, si le corps a de la hauteur, il n’y a pas de 
place pour les vaisseaux, moins de sang qui circule, une nutrition moins grande 
pour l’organe que nous voulons exploiter.

Quand même 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- 
mont possible du train postérieur, en largeur et en profondeur. Il y a des petites 
vaches canadiennes qui ont les formes développées à un cfegré extrême. Je 
nais une ou deux vaches entre autres, près de Québec, deux petites vaches noires, 
qui ont ces caractères très-prononcés : très-minces de devant, très-larges derrière, 
et distance de 8 à 10 pouces seulement depuis les trayons à la terre.

Ceux qui ont étudié un peu le système Guenon, pourront certainement en ti­
rer parti. Il n’est pas nécessaire naturellement d’étudier les différentes variations 
que Guenon a établies. Gela est absolument inutile. Mais si vous choisissez bien 
votre animal, s’il est très dévoloppé à la partie postérieure, c'est-à-dire si l’espace 
entre les jambes est très-large, vous trouverez que toujours ces animaux ont un 
écusson de première classe. C ; sont toujours des vaohes de type “ flandrine. ” 
Vous ne verrez jamais une flanclrine qui ne soit pas large postérieurement, de 
même que vous ne verrez pas une vache très large du train postérieur qui ne soit 
pas une flandrine. L’un ne va pas sans l’autre.

Je termine ici ces remarques en recommandant à votre attention l’étude 
tante de l’amélioration du bétail canadien ; c’est ce qui vous rendra prospères
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LE HARAS NATIONAL
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Remarques de l’Hon. M. Beaubien

Monsieur le Président, Messieurs,
Je ne veux pas me refuser à l’invitation que l’on me fait de vous parler du 

Haras-National, parce que je crois devoir ne négliger aucune occasion où je puisse 
promouvoir cette œuvre.

Je dois dire, en commençant, que si je n’avais pas rencontré en France des 
personnes 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, ça été d’écouler les produits,
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de faire les ventes. La difficulté, dans une entreprise de ce genre, c’était de faire
am T per™ets devous Présenter, tout absent qu’il soit jiptre vice- 

président, M. le baron E. de Mandat-Grancey, que nos littérateurs crffllLent dé- 
jà par ses écrits, si pleins d’esprit, et dans lesquels on trouve plusd'ufflHfcraue 
bienveillante à l’adresse des Canadiens-Français. Il est certainement^me de 
notre entreprise Les capitaux sont pour moitié canadiens, et pour moitié français. 
M. le baron de Grancey est propriétaire de fermes dans le Perche. C’est lui oui 
c argé de faire les achats. Je veux que vous jugiez vous-mêmes de son œuvre 
Je ne ferai pas leloge de nos chevaux ; je sais que les Cauadiens-Françai 
i œil et savent juger d’un cheval. Je me soumets à votre i 
je vous demande c’est de les examiner.

Il y en a je crois, pour tous les goûts. Ceux qui aiment le cheval pesant en 
trouveront là de 1850 à 1900 ibs, à l’âge 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 préféreront les anciens 
chevaux canadiens pourront s’adresser aux Bretons ou aux plus petits Percherons

Je ne sais pas s’il y a des Ecossais, içi, je n’aimerais pas à les froisser mais
“-T ? f Mr!e far°n de Grancey’ (Iue P°1"' notre part, nous commençons 
à être fatigués des Clyde, que nous voulions avoir des chevaux ayant plus dé­
muselés d activité ; des chevaux qui, sails perdre les qualités du cheval de trait 
puisssent dans les temps froids nous ramener au trot du marché. Nous avons de"
tieans cheevSaCùxeVcanadim.deS ChmUX ^ PUiSSent ‘'éelleme,U remplacer ““
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Vous savez que l’ancien cheval canadien était un cheval très docile à l’ou­
vrage ; malheureusement, nous l’avons complètement perdu, et les quelques su­
jets que l’on a pu, à force de réclame, réunir, certainement ne représentaient pas 
ce qu étau la race anciennement. Eh bien ! en France, 
vaux desquels provenaient lès chevaux canadiens.

'. Vous.savez ?ne Ies chevaux Percherons, comme les chevaux normands ont été 
pris en soin par le gouvernement français lui-même, et cela depuis Louis XIV 
Or c est sous Louis XIV que nous sont venus la plupart des chevaux français qui 
ont lait la base de notre race de chevaux canadiens 

Ces chevaux là ont été conservés

V
on a conservé les che- Ainsi, 
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Amér:

D
„„ , , soin Par le gouvernement, dans les ha­
ras du gouvernement, et c est pour cela que nous avons pris le nom de haras • c’est 
que nous voulons copier ces établissements.

Le gouvernement français, non-seulement donne des prix aux différents éta­
lons dans les départements et des certificats, afin que la population agricole sache 
ou 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 aussitôt 
qu un cheval a duré son temps, il est enlevé et remplacé. Cela a été fait par le 
gouvernement depuis 300 ans. C’est de là que proviennent les Normands 
nous avons achetés.

Maintenant, examinez ; si vous ne trouvez pas à votre goût, nous ne méri­
tons pas d être, encouragés. Mais si vous trouvez que les chevaux valent la peine
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V
d’être 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 à encourir pour frais 
de voyages en France ; et ce n’est pas tout d’aller en France ; il faut savoir où aller 
chercher les chevaux. Les chevaux sont ici, s’ils vous plaisent, nous nous arran-
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gérons.
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, aussi 
nous demandens un tiers de la valeur du cheval par saison.

Nous trouverions, certainement, dans les campagnes, des gens qui ont le 
goût des chevaux et à qui on pourrait les confier, mais comme il faut établir une 
règle 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 
l’homme, et la pension du cheval pendant qu’il sera à la campagne. A l’automne, 
vous serez débarrassés des dangers à courir en gardant un cheval. Car, il y a 
toujours un certain danger, surtout pour ces chevaux, chez qui un coup de sang 
est quelquefois à craindre.

Maintenant, je dois dire que jusqu’à présent on a préféré acheter, c’est peut 
être le meilleur système après tout. Même, on a préféré acheter l’automne afin 
d’accoutumer le cheval à sa nouvelle habitation et le faire connaître dans la
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J’espère que la province de Québec profilera de l’expérience de nos associés. 

Ils ont certainement le coup d’œil juste en fait de chevaux. Ils ont acheté non 
pas ce qui pouvait être à la mole, mais ce qui était réellement bon et de bonne 
race.

I
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Vous n’êtes pas sans savoir que le goôt du peuple américain s’est dévoyé. 
Ainsi, on n’en est plus à demander aux Etats-Unis que des chevaux de deux mille 
et deux mille deux cents livres. Eh bien 1 n’importe quel cheval, quand il est 
rendu à ce poids, est tellement lourd et lympathique, que vous n’en pouvez pas 
obtenir grand mouvement. Il faut nécessairement que tout cède au poids. Les 
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 lbs pendant un quart d’heure, c’est déjà un 
exercice extraordinaire pour lui.

Le baron de Grancey m’a plusieurs fois écrit : “ Vous avez un climat rigou-
vous avez
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reux ; nécessairement les routes, l’automne et l’hiver, sont difficiles,
• beaucoup de neige ; je vous conseille pour le percheron de 1500 à 1700 lbs, le 

vieux percheron de France, voilà le cheval qu’il vous faut.
Si “ Joly ” est un peu gros, nous avons fait exception : il était si beau, et il 

fallait quelque chose pour prendre l’œil des Américains
le méri­
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FABRICATION DU BEURRE ET DU FROMAGE
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A l’Honorable Commissaire de

l Agriculture et de la Colonisation,
1

Québec.
Monsieur, Ai

laisser 
et dem 
trois h 
caillé s

J’ai l'honneur de mon rapport d'inspecteur de beurreries et 
J’ai commencé mon inspection le 11 Juin

vous soumettre
fromageries pour la présente année, 
et j’ai terminé le 27 Septembre.

-ÂT.S5S îssf ",i,69< 31 >»"'■
En comparant nos notes de cette année avec celles de l’année dernière je 

Cenondam ilna ’ ï''°grè! dans la fabricatio11 f-'omageque ces années demies.
l’année dernière r !'mU “11 COrtain nombre de fabriques n’ayant pas été visitées 
[année deinère,contribuent en grande partie à cette décroissance de progrès
fabriques étaient pour la plupart en arrière d’au moins ’
tions de fabrication.
tème^hedd11-,^18101?110 j’aî KpaPC0Urue’le fromi‘ge est fait partout d’après le sys-
Se t ur o 'rS a“S ml hr°" ‘10mbre dü ^briques, U 7 a encore beaucoup" à 
taue, poui que Ion fasse un fromage cheddar parfait.

Les ameliorations se font très lentement dans certains endroits. Il y a'des 
fabriques d une construction très défectueuse et qui existent depuis des Innées

12 Z0 améli,oration- 11 Pas surprenant de trouve, dans ces fabri­ques plus de fromage de seconde qualité que de première.
L’installation laisse encore à désirer dans beaucoup de fabriques. Les usten 

si es que 1 on emploie dans la fabrication sont souvent très défectueux et ne sont 
pas toujours en rapport avec le système actuel de faire le fromage

Il y aurait de l'amélioration à faire dans les couteaux à caillé. Il y en a qui le 
déchirent plutôt quite 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 à cail- 
é doit, avoir les lames tranchantes et unies et pas trop distantes les unes des au­

tres trois lignes est la bonne distance. Les couteaux ique l'on fait souvent faire 
par le premier ferblantier venu ne valent rien, ils causent plus de perte dans une
saison que coûterait l’achat de plusieurs bons couteaux
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3

PFP =à sçc dfms k temps et les conditions voulus pour obtenir un caillé ferme et bien 
.divisé. Si on connaissait ou plutôt si on comprenait les avantages d'une bonne 
cbantepleure sur le syphon, personne n’hésiterait à 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 â ne 
pas brasser suffisamment le caillé pour l’affermir avant de le tasser sur les côtés 
du bassin, ce travail se fait rarement bien. Le caillé doit ôt<e Metraffermi par
mV^niT ?ergl,-U,e 61 m^ntenU aUt3nt 5lle possible en petits grains tel- 
qu étant dans je petit-lait. Ces deux points sont importants si l'on veut obtenir 
un fromage d exportation de première qualité.

Autre défaut consiste à trop se presser à passer le caillé anjnoulin, au lieu de 
laisser ce dernier trois heures en blocs, on ne le laissera qu’Jeheure à une heure 
et demie. L expérience acquise jusqu’à aujourd’hui démontîe qu’il faut environ 
trois heures entre l’enlèvement du petit-lait et le passage auVioulin, pour que le 
caillé soit dans les conditions propres à faire un fromage de première qualité.

Lorsque le caillé est poreux il faut plus de temps, afin de lai 
gaz, que contient le caillé, le temps de faire leur effort 
tout ce temps il est très important de tenir le caillé 
tare de 94° à 96°.
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et s’échapper. Pendant 
t, -, la tempêra-
11 est de plu» très-important de le bien brasser, après le 

coupage au moulin,une douzaine dé minutes suffisent pour un bon lait, mais un

* *r,ir* **—
Les beurreries sont toujours à peu près dans le môme état, c’est-à-dire qu’il se 

fait que très peu de progrès. Il y a quelques bonnes fabriques où on fait bien le 
beurre e{ ou on cherche à améliorer la fabrication, mais la grande majorité de 
nos beurreries sont ce qu’elles étaient il y a trois ou quatre ans, c’est toujours la 
même fabrication routinière qui s’y pratique. Cet état de chose est dû, comme 
on le sait aux fabricants ne connaissant pas bien leur métier, puis aux fabriques 
mal installées. Il n est pas plus difficile de faire du bon beurre que d’en faire du 
mauvais mais pour en faire du bon, il faut tout le contraire de ce qu’il faut pour 
en faire du mauvais, c’est-à-dire avoir un bon local,une bonne installation de l’eau 
froide en abondance, ainsi que de la glace et surtout un fabricant connaissant son 
métier. Ces quatre choses indispensables manquent souvent dans nos fabriques 

.surtout es dernières. Dans la construction, le défaut le plus général existe dans 
, chambre au beurre qui est presque toujours trop chaude. Dans l’installation 
les ustensiles sont généralement convenables, il y a exception pour la conserva­
tion et maturation de la crème où les chaudières que l’on emploie dans le plus grand 
nombre des fabriques devraient être remplacées par des bassins. L’eau fait sou­
vent defaut, soit qu’elle manque, ou qu’elle soit trop chaude, mais ce dernier 
défaut peut être corrigé par une bonne provision de glace. Quant à la -lace il y
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plusieurs fabriques qui n’en font aucun usage, et la grande majorité en sont 
-pprovisionné bien insuffisamment. La glace est indispensable dans 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 l’été. Il ne suffit pas, comme cela 

fait généralement, de refi oidir la crème à la température de 60= avant le barat­
tage. Il est très important de la refroidir promptement immédiatement après 
l’écrémage, on encore mieux pendant l’écrémage, à la plus basse température 
possible, à 40° et plus bas si ou le pouvait, puis la laisser à cette température 
quelques heures. La réchauffer ensuite pour lui faire prendra une l'.gère acidu­
lation et enfin baratter à basse température 54“ à 56° et faire tourner la baratte 
rapidement, sans toutefois dépasser les bonnes limites. La crème ainsi traitée 

facile à baratter, donnera le meilleur rendement et produira un beurre de 
choix, pourvu cependant qu’il soit fait d’après le système granulaire.

La fabrication du beurre n’offre rien de bien encourageant pour l’avenir, quant 
à l’exportation, si on en juge par le mauvais nom qu’a notre Beurre en Angleterre, 
lequel augmente au lieu de diminuer. Il serait temps que des moyens énergiques 
seraient pris pour améliorer la fabrication.

Notre système d’empaquetage est très défectueux ; il y a certainement beau­
coup de notre beurre qui est gâté parce qu’il n’est pas à l’épreuve de l’air ; 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 à suivre dans la fabrication et surtout dans 

l’empaquetage et l’expédition.
L’inspection rapide que nous sommes obligés de faire vu le grand nombre de 

fabriques à 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, môme le tiers des fabriques que 1 on vi­
site et les bien visiter ou bien être plus d’inspecteurs. Dans la généralité des cas 
l’inspecteur devrait rester pas moins de deux jours dans la même beurrerie, afin de 
travailler avec le fabricant et pouvoir corriger là où il y a des défauts. 11 y a, il 
est vrai, des fabriques tellement mal montées qu’il_est presqu’impossible d’ensei­
gner quelque chose pratiquement, mais le nombre n’en est pas très grand.

Un autre obstacle au progrès est le prix à peu près uniforme que se vend 
notre beurre bon comme mauvais. J’ai souvent entendu dire à des fabricants : 
Pourquoi tant me donner de trouble, apporter tant de soin pour faire mon beurre, 
je vends le haut prix du marché, ou 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, c’est certainement le cas qu’il y a très peu de différence dans les dif­
férentes qualités, cela contribue pour beaucoup à arrêter le progrès. Ainsi donc 
dans l’état actuel des choses, si nous voulons améliorer notre fabrication et con­
server le marché anglais pourécouler notre beurre, il est temps de nous mettre à 
l’œuvre. Espérons que notre'société, avec l’aide du gouvernement, prendra les 
moyens nécessaires^ cette fin et que le progrès se réveillera.

Respectueusement soumis,
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M. Barnard—Il 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 
société, (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 que 
le beurre ne se défait pas sur le marché anglais de ce mauvais nom, que nous 
sommes tellement intéressés à changer. M. Damien Leclerc me priait aujour- 
d hui à ce propos de ce mauvais nom que nous avons 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 côté les 
principes élémentaires dans la fabrication du bon beurre, comment voulez-vous 
que les cultivateurs s’instruisent et fassent mieux que ceux qui leur enseignent 

M. Painchaud a fait une suggestion que la société répète d’année en année, et 
j espère que vous, monsieur le président, trouverez moyen de lui donner suite. 
Vous savez que les choses grandissent. Après la tige vient la fleur ; nous en som­
mes rendus là, j’espère que nous allons bientôt avoir le fruit. Je crois que rien 
n était plus utile dans la société que ces inspections ; mais comme l'état des choses 
change, il faut, comme dit M. Painchaud, une inspection pluscomplète. Et siM. 
le président actuel peut nous doter de cotte chose, de celte seule chose : une ins' 
pection plus complète, il aura mérité énormément du pays.

Maintenant, avant d’enseigner aux cultivateurs à faire du meilleur beurre, 
commençons par avoir des fabriques modèles, 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 l’Assomption, que cette école s’ouvre 
comme école de la province dès le printemps prochain. Je suis sûr qu’il y 
là des glacières assez grandes pour permettre de conserver le beurre.

l’école de beurrerie que la province demandait depuis si longtemps.
Lorsque nous aurons des professeurs à la hauteur de leur métier, les cultiva­

teurs apprendront à faire du meilleur beurre. Les marchands anglais saurontque 
le beurre de la province de Québec vaut au moins le beurre danois et peut s’ex­
porter aussi bieu que le beurre danois.

Retournez chez vous, messieurs les fabricants de beurre, et dites-vous : « Je 
n ai pas de glacière cette année, mais au moins l'année prochaine, 
chera pas cela. » Mettez-y
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aurez moins de difficulté à faire votre beurre. Et certainement que les fabricants 
de beurre qui font du beurre de premier choix, sauront dire comme moi. Je suis 
sûr qu’il y a autour de moi des fabricants qui savent distinguer, et qui 
distinguer par l’argent sonnant la bonne manière de faire le beurre.

• , M. Marsan.—Après l’allusion que vb-nt de faire M. Barnard, je suis obligé 
d’ouvrir la bouche, malgré le silence que je m’étais imposé, aimant mieux exhiber 
mes œuvres une fois accomplies que de faire de» discours.

Relativement à l’ouverture à l’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
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mettre la main sur un fabricant gui puisse faire du beurre d’une manière par­
faite, au bénéfice de tous les élèves qui pourront la fréquenter.

Je ne suis pas le maître absolu dans cette institution ; je n’ai pas le contrôle 
de ses finances ; je n’én suis pas le propriétaire. Mais je ferai tout ce que je 
pourrai faire pour transformer cette beurrerie en beurrerie école pour le bénéfice 
de tous les élèves de l’institution et de ceux qui voudront venir spécialement pour 
étudier la fabrication du beurre. Nous avons là de bons éléments. Gomme di­
recteur de cette école j’ai confié l'installation de la beurrerie à celui qui est l’âme 
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 tout le reste.

Nous avons fait une glacière 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 glacières Baril. Elle devra contenir 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 courant d’air froid venant de la glace. 
C’est le meilleur principe.

De sorte que nous pourrons conserver le beurre toute Vannée à la tempéra­
ture voisine de la glace. Nous aurons la glace dans les meilleures conditions pos­
sibles, car la rivière l'Assomption transporte généralement une eaue clair et lim­
pide, surtout en hiver, et la glace se trouvera dégagée de toutes les impuretés..

Nous serons dans des conditions à pouvoir donner un enseignement assez 
complet aux jeunes fabricants qui voudront bien venir chez nous.

Peut-être que tout ne sera pas parfait. Le gouvernement pourrait peut-être 
compléter l’organisation 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 l’arrière ; et quant à nous nous sommes prêts à faire 
notre large part de sacrifice pour arriver à bien.

M. Taché.—M. Barnard a fait allusion en passant à la réputation de notre 
beurre. Comme j’ai traduit, pour la presse française, et notre société, les lettres 
de M. Lynch, j’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 même exprimé une opinion contraire. On médisait: 
« Comment se fait-il que votre société répande les lettres de M. Lynch qui prétend 
que notre beurre de beurrerie ne vaut rien ?« Ma réponse a été celle-ci : « Il y a 
« une grande différence entre le beurre de beurrerie et le beurre de commerce, 
« qui a fait la réputation de notre beurre en Angleterre. Vous êtes sous une 
« fausse impression : les lettres de M. Lynch ne comportent pas ce que vous dites.» 
J’avais ajouté à un ou deux endroits de la traduction beurre de ferme, quoique ce 
ne fût pas dans l’original!

Voici une des lettres de M. Lynch qui est conforme à l’interprétation que je 
viens de donner. M.Lynch y dit que l’année qu’il est allé en Angleterre, on n’ache­
tait que du beurre de crémerie ; mais que le beurre, celte année là, avait souffert 
d'un défaut provenant de la mauvaise qualité des tinettes.

Mais vous voyez que M. Lynch n’a pas voulu dire que le beurre de crémerie
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par-

était sur le même pied que le lieurre de commerce ordinaire, le beurre de ferme.
Regardez aux cotations de notre beurre, vous verrez le Canadian butter coté 

à 50 ou 56 chelins ; (ce n’est même pas le prix du fromage à 12 cts.) Gomment, 
voulez-vous que cela s'applique au beurre de crémerie qui se vend de 19 à 28 con­
tins ?

rôle
e je
dice
mur
! di- J’ai eu occasion d’écrire à certains marchands de Montréal pour savoir com­

ment était coté le beurre de crémerie. Ils m’ont répondu depuis qu’on le cotait 
sous
plus convenable du beurre danois.

En sorte que ceux qui espèrent que le beurre fabriqué dans celle province 
prendra bientôt une place qui ne déparera pas trop la place ^occupée par le froma­
ge. ceux-là peuvent [s’encourager dans la voie où nous sommes pour les beur- 
reries.

Ime
ious un titre spécial : beurre de crémerie, et qu’il se rapproche à une distance
este, 
tats, 
! est
itité
IOUS
ace. Je désire ajouter un mot relativement à certains fabricants de beurre qui font 

partie de notre société. Ce que M. Painchaud a dit ne s’applique pas à 
sieurs, et en particulier ne s’applique pas à ceux qui ont-fait des conférences au­
jourd’hui. M. Painchaud-m’a dit aujourd’hui qu’ils étaient des fabricants de beur­
re modèles.

Nous sommes en avant de toutes les provinces du Canada pour la fabrication 
du beurre de crémerie.

Aux deux expositions principales du Canada, à Ottawa et à Toronto, il y a 
deux ans, les deux premiers prix ont été remportés par des Canadiens-français. Ce­
lui quia remporté le premier premier prix à Toronto, a eu Ie>econd à Ottawa, et 
vice-versa. Allez demander l’opinion des marchands de Montréal : ils vous diront 
que le beurre de crémerie de Québec peut lutter 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, après la province d’Ontario pour le 
fromage, mais nous venons en première ligne pour le beurre.

M. Bbrnatchbz.—Permettez-moi de mentionner un fait concernant notre beur­
re de fabrique.

L’année dernière j’ai envoyé en Angleterre du beurre des premiers jours 
d'août, : cinq tinettes de beurre de notre fabrique que j’ai envoyées à la fin de sep­
tembre. L’agent à qui je l’ai envoyé m’a dit : <* Votre beurre est arrivé ici en très 
bon ordre. Il est d’excellente qualité, et j’espère que vous continuerez à m’en ex­
pédier. ” Le beurre a été vendu une J et plus cher que nous ne l’aurions vendu à 

' Montréal.
Maintenant, dans le mois d’août, j’ai vendu celui de juin et juillet, à Montréal, 

à la maison Ayer, je leur ai demandé s’ils étaient satisfaits. Ils m’ont dit,: “ Telle­
ment satisfaits que nous avons vendu ce beurre pour l’envoyer en Ecosse."

Ainsi tous les fabricants ne sont pas incompétents à fabriquer du bon beurre.
Il y a quelque chose à faire ; mais il ne faut pas trop déprécier notre beurre cana­
dien. Il ne faudrait pas laisser croire dans les rapports que notre beurre n’est pas de - 
qualité propre à l’exportation.
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M. Taché exhibe à l’assemblée uq échantillon de tinette pour l’exportation ; 
tinette foncée des deux bouts.

i' M. BARNABD.~-J'ai entendu ces remarques avec beaucoup de plaisir. Si j'ai 
dit tout à l’heure que nous avions beaucoup de progrès à faire, c’était dans le but 
de lancer nos fabricants dans la voie des réformes aussi vite que possible. Com­
me l’a dit M. Taché, la province de Québec est en avant ; seulement moins ou dit 
cela, mieux c’est pour nous. Il y en a un grand nombre qui ont besoin d'être pous­
sés ; et quand on voit des rapports comme celui de M. Pâinchaud qui signalent 
des fautes graves commises dans la fabrication, eh bien 1 il faut dire aux délin­
quants : “ Vous n’avez pas le droit de faire ce que vous faites.” Il me semble que 
l’année prochaine il sera impossible à M. Painchaud de faire un rapport comme 
celui de cette année, parce qu'il y aura des glacières partout.

t
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Québec.

Monsieur le Ministre,

J’ai l’honneur de vous faire rapport, qu’ayant été de nouveau nommârinspem 
leur de beurreries et fromageries pour la saison d’été 1839, j'ai procédé d’après les 
instructions reçues "du Bureau de direction de la Société d’industrie laitière de 
de la province dans l'ordre l’ordre suivant :

Le premier mois a été employé à convoquer et tenir des assemblées régionales 
auxquelles étaient invités les fabricants des paroisses environnantes afin de leur 
faire part d’une manière pratique de nos connaissances comme fabricant de fro­
mage, et de leur donner l'avantage de se communiquer mutuellement leur ma­
nière de voir sur cette industrie. Les endroits choisis pour donner, ces conférences 
dans la partie de la province que je devais visiter, étaient les suivants : 8te. Croix,, 
chez M. F. X. Bertrand ; Gentiily, chez M.Eusèbe Houlde;: Ste, Anne de la Pérade 
cheis M. N. E. Clement;,SL Norbert d’Arthabaska, chez M. Germain St. PierreI 
St. Joseph Beauce, chez M. Joseph Lambert ; Malbaie, chez M. Jules Bradet ; Baie 
St Pgpl, chez M. Chaà Martel ;, Chicoutimi, chez M. Chas Tremblay; St. Jérôme 
du Lac St. J^ap, chez, MM, D. Jalbert& Cip. .

Le nombre total des fabricants qui ont assisté à ces conférences a été de 60, y 
compris, les chefs de pratique et apprentis (16), employés,dans lesdiverpes fabriques 
où avaient lieu ces réunions, en sorte que 44 personnes ont dû se déplacer pour 
assister à ces assemblées. , Cp nombre n’est certainement jpas grand compara-] 
tivemeut à celui de ceux qui font métier de fromager dans le territoire que j’ai 
parcouru, puisque j’ai visité 97 fromageries occupant environ 175 hommes, mais
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il faut tenir compte de la difficulté pour un fabricant d’être absent de son établis- 
sentent, pendant une journée entière, durant la période d’ouvrage, à moins, 
comme la chose leur a été conseillée, qu'il fit son fromage la veille au soir ou le 
sôir même de l’assemblée, et cela était une innovation, il était assez difficile de 
contraindre le fabricant à changer, même pour une fois, ses habitudes, et de dé­
cider les fournisseurs de lait à apporter çelui-ci à une heure inusitée. Cependant 
j'ai vu des gens partir de très loin et se rendre au lieu désigné et ce par de très 
mauvais chemins, et je dirai que ce n’était pas toujours ces derniers qui en 
avaient le plus besoin, par contre, d’autres presque voisins, ont cru devoir 
dédaigner ces sortes de 'conférences sous prétexte, nous aimons à croire, 
qu'ils en savaient plus long que nous sur le sujet. Quand bien même la chose 
serait vraie, ces messieurs auraient dû se faire un devoir de venir nous faire part 
de leurs expériences et nous donner l’avantage d’en profiter nous-mêmes afin de 
nous mettre en mesure d’en faire bénéficier le plus, grand nombre possible ; 
d’ailleurs, il ne faut pas oublier que le meilleur ouvrier peut, même très souvent, 
retirer quelque eho«! de bon dans la plus mauvaise des boutiques, et j’en ai eu la 
preuve plus d’une f*6 dans mes visites, en constatant que de mauvais fabricants 
avaient une manière bien intelligente de faire certaine partie de leurs travaux.

Lu reste de la saison a été employé à 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.laitière.

Cette tournée d’irispection m’a démontré qu’il y a certainement amélioration 
depuis l’an dernier dans la fabrication du fromage, mais il y a encore beaucoup à 
faire pour arriver à la perfection, tant de la part des propriétaires de fabriques et 
leurs fabricants que de celle des fournisseurs de lait. '

Aux propriétaires je dirai : travaillez à améliorer vos constructions, surtout 
vos séchoirs, voyez à ce que votre fabrique soit pourvue du matériel voulu pour 
la confection d’un produit de première classe. A la grande partie des fabricants, 
je demanderai en grâce de redoubler de précaution à partir de la réception du 
lait jusqu’à ce que le fromage soit livré au marché. Je m’adresse surtom à la 
classe de fromagers qui connaissant les grandes lignes à suivre pour faire un fro­
mage acceptable ne sont pas assez minutieux dans la plupart de leurs opérations : 
à commencer par la réception du lait, laquelle devra, autant que possible, être 
faite par le fabricant lui-même, qui ne devrait pas laisser passer un bidon de lait 
sans s’assurer soit par l’odeur ou le goût de son état de conservation, sans négli­
ger de voir à ce que ce lait ne soit pas falsifié par une addition d’eau ou par un 
écrémage quelqu’infime qu’il soit. Un tableau ayant pour titre “ Epreuve du 
lait" préparé par Mons. le Secrétaire de la société d’industrie laitière de. cette 
province, et distribué aux membres de cette société, aidera beaucoup les fabri­
cants à se servir des instruments qu’ils ont généralement pour connaître la ri- • 
chesse du lait. \ , '

Le fabricant devra faire remarquer à qtii de droit, avec les ménagements 
voulus, les défauts qu’il découvrira dans le lait, et donner aux patrons les moyens 
de les corriger.
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Pendant la réception du lait l’on doit voir à ce qu’il soit légèrement et assez 
. souvent brassé pour empêcher autant que possible la crème 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 à faire la vapeur 

voulue pour faire chauffer le lait qui doit être travaillé aussitôt que possible à l’é­
poque des grandes chaleurs, vu qu’il est porté à sûrir trop vite, et dans les saisons 
fraîches il doit être chauffé dès le commencement de sa réception, afin de le faire 
mûrir de manière à retarder le moins possible sa mise ôn présure, car l’on sait en 
pratique que plus l’on retarde à faire cailler le lait, plus il ÿ a perte de beurre, 
c’est pourquoi je conseille aux fromagers d’avoir du feu de bonne heure, le matin, 
en tout temps, à l’époque des chaleurs pour ne pas retarder la mise en présure du 
lait et dans les saisons fraîches afin de hâter sa maturité et le tenir à une tempé­
rature d’environ 90» durant sa réception, mais comme il est difficile de faire re­
froidir ce lait à 86° je conseillerais de garder la canistre à peser, pleine de lait 
froid afin de la déverser dans le bassin quand le lait qui y est contenu est suffisam­
ment avancé, au jugement du fabricant, pour la mise en présure. Gomme je ne 
veux m'appliquer qu’à certaines considérations relatives à la fabrication propre­
ment dite du fromage, je passerai de suite au moment où le fromager est appelé à 
relever les cotons qui enveloppent le fromage dans le moule. Il y a très souvent 
négligence à cette phase du travail en ce que ces cotons ne sont pas assez étirés 
(conséquence—le tromage se fendille etc.) sur les côtés de la meule. Ges cotons sont 
souvent trop longs et devraient être coupés demanière à ne recouvrir le bout du 
fromage que d’un pouce environ. L’od doit voir à 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 doitêlre placé de manière à reposer sur toute la surface 
de la meule également afin dç la garder bien unie. Enfin quand le fromage doit 
être emboîté pour le marché, il doit l’être dans de bonnes boîtes qui devraient 
être rasées au moins à la hauteur de la meule y contenue afin qu’elle y soit plus 
solide et que le tout prenne le moins de place possible.

A propos de boites, je regrette d’avoir à dire que certains fabricants de bois de 
boites, sont d’une malhonnêteté révoltante, en en livrant d’avarié ou trop court, 
ce qui met l'acquéreur dans l’alternative de faire de mauvaises boites ou de per­
dre l'argent que lui a coûté ce bois.

Une chose que j’ai remarquée chez la majeure partie des fabricants, c’est la 
peur de l'eau, de l’eau nette spécialement, car les lavages sont bien importants il 
me semble dans une fabrique de fromage ou de beurre.

Commençant par l’eau qui doit servir à ces lavages je dirai qu’elle est quel­
quefois plus salissante que nettoyante, car n’est-il pas vrai qu’en règle générale 
l’on a l'habitude de plonger dans le quart servante faire chauffer l’eau une par­
tie des ustensiles servant aux usages de la fabrique, tandis que ce quart ne devrait 
servir seulement que de récipient et non pas de lavoir ; de cette manière, à la fin 
de la journée en supposant l’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’, 
notamment le bassin au .laitetc.
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Ce qui est très mal soigné par une partie des fabricants, c’est le couloir au 
ait quand surtout il est de coton ; ce couloir est souvent lavé de manière à ce que 

après quelques jours de service, il a pris une teinte jaune qui ressemble à,celle de 
1 orange sans en avoir l’odeur. Je ne voudrais pourtant pas par ces observations 

ecourager ceux qui prendront connaissance de ces ligues et pour consolation 
je leur dirai que, sous ce rapport comme sous les autres, il y a amélioration mar-
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Si je ne craignais pas de faire des mécontents je serais heureux de mention- 
plus d un établissement tenu de manière à rendre jaloux une grande partie des 

a ricants qui malheureusement ne tiennent pas assez à démontrer que c’est réel­
lement une laiterie qu’ils ont à soigner, et qu’ils ont à cœur de la bien tenir, non 
seulement en conservant l’intérieur de leur fabrique aussi.propre que possible 
mais en voyant à ce que les dépendances, tels que le bassin au petit-lait, etc, soient 
tenus convenablement, sans négliger de se tenir aussi proprement eux-mêmes que 
ce genre d'ouvrage le comporte. De cette manière le fabricant peut au besoin re­
prendre ses patrons négligents sans crainte de s’attirer les mêmes reproches ; d’ail- 
leurs la tst un des grands secrets du succès.

La première cause à laquelle nous devons attribuer la fabrication de froma- 
ges çt de beurres inférieurs 
est le lait :

ner

trouve naturellement dans la matière première qui 
c’est pourquoi je supplie les patrons de faire plus attention à ce que le 

lait soit mieux soigné tant qu’il est en leur possession. A part les vaches qui 
doivent être abreuvées et nourries d’alimeuts sains, le lait après avoir été trait 
aussi proprement que possible, doit toujours être coulé, et aéré de suite après la 
traite, puis conservé dans des vaisseaux en fer blanc, bien propres. Cela me mène 
donc à 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', je 
dirai très-mal entretenus. Ils sont rares ceux au dedans desquels il n’y a pas 
moyen d’enlever avec l’ongle, dans les joints, une certaine quantité de lait gâté. 
Une partie du bidon qui est souvent un réceptacle de saletés, c’est le tuyau 
vant de ventilateur qui se trouve dans le couvercle. Une autre cause qui fait 
gâter le lait avant qu’il arrive à la fabrique c’est l’emploi de linges pour étancher 
le couvercle du bidon,linges qui très souvent, ne sont pas très bien lavés du prin­
temps à l’automne.

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 à cela, soit en ayant 
un double couvercle qui emboîte en dessus du bidon, ou simplement une bande 
de ferblanc soudée à l’intérieur, dans le haut du bidon, de manière à ce que le 
collet du couvercle descende entre cate bande et le bidon même ; un autre 
moyen est de faire faire des bidons de manière qu’ils aient une moulure ou cor­
don à la place de cette bande dont je viens de parler, afin que le couvercle venant 
s’ajuster sur cetté moulure ou cordon, empêche le lait de s’écouler. Une autre 
raison qui rend difficile l’entretien des bidons pour la bonne conservation du lait, 
c’est la mauvaise habitude de certaines personnes de ne pas débarrasser leurs 
bidons du petit-lait qu’ils contiennent, au retour de la fabrique. Combien de fois 
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n'ai-je pas vu môme à 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 ensuite les chercher pour y mettre 
la traite du soir. Non, voici ce qui arrive dans ces cas là, comme le moment de 
traire les vaches le soir n’est pas celui où ordinairement, chez le cultivateur, il y 
a de l’eau chaude, on transverse le contenu du bidon qui est sûr comme du vinai­
gre ; on le rince avec un peu d’eau froide, bref, la cérémonie est faite et le lait y 
est ensuite introduit tout chaud pour y passer la nuit. Gomment veut-on que dans 
de telles conditions l’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 ? à celle qu’il plait à la 
Providence de nous donner, qu’elle soit chaude ou froide. Il y en a beaucoup 
trop qui négligent de plonger à demeure dans de l’eau froide les bidons contenant 
le lait à l’époque des chaleurs ; par contre, d’autres croient arriver à ce but (le 
refroidissement) en mettant de l’eau dans le lait.

L’on me dira que c’est au fabricant à s’apercevoir de cela et à le faire 
ques à qui de droit ; c’est vrai, mais l’on sait que la concurrence, pour ne pas dire 
l’opposition qu’il y a presque partout aujourd’hui,met dans la gêne certains proprié­
taires qui craignent de voir ces patrons porter leur lait à une fabrique voisine. A 
ceux-là je dirai, si après avoir averti charitablement ces patrons,ils ne]veulent pas 
se corriger, qu’ils aillent ailleurs, et ils verront que si leur voisin reçoit tous les 
négligents et les malhonnêtes, il s’en repentira avant longtemps.

Beurreries.
Ce que j'ai dit des fabriques de fromage au sujet des constructions, des soins à 

donner au lait et de la propreté à apporter dans toutes les opérations à partir du 
moment où les vaches sont traites jusqu’à celui où le lait est converti en produit 
pour lequel il est destiné, doit s’appliquer encore plus rigoureusement, si possible, 
aux fabriques de beurre qui sont en souffrance pour une grande partie, surtout 
par le manque de bonnes constructions et de la quantité de glace nécessaire pour 
obtenir la température voulue en toutes saisons ; car il ne faut pàs oublier que les 
points essentiels à 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 préférable de vendre le beurre 
aussi, frais que possible, spécialement dans les premiers mois de l’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 pas le 

aujourd'hui, tandis que la fabrication du fromage s’est accentuée et amélio­
rée, celle du beurre de fabrique s’est plutôt accentuée qu’améliorée. 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 dernière, sont un peu plus grands, 
règle 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 à la beurrerie et celui porté à la 
fromagerie, cela fait que les fabriques de fromage font une très grande concur­
rence à celles du beurre, qui, n’étant pas suffisamment alimentées, ne permettent 
pas à leurs propriétaires de faire les dépenses nécessaires pour opérer d’une ma­
nière satisfaisante et y trouver leur compte dans la même proportion que les pro­
priétaires de fromageries.
i k®s fabricants de beurre doivent être encore plus minutieux sous le rapport de 

1 essai du lait, afin de découvrir s’il est écrémé d’une manière quelconque, piarce 
qu’enfln avec du lait écrémé on fait encore du fromage, mais non du beurre. Jè 
conseille aussi aux propriétaires de beurreries d’essayer les tinettes bouchées des 
deux bouts (système baril) qui, d’après ce que j’en sais sont bien préférables aux 
tinettes ordinaires (avec couvercles) sans coûter beaucoup plus cher.

Le nombre de beurreries visitées par moi, cette année, est de 18 contre huit en 
1887. Si j’ajoute à ce nombre (18) les fabriques de beurre dont les propriétaires 
ou fabricants ne font pas partie de la société d’industrie laitière, et qui cependant 
se trouvent dans le rayon que j’avais à visiter, je trouve que le nombre des beur­
reries a au moins triplé en deux années, tandis que celui des fromageries a aug. 
tnenté de guère plus du tiers qu’il était à la même époque (1887).

Beurreribs-Fromaobaies Combinées

J’ai trouvé, cette année, une fabrique combinée de beurre et de fromage,c’est 
la première que j’ai vue comme inspecteur, mais je suis d’avis qu’il y en aura plus 
l’année prochaine dans mon district, cela est le résultat de profits plus grands 
qu’obtiennent les fournisseurs de lait à ce» fabriques, comparés à ceux obtenus 
des fabriques de beurre ou de fromage seulement, vu que le produit en argent du 
beurre obtenu de ce lait couvre plus que la différence existant entre les prix des 
fromages gras et ceux partiellement écrémés, malgré que le rendement en froma­
ge soit moindre. Et je répète ce qui déjà a été 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 notre avenir comme pro­
ducteurs de fromage, si nous nous livrons à cette fabrication de fromage moins 
gras, ils (les acheteurs) ne devraient pas, pour être logiques, acheter ce fromage 
pour l’exporter, parce qu’enfln il y va de leur avenir comme de celui des produc. 
leurs, puisqu’ils font de ce commerce, leur genre de spéculation.

Des ventes
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En parlant de vendeurs et d’acheteurs de beurre et de fromage, il me vient 
à l’esprit de dire un mot sur les ventes de ces produits.

A mon avis.dans une foule d’endroits l’on a une mauvaise habitude de faire 
ces ventes ; et voici comment l’on procède : lorsque les produits dont il est ques-
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lion sont bons à vendre, l’on envoie un homme par fabrique faire cette transac­
tion avec les négociants de Montréal, qui naturellement, voyant ,1a marchandise 
rendue chez eux, et devant être vendue, la paient ce qu’ils veulent ou 4 peu près, 

n’est plus le vendeur qui fait le prix, mais l’acheteur. Si au moins l’on 
veut conserver l'habitude d’aller offrir ses effets, sur le marché, il me semble que 
l’on devrait s’arranger de manière 4 ce qu’un seul homme vendit les, produits 
réunis des fabriques d’un môme arrondissement, et par là économiser beaucoup 
d’argent, pour frais de voyage, perte de temps, etc. Je crois qu’il est préférable 
de vendre ses produits à la fabrique même soit par correspondance ou de viser 
après s’être préalablement enquis du cours dumarché ; ou bien, vu qu’il est quel­
que fois difficile de se renseigner à bonne source sur les prix courants, l’on pour­
rait adopter le système suivi par un'Certain nombre d’hommes d’expérience, c’est- 
à-dire faire vendre sa marchandise àwmmission en s'assurant à l’avance de la 
solvabilité, honnêteté et expérience â’uqe personne qui ferait métier de vendre à 
commission seulement. Il est bien entendu que si ce mode est suivi, les produits 
devront être expédiés, au moins tous led mois, même tous les quinze jours, au 
marchand qui, généralement, a un meilleur local qu’en possèdent nos fabriques 
pour la conservation de ces produits.;

Le tout humblement soumis.

car ce

:

El

Saul Coté.
Inspect, de Beurreries et Fromageries,

Québec, 29 novembre 1889.

FABRIGATÏÔN DU BEURRE

Par M. J. D. Leclerc

■ Le beurre est l'assemblage des corps en suspension dans le lait, et auquel on 
ajoute du sel au goût du consommateur. Telle est, la définition pure et simple du 
beurre. L’ensemble des procédés en usage pour l’extraction et la réunion de ces 
corps gras constitue lq fabrication, Laissez-moi vous en dire quelques mots.

Parlons de la crème centrifuge seulement, car au point où en est notre indus­
trie beurrière, nous pouvons faire abstraction des autres systèmes qui bientôt ne 
seront guère en usage que dans la pratique privée ou la laiterie. * ,

Au sortir de la màchine centrifuge, la crème, à la température d'à peu près 80° 
fht, doit être immédiatement refroidie assez au-dessous de 62° fht, pour qu’elle 
n’acquière son degré d’acidité que 36 hrs après sa séparation.

Pendant lés 10 à 12 hrs qui précèdent le barattage, iï faut,,lui fairé obtenir la 
température convenable de 54° à 64° fht, suivant la température du dehors ou'de 
l’appartement.—La crème centrifuge doit être refroidie, parce que laissée à elle-

f t î «.(ill:
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même, surtout durant l’été, elle sûrit trop vite, devient aigre, et cette aigreur 
est l’indice inévitable d’un beurre inférieur. Il en serait de même si la crè­
me n’était pas asset sûre, 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 crème.

Pour que ce changement se fasse également dansTôute la masse pour la ren­
dre aussi homogène que possible, il faut la brasser plusieurs fois par jour. Ce bras­
sage répété a pour effet de mûrir la crème également et de permettre à l’air de 
s’y introduire. Or ce double résultat est essentiel pour obtenir cet arfime délicieux 
inhérent, au beurre de premier choix.

Le mûrissage égal de toutes les parties de la crème est essentiel ; car il sert à 
faire dégager plus aisément les matières grasses des pellicules qui les envelop­
pent. Et le résultat constaté par de nombreuses expériences a été que le rende­
ment de la cjème dépend du mûrissage.

La crème préparée comme je viens de le dire est alors mise dans la baratte, 
puis commence la séparation.

On a prétendu l’année dernière que plus la vitesse de rotation de la baratte 
était grande, et plus le rendement de la crème était considérable.

Le rendement, Messieurs, n’a rien à faire avec la vitesse de rotation La vi­
tesse doit être basée sur le degré de fluidité de la crèrile, de manière à lui permet­
tre de tomber sur tous les parois de la baratte, de recevoir toute ensemble le mê­
me choc, de marcher en même temps vers le même dégagement, et partant d’as­
surer l’extraction complète de la quantité de beurre contenue dans la crème.

Le choc des a tûmes les uns contre les autres produit par la baratte en mou 
vement, brise les pellicules, qui enveloppent les matières grasses. Ces matières 
se montrent d’abord en petits grains presque imperceptibles ; puis mis en contact 
par le roulement continu de la baratte, ils s’agglomèrent et le barattage est Uni 
aussitôt qu’ils ont atteint la grosseur d’un grain de blé. On laisse alors couler le 
lait de beurre à travers une feuille de ferblanc trouée, faite en forme de couloir ; 
puis on introduit de l’eau pure plus ou moins froide suivant la température de 
l’air ambiant. Cette eau doit être assez froide pour empêcher les grains de beurre 
de se souder ensemble ; et de plus en circulant autour,elle entraîne la petite quan­
tité de lait de beurre qui pourrait encore s’y trouver.

A cette phase, Messieurs, la fabrication du beurre à proprement parler, est 
terminée ; et celui qui aimerait un beurre doux y trouverait ses délices, mais la 
salaison est une autre opération importante et pour le goût et pour la conserva­
tion du beurre.

On l’étend alors en une couche mince sur une table faite expressément pour 
.cet usage ; on saupoudre demus une quantité de sel fin variant d’une demi à une 
oncp par livre de beurre ; on plie cette couche en deux, puis le travaildu mélan­
ge ail rouleau Commence pour ne se terminer que ; quand le sel est parfaitement 
et également incorporé au beurre. Combien de fois doit-on répéter l’opération ? 
Trois W quatre fttis sont amplement suffisantes, si le travail a été bien fait 

1 ' Qn'il wit bien Compris que ce travail n’est que pour mélanger le sel et non 
pour délaiter lè beurré. Carie beurré doit être sorti de la baratte après le lava-
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ge absolument net et libre de la moindre parcelle de lait de beurre. Reprendre la 
malaxage du beurre une seconde foié est une antique erreur dont la science nous 
fait maintenant grâce, car plus le beurre est travaillé après le lavage, plus on lui 
enlève de son arôme et de ses qualités de conservation.

Voilà Messieurs, le résumé de l’expérience que j’ai acquise et des études que 
j’ai faites durant les cinq dernières années que j’ai consacrées un peu spécialement 
à la confection du beurre.

Cette expérience, je suis heureux d’en faire part aujourd’hui à cette belle et 
grande assemblée. Je suis heureux qu’on m’ait fourni l’occasion, en me choisis­
sant comme un des conférenciers, de payer, moi aussi dans la mesure de mes for­
ces, mon tribut pour l’honneur d’appartenir à la société d’industrie laitière de la 
province de Québec. Si dépourvu de mérite que soit cet humble travail, soyez 
certains Messieurs, que j’y ai mis sans restriction toute mon intelligence et mon, 
cœur.
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M. Barnard.—Si l’assemblée voulait bien nu pas me considérer comme un 
bavard, j’aurais quelques mots à ajouter. M. le Commissaire est ici présent. 
C’est la première fois que M. le Commissaire, étant ministre à Québec, se donne 
la peine de passer tout son temps, un temps que ses confrères pourraient lui de­
mander pour le Conseil privé, à venir nous écouter. J’aime à lui dire que cette 

• association d'industrie laitière de la province de Québec, qui n’a commencé qu’il 
y a huit ou neuf ans à 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. Voilà des hommes qui aujourd’hui feraient honneur à n’importe 
quel pays, des hommes qui savent ce qui se dit, ce qui s’écrit dans les pays où on 
est le plus avancé.

Il 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, où il n’y a pas de fabriques, j’espère que cette question sera soulevée. Dans 

•i l’intervalle, M. le président, je demanderais à M. Lord, de ne pas être trop modeste, 
o de se lever et de faire la discussion sur les questions dont nous noua occupons.

M. Aim6 LoRD-^-Depuis quelques années, la société d’industrie laitière, par ses 
réunions annuelles, a été le promoteur des progrès marqués dans l’agriculture et 
l’industrie du beurre et du fromage dans cette province.

Dans ces réunions, dont l’assistance est toujours nombreuse, des conférences 
sont données sur l’amélioration de la culture de la terre, la production de la nour­
riture et l’amélioration économique du bétail, l’élevage de la vache laitière, 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 l’année, sont, dans ces réunions, exposés, discutés ; on agite 
des questions du plus haut intérêt, par là répandant la lumière sur un art non pas 
tout à fait incompris, mais dont on a encore beaucoup à apprendre.

Les discussions surtout au sujet des conférences sont très importantes. C’est 
en agitant les questions, en discutant chaque sujet à fond que l’on parviendra à 
apporter les lumières nécessaires à l’amélioration de nos produits laitiers.

En conséquence, je me bornerai simplement à faire des questions à certaines 
personnes ici présentes, dont je désiré connaître l’opinion sur quelques points au 
sujet du barattage.

Le Barattage, voilà 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 à la qualité du beurre, cette opération c’est 

,1e barattage.
J’espère que toute personne dans cette assemblée, ayant quelques suggestions 

à faire à ce sujet, voudra bien nous les communiquer.
1ère question : A quelle température barattez-vous généralement la crème
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CAIRE.

en été?
M. Leclerc—Il est un peu difficile, suivant moi, de donner une règle précise 

sur la température du barattage. Il y a toujours à tenir compte, de la même 
manière que vous l’avez vu pour la fabrication du fromage, de la température du 
dehors. Ainsi la température qu’on pourrait dire une température moyenne se­
rait à peu près 58°. Mais si la chaleur était très-grande, naturellement, il fau­
drait tenir compte que la crème va se réchauffer davantage, et alors il faudra 
mettre la crème un peu plus froide. De même, si la température extérieure est 
froide, on élève la température de la crème, en tenant compte qu’elle va se refroi­
dir par la température du dehors.

M. Lord—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. Leclerc—Suivant moi, oui, c’est mon opinion que cette température est 
celle quilconvient le mieux pour la formation des grains et la facilité du lavage.

M. Lord—En conséquence, que la température soit élevée ou basse, il est de 
grande importance que la température de la crème soit contrôlée de manière à 
toujours obtenir les granules de beurre à la température moyenne de 58».

M. Leclerc—Oui.
M- Lord—Y a-t-il d’autre cause que la température qui puisse avoir de l’in­

fluence surjla formation des granules ?
M Leclerc—Pour faire du beurre de première qualité, il faut non-seule­

ment la température, mais aussi, les conditions de la crème. Quant à la 
question directe si 58° est la température moyenne pour le barattage, oui ; mais 
pareequ’on obtient le beurre en granules, cela ne veut pas dire que le beurre 
soit toujours de première qualité. Il faut aussi que les autres conditions soient 
remplies. Il faut d’abord que le lait soit bon, que la crème soit bonne, et qu’elle
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ait été bien mêlée. Voilà les conditions qui donneront unbeurre.de première 
qualité.
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M. Barnard—Avant d’aller plus loin, je demanderai à ces deux messieurs de 
nous dire s’ils peuvent faire d’aussi bpn beurre avec du lait très-maigre qu’avec 
du lait très-gras.

M. Lord—Si le lait est assez maigre qu’on puisse à peine y trouver de la crè­
me c’est bien difficile d’en faire un bon beurre.

le
a

sait ci
M. Barnard—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 manière à 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 très-maigre.

Il découlerait de cette question l’importance qu’il y a de mieux choisir nos 
vaches et de mieux les soigner, de manière à avoir du lait gras, propre et dans les 
meilleures conditions. Si vous dites que vous ôtes tellement habiles que vous pou­
vez faire du bon beurre avec du mauvàis lait, nous allons vous envoyer quantité 
de mauvais lait.

M. Lord—Nous, dans notre position, nous ne pouvons pas faire ces expérien­
ces. Nous recevons du lait mêlé ; les différentes traites ne sont pas séparées.

M. Barnard—Mais dans notre position, n’aimeriez-vous pas mieux avoir du 
lait gras que du lait maigre ?

M. Lord—Naturellement.
M. Chapais—Il y a quelques années, je suis allé dans une partie du pays où 

les vaches étaient maigres, aussi maigres qu’elles peuvent l’être sans mourir, et 
j’ai visité une fabrique tenue par un des meilleurs fabricants possibles. C’était 
dans le mois d’août, saison où le beurre a coutume d'être bon et avoir bonne cou­
leur. Le beurre de ce fabricant était sans défaut, excepté qu’il était blanc, en 
plein mois d’août. J’ai fait quelques recherches, j’ai consulté, et on s’est accordé 
à dire que quand le lait est maigre, le beurre n’est pas généralement coloré. C’est 
un défaut du lait maigre. Cela répond à la question de M. Bamard.

M. Taché—Je prierais M. Chicoine de dire à quelle température il baratte sa 
crème. Remarquez une chose : quand on parle de barattage, on suppose que 
toutes les conditions antérieures au barattage ont été observées. On suppose que 
chacun à traité sa crème jusque là de manière à l’avoir dans les meilleures con­
ditions possibles pour le barattage.

M. Chicoine—En été, je baratte à 56°, à part des grandes chaleurs. Dans les 
grandes chaleurs, 58°.

M. Leclerc—J’aurais un mot à ajouter aux remarques de M. Chapais.. Quel­
quefois, on est dans le cas de prendre des échantillons de lait de différents patrons 
afin de savoir quelle sorte de lait on reçoit

M. Bxrnard—Ecoutez I Ecoutez 1 CJest bien important, je crois.
M. Leclerc—Certain patron avait un lait très riche en crème, qui donnait à 

l’éprouvette, bon nombre de divisions de crème, et qui, cependant, n’avait pas très
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première bonne couleur, Jusqu’à quel point y a-t-il de la différence dans le rendement du 
beurpe, je ne saurais dire, mais j’aimerais à faire remarquer qu’il y avait du lait 
qui donnait de bonnes divisions au crémomètre, et qui était plus pâle que d’autre 
qui marquait moins.

M. Allard—Etait-ce la crème qui était pâle ou le beurre ?
M. Leclère—Il n’y avait pas de beurre ; c’était seulement du lait qu’on lais­

sait crémer.
M. Barnard—Ces messieurs qui fabriquent à tant la livre ne demandent 

qu une chose : c’est le paiement. Mais, nous qui avons des vaches qui donnent du 
lait très maigre et d’autres qui donnent du lait très gras, il estimportant que 
sachions la différence. Si nous vous donnons, nous, du lait très gras, et qu’un 
voisin vous donne du lait très maigre, il est important que nous sachions si vous 
prenez les moyens de nous payer suivant la richesse de notre lait et s’il est de l’in­
térêt 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 
me payiez aux cent livres, non pas comme si mon'lait était mauvais, mais comme 
s’il était bon.

J’attire votre attention d'une manière particulière 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 l’a fait observer, nous n’avons pu faire d’expé­
rience sur les différents laits.

M. Barnard—Nous avons leé PP. Trappistes ici qui pourront peut-être 
renseigner. J’ai'entendu dire que les PP. Trappistes sont onligés de baratter leur 
lait séparément tellement il est riche.

Le Père Antoine—Nous ne barattons pas notre lait séparément. Nous don­
nons autant que possible à chaque patron en proportion de la valeur de son lait, 
au moins d’après la quantité de crème contenue dans le lait.

Nous payons chaque patron d’après la quantité de crème contenue dans 
lait. Nous faisons des expériences presque journellement sur la valeur de certains 
échantillons. Nous les faisons chaque jour approximativement, et puis au moins 
tous les huit jours, avec toute la précision possible, et de cette façon, depuis deux 
ans, nous avons donné à chaque patron suivant la valeur de son lait, et il y a une 
■différence assez considérable.

M. Barnard—De combien, mon Père ?
P. Antoine—Elle s’élève jusqu’à 6 070.
M. Barnard—Et en prenant votre propre lait ?
P. Antoine—Nous avons des patrons qui ont du lait aussi bon que le nôtre.
M. Chapais—Quels sont les plus faibles ?
P. Antoine—Nous avons jusqu’à trente lbs de lait pour une livre de beurre, 

■dans quelques conditions, et quelquefois il n’en faut que dix-huit et même moins. 
Il faut tenir compte de bien des choses, de l’époque à laquelle on se trouve. Il y 
a des époques auxquelles le beurre est totijours beaucoup plus riche ; dé là race 
des vaches, sans doute, de la nature du sdl sur leqüel les Vaches sont pacagées...
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M. Barnard—De l’alimentation î
P. Antoine—De l’alimentation.
M. Taché—Vous avez dit que la différence entre le lait riche et pauvre s éle­

vait quelquefois à 6 pourcent. Est-ce-à-dire qu’en supposant que la moyenne 
des patrons reçût $1.00, certains patrons ne recevraient que quatre-vingt-qua­
torze cts ($0.94) et d'autres recevaient $1.06 ? Cela fait 12 o;o de différence entre 
le maximum et le minimum, ou 6 o;o de variation en dessus ou en dessous de la. 

moyenne.
P. Antoine—Il y a des animaux absolument de la même race, soignés de la 

môme façon 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. Taché—M. Chapais me parlait hier soir de différentes régions et me disait :
« Il 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 
« céteaux, les pâturages sont inférieurs aux nôtres, à Sainj-penis. »

M. Barnard—Le Père Trappiste vient de nous dire qu’on peut juger delà 
valeur approximative du lait. Du moment que ce fait deviendra un fait connu 
en pratique, nous trouverons alors moyen de supplémenter la nature, t-t celui qui 
se trouvera dans une région où la terre est mauvaise, du moment qu’il saura que le 
fabricant le paie en proportion de la valeur de son lait, prendra des tourteaux de 
graine de coton et en donnera à manger à ses vaches. En Angleterre, par ce 
moyen, des terres où il ne poussait absolument rien sont venues à 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.

Il 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 à la fabri­
que, et le payer suivant sa richesse. Et quand vous ferez cela, messieurs les- 
fabricants, nous vous donnerons dounle de lait et du lait de double richesse, parce 
que nous serons bien payés, et qu’en dépensant un sou,nous en gagnerons trois.

Quand j’ai commencé à parler de fabrication d’une manière officielle, c’était 
dans le comté de Bagot ; j’ai 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 l’automne, puissent nous donner $25- 
« l’été. Nous prenez-vous pour des fous 1 On a des vaches, parce qu’on ne peut- 
« pas faire autrement. Il faut du lait pour élever les veaux ; il faut des veaux: 
a pour avoir des animaux sur le marché, et on a les vaches pour avoir les veaux.» 
J’ai dit alors : «C’est 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. Moïse 
Ducharme, ou plutôt Madame Moïse Ducharme, une des premières fabricantes de 
fromage dansjla campagne française, qui faisait $40 à $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 êtespayé par le gouvernement*.

« mais
M.

Blouin 
et de c: 
paraiss

8
M.

serve a 
juger c 
étaient 
gieux,M*

M.i

cela

pas pa 
les plu 

/lout le 
/ MÏJ

de lait 
chaqu

M
servi» 
m’ôtai 
indivi 
« gent

M
VOUS ( 
veille

N
M
L

'remai
L
1

qu'on 
M.C1 
plus 1 
ral, é 
à la n 
entre 
trait

1
■ !

de m; 
votre

1



107 N.X'

(, mais ne dites pas de mensonge, toujours. » Maintenant, est-ce bien vrai cela ?
M Bernatchez—Une vache, dans l’ile d’Orléans, appartenant à M. Pierre 

Blouin, a donné l’année dernière 414 lbs de beurre, et il a vendu pour $50 de lait 
et de crème dans l’année, à part des 414 lbs de beurre. C’était une vache qui 
paraissait bien ordinaire au cultivateur chez qui il l’avait achetée.

M. Taché—J’ai cm comprendre que le révérend Père Antoine faisait une ré­
serve au sujet des moyens employés dans la beurrerie des PP. Trappistes, pour 
iuger de la valeur comparative des laits. Je dois dire que si les mômes moyens 
étaient confiés à toutes espèces de mains, ou confiés à d’autres que celles de reli­
gieux, ils ne seraient peut-être pas acceptés partout.

M. Barnard—Donnez-nous des laïques aussi honnêtes que les religieux ;
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$ TACHÉ-La remarque que je viens de faire n’est pas pour dire qu’on ne peut 
pas payer le lait suivant sa richesse, mais, seulement, il faut employer les moyens 
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J’avais 1 mon

service un homme qui vendait moulait et que j’avais dû renvoyer parce que je 
m’étais aperçu qu’il me volait. « Je vous assure, monsieur, » me dit un jour cet 
individu, «que je ne vous ai jamais volé de lait ; je vous ai toujours donné lar- 
« gent du lait, moi je ne gardais.que l’argent... de l’eau. » (Rires).

M Bernatchez—Lorsque vous recevez le lait chaud, le samedi soir, trou e -
écrémez tous les matins le lait de la.

mesurer

qu’il y a plus de crème que quand 
veille mêlé avec le lait du matin 1

M. LORD-Voilà trois ans que je n’ai pas écrémé de lait chaud.
M. Leclerc—Je n’ai jamais été dans le cas d'écrémer du lait chaud.
Le Père Antoine—(S’adressant au Frère Trappiste). Le samedi, avez-vous, 

remarqué qu’il y avait un plus grand rendement ?
Le Frère Trappiste—Le samedi, oui, il y a toujours plus.
M. Taché—Malgré certains préjugés qui existent chez certaines personnes 

qu'on considère comme des autorités, les auteurs, et entre autres M. Duclaux. que 
M.Chapais connaît pour l'avoir étudié, et que M. Barnard connaît aussi, et de 
plus toutes les analyses confiées à M. Macfarlane, analyste du gou vernement fédé­
ral, établissent que le lait du soir est plus riche que celui du matin. Cela est dû 
à là nourriture, et aussi A' cause de l’intervalle plus grand qui s écoule d ordinaire 
entre les traites du matin et du soir. Dans le temps des travaux, par exemple, on 
trait les vaches à 5 heures le matin, et à 7* hrs ou 8 hrs, le soir.

M BARNARD-Si le lait est froid le matin, si vous ne pouvez réchauffer ce lait, 
de manière à lui donner le degré de chaleur naturelle, 98“ vous ne pouvez avec
votre machine, obtenir la crème aussi vite. ,

M. Taché—Seulement, en passant le lait moins vite, vous pouvez obtenir le
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I
même résultat d’écrémage. En sorte que quand on écréme le soir, on confie un 
travail déterminé à la machine. Dans les fabriques on ne reçoit le lait qu’une 
fois par jour ; la pratique établit que vous ne devez passer que telle quantité de 

, lait dans la machine ou perdre. Seulement, avec le lait du soir, vous pouvez 
•augmenter la quantité de 50 o/o. En sens contraire, si vous écrémez 1500 lbs de 
lait chaud, vous n’en pouvez écrémer que 1000 lbs de froid.

M. Barnard—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 20 à 30 o;o pour avoir toute la crème. Ce n’est pas là l’intérêt du fabricant L’in­
térêt du fabricant c’est d’aller -diner. Je veux arriver à ce qu’il dîne à l’heure 
voulue et qu’il donne en même temps la quantité de crème voulue.

Il y a des fabriques où l’on trouve moyen de recevoir le lait deux fois par 
jour, et je crois qu’en définitive c’est le principe le plus sûr. D’abord, cela a pour 
effet d’écarter les voleurs. Quand vous avez du lait chaud et que vous faites corn- • 
me l’homme de M. Beaubien, que vous mettez de l’eau, vous êtes dedans. Quand 
il y a une belle crème sur les vaisseau*, on se dit : Le fabricant ne s’en apercevra 
pas, et on garde la crème pour les petits enfants, et on prend ainsi l’habitude d'é­
crémer. J’ai entendu dire que dans le Haut-Canada mêmè les deacons, c’est-à-dire 
les ministres, écrément leur lait (Rires).

M. Bernàtchez Moi, je désirerais que le lait se transportât deux fois par jour. 
Maintenant, je voudrais savoir si, quand vous écrémez le lait, le matin, la traite 
■du soir y étant mêlée et le lait souvent avancé; si vous pouvez tirer autant de crè­
me de ce lait que quand vous l’écrémez frais. Y a-t-il une grande différence dans 
le rendement de crème ?

M. Taché La question est donc, si, quand le lait est avancé, eu mêlant les 
deux traites ensemble, 1 on obtient moins de rendement en beurre que lorsqu’on 
les passe séparément.

M. Leclerc—Pour moi, toute la différence qu’il y a à écrémer du lait chaud, 
sortant de la traite, c’est qu’avec l’aide de la machine, on peut écrémer une plus 
grande quantité par heure, mais non en extraire une plus grande quantité de 

'beurre. Quand l’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 crème ou de beurre que 
si les deux traites avaient été écrémées séparément.

M. Bernàtchez—Mais, vous admettrez que le lait a quelque chose ?
M. Leclerc- Mon expérience là-dessus, est que lorsqu’une personne m’ap­

porte un lait avancé, je lui fais une retenue suivant mon jugement,
-de tant par cent, suivant le degré d’avancement de son lait. J’ai expérimenté sur 
un lait très-avancé, jti l’ai passé seul, et j’ai vu que ce lait ne pouvait pas dégager 

crème. Impossible qu’il la dégage par conséquent s’il a commencé à devenir 
acide, à vieillir, et il en donnera1 d’autant moins qu’il sera plus avancé. Parj con­
séquent, je fais toujours une retenue én proportion du dégré d’avancement de 
lait. • 1 ' >

1 M. Bernàtchez—C’est cé que je voulais savoir. Cela vâ nous forcer à faire 
transporter le lait deux fois par jour. Il y en a qui ont plus ou moins soin de
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leur lait; il faut toujours recevoir une certaine quantité assez considérable dans 
les chaleurs, de lait très-avancé. Alors, on perd une quantité de crème ça rend 
moins pour le fabricant et le patron, et on finit par dire : «Ça ne paie pas de me­
ner le lait à la fabrique », Mais si le lait n’est pas bien conservé, et si une certaine 
quantité de crème est perdue, ça ne peut pas rapporter au patron aussi bien que 
si le lait était exploité en temps convenable.

Quant à la question de payer les patrons suivant la richesse de leur lait, pour 
arriver à imposer ce système dans, la pratique, je ne vois pas d’autre moyen que 
de faire passer une loi à cet effet. M. Chicoine a été obligé d’abandonner ce sys­
tème parce que ses patrons prenaient une autre direction. Ceux qui ont du lait 
pauvre ne veulent pas se soumettre à cette règle ; ils ne peuvent comprendre que 
leur troupeau soit inférieur à celui du voisin. Il faudra donc une .loi, afin que 
tous soient obligés dé se soumettre.

M. Saül Coté.—La question de l’écrémage du lait doux par le centrifuge m’a 
vivement intéressé, d'autant plus que cet été des fabricants m’ont soutenu qu’ils 
obtenaient un moins fort rendement avec le lait du samedi soir qu’avec le lait de 
deux, traites. Moi, j’ai soutenule contraire. Ces gens ont continué à me dire qu’ils 
avaient certainement un moins fort rendement le samedi soir, chaque fois qu’ils 
écrémaient du lait doux. Et M. Chicoine dit la même chose, que lui obtient du 
fait du samedi soiifun rendement moins fort qu’avec deux traites réunies, Je de 
manderais à tous les fabricants d’après le système centrifuge de vouloir bien tenir, 
compte pour notre prochaine réunion des expériences qu’ils pourront faire à ce 
sujet ; afin de savoir s’ils ont un plus fort rendement du lait doux que du lait aci- 
dulé.
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lorsqu’on M. Taché.—Votre question porte-t-elle sur ce point-ci : est-ce que les machines 

écrément plus facilement le lait chaud ? Ou bien : Le lait écrémé chaud est-il 
plus difficile à manipuler, de manière à l’avoir bien préparé pour le barattage ?

M. Coté.—Ma question porte seulement sur le rendement et la facilité de fié. 
crémage.

M. Taché.—Je vais poser la question autrement : voulez-vous dire

it chaud, 
une plus 
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i parfaite- 
surre que
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tains fabricants prétendent que si on faisait l’analyse du lait écrémé le samedi 
soir, on trouverait plus de crème dans le lait î 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. Et les vendeurs 
doivent avertible urs clients que lorsqu’il s’agit de lait avancé, la quantité doit être 
diminuée de. 15 à 33 o/o.

M. Coté,—Ils me disaient que les patrons trouvaient de la crème sur leur lait 
' le samedi soir.

M. Taché.—En pratique ordinaire, je considère cela une impossibilité ; mais 
le lait (lu samedi soir est toujours plus mucilagineux, plus gommeux, parce qu’il 
est plus frais, et l’effet du centrifuge est de produire de la brou sur le lait écrémé, 
mais il n’y a pas de crème.
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SÉANCE DE L’APRÈS-MIDI
M

M. Lord—Sur la question soulevée par M. Bernatchez cet avant-midi, du 
lait avancé donnant un rendement moindre que le lait doux, je suis parfaitement 
de l’avis de M. Leclerc. Je fabriquais autrefois du lait vieilli, sans faire de dimi­
nution sur la pesée. Et quand j’avais trois ou quatre canistres de lait avancé, 
mêlé à du lait doux, j’obtenais généralement une livre ou une livre et demie de 
moins ; c’est-à-dire que lorsque j’obtenais un rendement de 21 lbs avec du lait 
doux, ca prenait 22 lbs ou 22) avec du lait sûr. Par conséquent, j’ai pris l’habi­
tude dans ces dernières années, quand un lait n’est pas parfaitement sûr, mais un 
peu vieilli, de diminuer sur la pesée du patron qui me fournit ce lait ; et j’ai trou­
vé que cela donnait les meilleurs résultats.

J’aurais encore une ou deux questions à faire à M. Leclerc, s’il veut bien y
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Mrépondre.
M. Leclerc, en conversation, m’a dit qu’il écrémait son lait au percentage de 

15 à 13 seulement, au lieu de prendre 20. Pourquoi cela î
M. Leclerc—Il y a plus d’une raison. L'une d’elles, c’est que les patrons 

préfèrent 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 crème 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 est trop pleine, 
il 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. Lord—Je n’ai pas de doute que pour "donner satisfaction aux patrons que 
-ce système est préférable. Maintenant, pour le rendement, est-ce la môme chose ? 
J’ai essayé les deux moi-môme, 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 à éclaircir, 
c’est si vous pouvez avoir un aussi beau grain avec une crème épaisse qu’avec une 
crème claire.

M. Leclerc—Si la crème est épaisse et bien mûre, si le mûrissage est bien 
fait, dans un cas, comme dans l’autre, je crois que la qualité du beurre n’en souf­
frira pas.

M. Lord—Avec une crème épaisse, telle vous dites là, votre beurre n’a-t-il pas 
tendance à se prendre ? Ne faut-il pas plps de surveillance à la fin du barat­

tage avec de la crème épaisse qu’avec de la crème claire.
Dans un temps orageux, j’ai toujours remarqué qu’il y avait, sans cause ap­

parente, certaine variation dans la formation des granules du beurre, c’est-à-dire 
que je ne pouvais obtenir un grain rond de grosseur régulière, môme avec toutes 
des conditions requises à cet effet.

M. Leclerc—Oui. Si la crème est épaisse, vous serez obligé de diminuer la 
vitesse de rotation de la baratte, pour donner le temps à la crème de bien tomber 
sur les côtés. Si la crème est épaisse, certaines parties formeront des grains trop
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assez froide ; gé JralemenUans les chaleurs, je la mets à 54“ ; 2o la crème est 
douce, parfaitement liquide, et a atteint un petit degré d’acidité ; 3o 1 écrémage 
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P Antoine—Voici une expérience que nous faisons depuis quelque temps 

appris par expérience que c’est lé ce qui donne les meilleurs résultats.
M. Leclerc—Quel percentage de crème prenez-vous? .
P Antoine—Nous prenons invariablement 20 0/0. Les habitants ne sont 
de cette façon, obligés d’attendre. Nous remettons aux patrons 80 0;0.
M Leclerc—Ne croyez-vous pas qu’en prenant la crème un peu plus 

■que vous la prenez et en la tenant à une température un peu plus basse, vous ob-
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mBÜleunjésultato. ^ Monsieur Lord) de la pratique des PP. Trappistes

■de mettre de l’eau glacée au moment du barattage ?
M. Lord—Je n’ai jamais pratiqué ce système-là.
M. Chapais—Au sujet de cette question de l’acidité de la crème et de la facilité 

de la baratter en ajoutant de l’eau, j’ai quelques notes extraites du dernier rappor 
du professeur Robertson. Le professeur a surtout voulu donner son opinion au 
sujet de la crème difficile à baratter, l’automne surtout, saison on. la crème est
souvent difficile à baratter. Je me rappelle chez mon père avoir V"^r^m,es 

I crème des journées entières. M. Robertson se trouve justement à toucher laques- 
tion que ces Messieurs discutent en ce moment. C’est la première fois que j ai vu.

1. ...i “C.,R.Wn...dl-. L,.«l.b»-u «.U.™.'.-
pas de pëaüi'de pellicule qui les enveloppe, comme on l’a longtemps cnn 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 quon appelle caséine,d aibu- 
mine et la légère quantité de substance qu’on appelle fibrine, se ^emMent au­
tour de la globule, s’y attachent et se concentrent quelquefois tellement, qi 
l’entourenf comme d’une espèce de gomme et la retiennent au fond par leur 

' poids Voilà pourquoi la crème ne monte pas, le beurre ne sort pas. Ajoutez, en 
to mêlant deux pintes d’eau par seau de lait ou de crème, dans ces cas, et vous 
verrez la ’crème monter et le beurre sortir, parce que l'eau quevous aurailajoutoe 
aura lavé cette gomme concentrée autour des globules, qui les empêchait de mon­
ter Vous aLerez encore mieux au but en développant une certaine acid,té 

Si vous barattez la crème douce, vous aurez 77 pour cent dn beur-

ment aussi
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re qu’elle contient. Si vous la barattez sure, vous en retirerez 97 pour cent. Siï 
vous en barattez de la douce et de la sure ensemble, la sure cédera son beurré 
plus vite, et voyant une certaine quantité de beurre sortie, Vous arrêterez lé bà- 
rattage avant que la crème douce mêlée à ,1a sure n’ait cédé son beurré qui sera 
perdu et s’en ira dans le petit-lait. Mêlez la crème à baratter 20 heures dVànt l’o­
pération pour éviter cet inconvénient. La température joue aussi uni grand rôle 
en cela. Barattez la crème à une température de 57° à 59° en été, de 62° à 66° 
en hiver. Si elle est trop froide, les globules trop durs ne s'agglomèrent pas. 
Donc, pour faire le beurre qui semble difficile, commencez par diluer la crème, 
pour lui ôter son trop de viscosité, puis acidiflez-la pour détruire encore mieux 
cette viscosité, et enfin mettez la à la température voulue.

(Rapport du prof. Robertson, 88, pp. 45, 46 et 47.)
M. Loan—M. Leclerc voudrait-il bien me dire si la crème obtenue avec un -
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percentage de 13 à 15 0/0 se conservera plus longtemps qu’à 20 0/0 î
M. Leclerc—C’est mon opinion qli’on dura plus de difficulté à lui faire ac­

quérir cette lente acidulation dont j’âi parlé.
M. Lord—Dans cette occasion j’ai trouvé, moi, par expérience, qü’un écréma­

ge à 20 0/0 était préférable sous le rapport des grains. Si, suivant la pratique des 
RR. PP.„ l’eau mis dans la crème avant le barattage ne produit aucun mauvais 
effet, il serait préférable d’écrémer à 13 et 15 0/0. Je sais qu'en mettànt de l’eau 
dans la crème on peut obtenir les grains aussi parfaits qu’en écrémant clair. 
D'après ce système on aurait l’avantage de conserver la crème douce plus long­
temps, en écrémant épais, et on aurait de plus l’avantage de faire les grains plus 
parfaits.
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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 crème étant un peu chaude, je 
craignais que les grains ne se collassent ensemble.

M. Barnard—Comme remède surtout, n’est-ce pas ?
M. Leclerc—Comme remède.

ble aprè
M.’!
M. 1

M. Barnard—Je crois qu’en Hollande ou au Danemark, on est arrivé à barat­
ter la crème en la sortant du centrifuge; mais à une condition : en y mettant 
10 o/o du lait de beurre de la veille pour assurer l’acidulation. On a donc une 
crème parfaite. Il y a un grand danger à mettre de l'eau dans la crème avant le 
barattage, à cause de la chaux que cette eau renferme souvent. Si nous suivons 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 autorité sur 
le beurre (c’est une femme), a un centrifuge, écréme dans des proportions 
blés pour que le barattage se fasse bien, baratte la crème presque de suite, mais 
obtient l’acidulation nécessaire par du lait de beurre.

M. Taché —M. Barnard sait aussi qu’autrefois on était partisan du délaitage 
du beurre à sec, c’est-à-dire sans eau. On considérait que mettre le beurre dans 
l’eau c’était le gâter. Et voici maintenant les experts qui disent que le bien que 
l’on fait en débarrassant le beurre de la caseïne qu’il contient,par l’eau, l’emporte
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sur le risque qu’il y a de gâter ce beurre en y mettant de la chaux. Voici Pouriau, 
dans son traité, dernière édition (1888) qui dit :

“ En ce qui nous concerne, nous dirons que nous sommes absolument parti- 
“ sans du délaitage à l’eau.”

M. Barnard—Moi, aussi ; mais non pas de mettre de l’eau dans la baratte pen­
dant tout le temps du barattage, pour que la chaux ait le temps d’agir.

M. Taché—Il n’y a guère plus de danger à mettre de l'eau dans la baratte
qu'à délaiter le beurre dans l’eau.—Voici ce que dit ensuite Pouriau :..... «je con
« sidère le lavage du beurre comme une opération presque toujours indispensable 
« pour le purger du rancissement.»

Quant à la question de la pureté de l’eau, 11 n’y a pas de discussion à faire 
ce point là. Si vous n’avez pas de bonne eau, il vaut mieux ne pas en employer. 
Mais, si vous avez de l’eau de source qui soit parfaitement débarassée de matières 
calcaires, de chaux, vous devez l’employer afin de débarrasser le beurre des 
tièrÜs étrangères. La question, comme je l’ai dit, est de savoir s’il vaut mieux 
introduire une proportion infinitésimale de calcaire dans le beurre, ou risquer de 
le voir se gâter rapidement par un excès de caséine. Maintenant, les fabricants 
sont partisans du lavage du beurre à l’eau dans la baratte ; c'est déjà un point de 
gagné.
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M. Barnard—Sur ce point nous sommes d’accord ; mais je crois que les au­
teurs ne sont pas d’accord lorsqu’il s’agit de mettre de l’eau dans la crème qui 
n’est pas barattée.

M. Taché—M. Robertson est en faveur de cela.
M. Chapais—Alors, c’est comme remède dans un cas exceptionnel. Je suis por­

té à croire qu’en mettant dans la crème de l’eau chargée de calcaire (supposons 
l’eau bonne, mais elle peut conteijir du calcaire), la chaux aura beaucoup plus 
d’action sur les globules dispersésulans la crème, que lorsqu’ils sont pris ensem­
ble après le barattage. *

M. Taché—C’est juste.
M. Barnard—Maintenant, le lavage peut se faire en quelques minutes, tandis 

que le barattage dure assez longtemps.
M. Leclerc—A propos de l’opinion de M. Robertson là-dessus, je dois dire 

que je n’ai jamais eu aucune difficulté à avoir le beurre, du moment que la crè­
me était assez acide et à la température convenable.

M. Taché—Je crois d’ailleurs que M. Robertson disait cela bien plus pour le 
barattage sur les fermes que dans les établissements publics. Sur les fermes, en 
effet, on ne prépare souvent pas la crème dans des conditions convenables.

Je désire attirer votre attention sur ce point. M. Barnard a mentionné ce ma» 
tin que nos hivers étaient un avantage, et je considère qu’au point de vue des 
beurreries, c’est un grand avantage de pouvoir emmagasiner des quantités consi­
dérables de glace. Si j’étais fabricant, je n’emploierais jamais d’eau ordinaire pour 
mon beurre : j’emploierais de l’eau de fonte de glace, parfaitement pure. En hiver, 
les principales sources qui déversent la chaux dans les rivières sont arrêtées ; de 
sorte que l’eau provenant de la glace prise sur ces cours d’eau est beaucoup plus

ais que 
tude, je

1 barat- 
mettant 
ne une 
vaut le 
vous la 
e meil-

rité sur 
mvena- 
i, mais

laitage 
■e dans 
en que 
importe 8

___



i

114

pure que Venu que voue pouvez voua procurer en été, en n'importe quel endroit.
Les fabricants de beurre devraient donc, comme règle invariable avoir de 

bonnes glacières, et les remplir de quantités considérables de glace. Et si les fa­
bricants sont obligés de faire des dépenses considérables pour remplir la glacière, 
eb bien ! qu'ils demandent aux patrons une corvée pendant l'hiver pour la remplir.

, M. Barnard—Vraiment, si notre Société a quelque reproche à se faire jus­
qu’à 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
cière. Pour moi, la glacière est aussi importante que la machine à écrémer. Il 
faut que vous, cultivateurs, vous insistiez pour avoir de la glace, et pour en avoir 
de reste. Quand on en a de reste, on en a toujours assez.

M. Lord—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 motions de la grosseur d'un grain de blé 
à celle d'une fève, de couleur plus pâle. Il y a quatre ou cinq 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. Si la 
crème est tellement épaissie par la centrifuge qu’elle sort par bouchons, elle ne 
se barattte pas, et reste avec la même forme qu’elle avait lorsqu’elle est sortie de 
la centrifuge. Do éqrte que la seule manière de rémédier à ce défaut, c’est de sur­
veiller la centrifuge, de manière à ce qu’elle écréme toujours liquide.

M. Allard—A quelle grosseur de grain lavez-vous votre beurre î
M. Lord—A peu près à la grosseur d’un grain de blé.
Aûn d’obtenir tout le beurre possible d’un barattage, il faut que la crème soit 

toute tournée en beurre, et l’indice le plus sûr que le barattage est fini, c'est lors­
que vous ôtez la cheville, et que le lait de beurre coule seul, fin, sans entraîner de 
beurre.
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M. Chapais—Avez-vous quelque expérience au sujet d’un fait qui s’est pro­
duit quelquefois à ma connaissance et au sujet duquel j’ai entendu des plaintes ?

C’est que le meilleur beurre très bien conditionné, prenait, lorsqu’il avait été 
gardé pendant un certain temps, goût de bois sur le dessus, bien qu’il y eût une 
couche de sel mise sur le beurre avant de le couvrir. Avez-vous quelques moyens 
e^émédier à cela î

M, iWd—Mettez une livre de beurre dans une boite en bois, au bout de quel- 
ue tempkce sera du beurre qui aura goût de bois. Lorsque vous gardez du 

beurre, vous mettez une couche mince de sel sur le dessus pour le conserver ; si 
vous y retournez après quelques jours, la moitié du beurre est découvert et le 
couvert qui n’a pas été ébouillanté, travaille de manière à rejeter ces mauvaises 
odeurs, donnera du goût au beurre. Quand vous mettez votre beurre dans une 
cave froide, ce beurre laisse échapper de l’eau. Quelquefois on se plaint des com­
merçants sur la pesée ; et la diminution est occasionnée par le refroidissement 
du beurre qui se contracte et rejette de l’eau. Cela fait descendre le sel et dimi­
nue la couche à cet endroit là.
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\ Chapais—Sicette eau sortant du beurre en diminue le poids, ne pourrions-
( nou* P** obvier à .çgfa en trentpaçyt les tinettes dan» la saujpnre, à l'extérieur, 
x pour les saturer de sel ?

Je vois.dans un rapport d’Ontario qu’un comité été nommé pour examiner 
du beurré, surtout au point de vue de la salaison ; ce comité a fait le rapport
que voici :

D’abord, il recommande l’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 
.goût de bois. Le sel est très hygrométrique : il attire l’eau, et on absorbant 
l’eau contenue dans le couvercle il fait passer le goût de bois. En mettant du pa- 
pier parcheminé, on empêche ce goût de passer dans le beurre. Le second procé­
dé c’est le trempage continu des tinettes pour, empêcher l’humidité de s'évaporer,

La troisième conclusion a été l’usage d’un sel pur et net et qui se dissolve 
promptement.

La quatrième conclusion c’est de le mettre dans un endroit convenable. Il ar­
rive souvent que dans le mois de juin on a uti beurre très bien fait, et on est obli. 
gé de le vendre toutde-suite. Si par les moyens que le comité suggère on parvient 
à conserver ce beurre jusqu'à ce qu’on obtienne les meilleurs prix, 
grand point de gagné pour les beurreries.

M. Lord—Il n’y a pas de doute que le trempage des tinettes dans la saumure 
empêchera l’évaporation. Mais cette contraction dont je vous ai parlé et qui 
produit dans le beurre ne sera pas empêchée par le trempage.

M. Riddle—On a parlé de trempage des tinettes : dans Richmond on fabrique 
des tinettes qui sont doublées en ferblanc. Que pensez-vous de cela î

M. Barnard—C'est une question très-importante ; et je suggérerais que, puis- 
qu'on a créé dans la province de Québec une station expérimentale, nous pour­
rions demander qu’on essaie cette tinette entourée en ferblanc, aiusi que les diffé­
rentes méthodes de conservation, pendant l’année, et de nous faire rapport l’année 
prochaine.

ce sera un
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FABRICATION DU FROMAGE

Rapport de la Fromagerie-École de St-Hyaointhe

St Hyacinthe, Décembre 1889.

Monsieur le Président, Messieurs,

J’ai l’honneur de vous soumettre mon rapport de la fabrique-école de l’année
<1889).

Pendant la saison. 44 élèves sont venus prendre des leçons à la fabrique ; ils 
y ont passé en totalité 109 jours.
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Le nombre de renseignements donnés par lettres est d’à peu près 160 lettres. 
Voici comment j’ai enseigné à faire le fromage cette année.

réception

Je conseille toujours aux fromagers de recevoir le lait eux-mêmes, et aussi 
de chauffer le lait en le recevant afin que quand ils auront fini, il soit prêt à 
recevoir la présure.

MISE EN PRÉSURE

Je mets ma présure pour que le lait soit prêt à couper au bout de 30 à 35 mi 
nutes après la mise en présure ; je fais les trois coupages de suite.

CUISSON

Je brasse pendant 10 à 15 minutes avant de laisser arriver la vapeur ; je cuis 
à 98» en 20 minutes, je brasse 10 minutes après cuisson et je couvre le bassin. 
J’enlève le petiUait lorsque le caillé donne des fils d’une ligne ; je brasse le caillé 
pour qu’il ne se prenne pas en masse ; après que le petit-lait est ôté, je continue 
à le brasser jusqu’à ce qu’il soit bien ferme ; lorsqu’il est ferme, je le tasse sur les 
côtés 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 au moulin au bout de 3 heures, 
je le brasse et je le sale ; au bout d’une demi-heure, je le mets en moule, s’il a son 
odeur voulue ; je ne le mets jamais en moule avant cela. Une odeur forte de fro­
mage fermenté est généralement l’odeur du caillé lorsqu’il est prêt à mettre en 
moule. Voilà pourquoi je lui fais prendre une odeur forte, quand bien même ça 
demanderait une heure après la salaison ; je le laisse dans les moules une demi- 
heure avant de le presser.
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POUR UN LAIT AVANCÉ

Le lait acide est généralement dans les temps chauds ; il arrive à la fabrique 
à la température de 80 degrés, il est inutile de le chauffer ; je mets un peu moins 
de présure ; supposons que je mettrais 3 onces de présure par 1000 lbs de bon 
lait, je ne mettrais que 2J onces pour le lait acide pour qu’il soit prêt en 20 minu­
tes à couper, et je fais les trois coupages de suite.

■

Joseph E 
Aldéric S 
J. B. Dépi 
Désiré Bc 
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CUISSON

Je le cuis en 15 minutes, si c’est possible ; à la température de 90°, je com- 
à enlever le petit-lait et je continue à brasser jusqu’à 98° en laissant allermence 

le petit-lait.
Après que le petit-lait est complètement enlevé, il faut le brasser [pour l’assé­

cher au plus vite possible ; je le tasse sur les côtés, je le tourne toutes les demi- 
heure et je le laisse jusqu’à 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, l’on fait du bon fromage ; mais on ne s’occupe pas de la quantité de lait que 
l’on prend.

1

r



117

Voici quelques expériences que j'ai faites. Lorsque le caillé est cuit, l’on ne 
devrait pas laisser prendre le caillé en un seul bloc dans le fond du bassin ; il faut 
empêcher cela, le brasser de temps en temps, afin que tous les petits morceaux de 
caillé puissent se former à chacun une enveloppe, et durcir tous également ; car 
au contraire, si on le laisse prendre en pain et que l’on brise ensuite les petits 
morceaux, cela cause de la perte et nous fait prendre plus de livres de lait.

Un caillé qui n’est pas assez brassé après que le petit-lait est ôté, s’étend et 
devient mou, et lorsqu’on le coupe au moulin le petit lait sort blanc du caillé ; 
c’est encore un ras qui fait prendre plus de livres de lait 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 même chose.

FROMAGE POREUX
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Une heure après 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’à ce que les yeux soient complètement 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 
après la cuisson, car plus il restera de temps dans le petit-lait, plus il 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 et le conserver dans un vaisseau 
bien propre ; je mets deux livres par 100 livres de lait plus ou moins, selon que le 
lait est avancé ou bon.

Un fromage dont la surface est semblable à des écailles de poisson en fer­
mentant, provient d’un caillé qui a eu froid dans le bassin, a été emmoulé froid et 
laissé trop longtemps dans les moules sans preser.

Voilà ce que j’ai enseigné cette année à la fabrique-école de St-Hyacinthe.
Le tout respectueusement soumis.
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J. M. Archambault.

Jours.LISTE DES ÉLÈVES

,St-Roch desAulnets,
.Cap St-Ignace..........
.St-Valénen.............
St-Judes....................
.St-Jean-Baptiste......

10Joseph E.Pelletier.. 
Aldérlc Simonneau
J. B. Dépôt................
Désiré Bourque.......
Joseph Lambert...., 
Louis Beauregard... 
Maxime Lafontaine.. 
Edmond Laliberté 
Antime Brazeau.... 
Victor Beauregard. 
Isidore St-Pierre ... 
Ludger St-Pierre....
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1.Upton.........................

.St-Simon...................

.Roxton-Falls..............

.St-Théodore d’Acton.

.St-Césaire...................

.Ste-Brigide................

1
2
idu lait com­

té de lait que 1
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Auguste Gérin...........
J.-Bté Archambault. ...
Joseph Gendron.......
Louis Lacaillade......
Antoine Martin.........
E. Racine..................
AntoineSicard...........
Eudgère Petit...........
Emile Chabot...........
Michel Desnoyers.....
F. D. Turgeon...........
F. X. Bonin...............
Léopold Jacob...........
Euclide Sylvestre.....
Alfred Archambault. 
P. Renaud Dumoulin.
S. Chagnon................
Onésime Mercier.......
Phidime Rochette.... 
Honoré Morissette.... 
J. Adolphe Dubuc....
Zoël Boudrault.........
Joseph Blanchard.....
Antoine Ghagnon ....
L. Normandin..........
Jos B. Grenier..........
Jos. Fortin................
George Morissette.....
G. Martel.................
Dalvica Adam..........
Frs Vigeant.............
J. Bte Payette..........

..Ste-Edwidge.........................................

..St-Denis.................................................

..Coaticook..............................................

..Eastman................................................

..St Louis de Bonsecours(C. Richelieu).

..St-Pie.....................................................

..Ste-Hélène de Bagot.............................
u U u

..Ste-Madelcine.....................................

..St-Damasv............................................

..Robertson Station (Mégantic Co.).......

..Ste-Edwidge de Clifton (Co. Compton) 

..St-Tite (Comté de Champlain).

..Ste-Hélène..........................

..St-Guillaunie......................
À La Patrie............................
..St-Paul l’Ermite.................
..St-Paul l’Ermite.................
..St-Augustm (Co. Portneuf).
..St-Donat (Co. Rimouski)....
..Richelieu............................
..Ste-Anne, Pointe-aux-Pères.
...St-Pie....................................
..St-Dominique....................
..St-Pie...................................
..Ste-Rosalie..........................
..St-Ours...............................
..Granby................ ..............
..Ste-Marie.............................
..St-Valérien..........................
...Notre-Dame deSlanbridge.
...St-Denis..............................

Total des jours passés à la fabrique, 109.

FABRICATION DU FROMAGE

Rapport db l’inspecteur John A. MacDonalo

Monsieur le Président, Messieurs,

Ayant été nommé par la société d’industrie laitière, comme inspecteur pour 
la saison (1889) mil huit cent quatre-vingt-neuf, j’ai eu le plaisir de visiter cent-
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vingt fabriques, sur ce nombre cent-quinze (115) faisaient du fromage d’après le 
système cheddar, trois du fromage pour la consommation locale, e deux 
beurreries.

J’ai visité, à 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 inscrites 
sur ma liste.

Au lieu de travailler comme l’année dernière, une journée dans chaque fa­
brique, j’ai tenu treize assemblées dans les places les plus centrales de mon 
district.

J’ai eu des assemblées à 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 plus grand nombre 
d’assistants si ces assemblées avaient été tenues plus à bonne heure. Elles de­
vraient être tenues dans le mois de mai au lieu de juin.

Les fabriques étaient toutes en opération quand j’ai commencé mes réunions, 
et il était impossible pour des fabricants de venir avant l'ouverture des fabriques. 
En tenant ces assemblées dans le mois de mai, cela donnera une chance à presque 
tous les fabricants de venir avant l’ouverture des fabriques.

Après avoir tenu ces assemblées, j'ai visité chaque fabrique comme l’année 
dernière. Je constate, avec regret, qu’il n’y a pas eu beaucoup d’améliorations 
dans la construction des fabriques, même dans les nouveaux établissements bâtis 
cette année. Ceux-ci sont encore faits sur le vieux plan, c’est-à-dire qu’ils n’ont 
pas de chambre à fermentation, la chambre la plus importante. Pour moi, je 
risquerais plutôt 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 n’importe 
quelle chambre, tandis qu’il n’est pas possible de faire fermenter le fromage dans 
une chambre quelconque.

üne chambre à fermentation doit être construite de manière à ce que la tempé­
rature a’y maintienne en toute saison au degré voulu. La température requise 
pour la fermentation est 70° ; cette température ne devrait jamais excéder 75° dans 
les chaleurs ; je puis dire en toute sûreté que des [170] cent vingt fabriques qui 
ont été visitées il y en a cent dix (110) dont la chambre à fermentation aurait, 
dans les journées chaudes, une température de 85= à 90= ; c’est exactement 15 à 
20= de trop. Quelle est la conséquence î le fromage perd son arôme avant qu’il 
ait fermenté ; et même dans certains cas, (et ces cas ont été assez fréquents cette 
année) il perd son arôme avant qu’il se soit éeoulé quinze jours depuis sa fabrica 
lion. C’est là le plus Jgrand défaut que les acheteurs aient trouvé au fromage, 
cette année. L’été dernier n’a pas été favorable à la fabrication du fromage ; la 
température ayant été très variable, et le lait n’étant pas d’aussi bonne qualité que 
les années précédentes, il en est résulté beaucoup de fromage de qualité infé- 
rieure.

Il est une fabrique sür laquelle je désire attirer votre attention : c’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 à 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 une fromagerie feraient_bien de visiter cette fabrique et do voir 
comment. elle est construite. • '

J ai visité cette fabrique, dans la troisième semaine d’août, une des plus chau­
des semaines que nous ayons eues l’été dernier ; la température dans la chambre 
à fermentation de M. Vigneau était de 75°, et, le même jour, j’ai visité des fabri­
ques où le thermomètre était à 90e.

Quand vous trouverez du fromage à une température aussi élevée, soyez cer­
tains qu’il est mal aromatisé.

J ai visité minutieusement la fromagerie de Monsieur Vigneau, et il m’a été 
impossible d’y découvrir un seul mauvais fromage ; il y avait cent-soixante fro­
mages dans la chambre.

M. Vigneau n’a jamais de difficultés à disposer de son fromage, l’arôme est 
parfait : ça été un des plus grands défauts dont les acheteurs se soient plaints, 
cette année, et tout le secret en est dans la chambre à fermentation. Il fait 
fromage bon, et il le conserve bon, jusqu’à ce qu’il le livre au marché.

Il y a beaucoup de fabricants qui font d’excellent fromage, mais ils n’ont pas 
de place 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 arôme avant d'être livré à la consommation, ce qui, dans plusieurs cas, 
une perte d’un demi centin à un centin la livre.

Il y a certainement là une lacune à laquelle il faut remédier ; notre.fromage 
ne sera jamais un succès dans ce pays, tant que ce système de fermentation 
suivi.
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Un autre défaut à 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 à quatre fromages par jour, il est impossible au propriétaire 
d’une petite fabrique comme cela, de faire un fromage de première qualité, d’a­
bord, il n’a pas assez de lait, et il ne peut pas construire une fabrique de première 
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 disparaîtraient. Avec 
le système d’aujourd’hui, si une fabrique fait bien une année, il est presque cer­
tain de voir surgir un rival près 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 J de cent dans la fabrication, ils en perdent 
J dans la vente de leur fromage ; car, comme il a déjà 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, à moins 
de l’avoir à de très bonnes conditions ; sinon, ils ne veulent pas se troubler pour 
si peu. 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, dû en grande partie à la négligence, pensant que 
tout est bien du moment que ça va à la fromagerie.

Dans beaucoup de cas, le fabricant n’a pas le privilège de refuser ce lait ; s'il 
le fait, il est certain de perdre ce patron, car son voisin acceptera ce lait comme 
étant bon.

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 très pur. Quand le lait est impur, il est impossible 
d’enlever cette mauvaise odeur au 
elle sera aussi dans le fromage.

Je crois que les fabricants sont bien imprudents de donner des sûretés pour 
leur fromage ; à moins, premièrement, _que la fabrique soit de première classe, 
que le fabricant puisse renvoyer tout mauvais lait, et que le fromage soit vendu 
à la fabrique, et non à Montréal. Bien que les fabricants ne possèdent pas géné­
ralement ces trois avantages, il y en a un grand nombre qui continuent à garan­
tir leur ouvrage, et j’en connais qui, de cette manière, 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, d’offrir un peu plus sans voir 
le fromage, qui est sujet à inspection, rendu à Montréal. Là, le fromage, à 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 considère cette manière do faire les affaires odieuse et malhonnête.
Une autre objection, c’est que les fabriques sont plutôt construites 

des granges et n’ont qu’un rang de planches pour entourage.
J’ai trouvé des fabriques qui sont très bien tenues ; tout est propre, mais dans 

d’antres tout est en désordre et sale, l'outillage, en général est mal entretenu, la 
fabrique elle-même n’est jamais lavée ; quelques unes sont dégoûtantes à voir. 
Quand je trouve de ces fabriques, je suis certain:de voir du fromage de qualité 
inférieure 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 doitentrerdans la fabrication 
du fromage, il devrait être fait le dimanche comme les autres jours.

Je sais bien que c’est considéré une faute de travailler le dimanche, mais ce 
n’est pas plus mal de travailler ce jour-là que le samedi soir jusqu’à (9) neuf 
heures le dimanche matin, et en dépit de tout cela, le fromage est d’une qualité 
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Oil l’on continuera ce système-là, on aura toujours du fromage médiocre, car 

iljest impossibleide faire du bon fromage avec du lait chaud, à moins que l’on 
ajoute la quantité voulue de vieux lait, afin de le vieillir.

Quelques fabricants se servent de petit-lait, mais je n'approuve pas cette mé-ait, les pa-
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J’,thode, je pense qu’il fait tort au fromage. Je préfère garder à peu près 7 pour cent 
de vieux lait, l’avoir même un peu sûr, et le mélanger avec le lait chaud, juste 
au moment de mettre la présure ; en ayant du lait sûr, ça 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 à faire sur la fabrication du fromage :
Après que le caillé est coupé, il devrait être brassépendant dix minutes, avant 

d’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 être brassé assez vivement pour empêcher le caillé de se prendre.
Si vous laissez la vapeur arriver avant qu’il soit ferme, il y aura perte. Ceci est 
très important. Après la cuisson, le caillé doit être brassé souvent dans le petit- 
lait, ne le laissant jamais se prendre ensemble.

Quand le caillé fait des fils d’un huitième (£) de ligne, le petit-lait doit être 
retiré, et le caillé bien brassé jusqu’à ce gu’il soit parfaitement ferme. Alors, il 
sera tassé et tenu chaud pendant trois heures, jusqu’à ce que l’acidité se produise t 
cela se connaît quand le caillé s'étire comme du caoutchouc. Après cela, il sera 
coupé par petits blocs et laissé à reposer pendant une demi-heure avant de le cou­
per au moulin.

La température pour le caillé doit être à peu près de 90°, avaijtde le couper 
Après le coupage, le caillé doit être bien brassé pendant vingt minutes, pour per­
mettre au caillé de s'affermir avant le salage, pour lui donner meilleure arôme ;

Vingt minutes après le salage, mettez en moule, laissez-le en repos vingt 
minutes avant de presser, puis pressez légèrement pour la première heure, après 
quoi, il peut être pressé dur.

Ça prend environ quatre heures de pressage continuel pour le presser d’une 
manière convenable.

Le caillé doit être 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.
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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 estcoupé 
trop vite dans l’après-midi, ce qui empêche l’acidité de se développer dans le 
caillé.

I

J’ai vu des gens qui salent quand le caillé s’étire un demi pouce, lorsqu’il 
aurait dû s’étirer deux pouces, et même plus, avant d'être prêt à saler.

Si le taillé est salé avant que le montant d’acide voulu soit développé, votre 
fromage gonflera.

Quand vous aurez du caillé poreux ou gazeux, ça 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 piqûres 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 l’an dernier, sur le 
fromage, qu’un des messieurs présents â l’assembléé a dit que du caillé poreux ou 
piqué devrait être coupé aussitôt que les piqûres se montrent dans le caillé et.

V qu’il devrait être bien aéré et brassé. Bien, ceci est une erreur, car lorsque les. 
' piqûres apparaissent dans le caillé il y a très peu d’acide, et aussitôt que le caillé 

èst coupé et brassé,il refroidit avant qu’il ait la quantité voulue d’acide ; alors Le 
caillé refroidit, l’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 quatre heures^ puis, quinze à 20i 
minutes après le coupage, il n’y aura pas apparence de piqufes dans le caillé ; 
par conséquent, l’odeur qui est occasionnée par le gaz disparaîtra ; laissant un 
caillé ferme et un bon arôme. Comme je l’ai dit, il y a certaines odeurs qui ne 
peuvent disparaître, mais celles causées par le gaz dans le caillé, disparaîtront 
facilement après le coupage.

Le lait avancé doit être moins chauffé que du lait frais ; la présure doit être- 
mise à une température de 80°.

Un peu.plus de présure devrait être employée pour qu'il puisse cailler plus 
vite ; ensuite, la cuisson doit être rapide et à une température plus basse que du 
lait frais, il suffit de 96° pour la cuisson ; le petit-lait sera mis au niveau du 
caillé et bien brassé. Si l’acide agit trop vite, enlevez tout le petit-lait et brassez 
le caillé jusqu’à ce qu’il Soit ferme.

Je suppose que quelques fabricants aimeraient à savoir pourquoi il faut plus 
de présure pour du lait avancé que pour du lait frais. 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 l’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 à travailler, j’ajoute une demi-once à 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 l’an dernier, c’est 
qu’on a dit qu’en se servant de plus de présure, ça brûle le caillé ; cela n’est pas. 
exact, qui que ce soit qui le soutienne, et je puis le prouver ; une quantité raison- 
nable de présure ne sera jamais injurieuse au caillé J’ai vu du fromage que l’on, 
disait brûlé par la présure, mais non, il l’avait été par trop de lait sûr. Le seul 
effet que cela pourrait avoir sur le fromage c'est qu’il fermentera plus vite dans, 
les chaleurs, et perdra plus vite son arôme.

Le caillé doit être prêt à couper en été de 40 à 45 minutes après la mise en 
présure à la température de 84° à 86°. En automne 30 à 35 minutes.

Pour du lait avancé il faut qu’il soit prêt à couper environ vingt minul 
après la mise en présure à une température de 80°. Du lait qui cailleraléu 
épaissira avant vingt minutes est trop avancé pour faire du bon fromage. |

On apporte quelquefois à la fromagerie du lait qui, avec la quantité de pré­
sure requise, et à la température convenable,'caille en dix minutes et se trouve 
prêt à être coupé ; le fabricant qui accepte un tel lait ne connaît pas son métier-
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Dans ces conditions il est impossible de faire un bon fromage, et même si le 
caillé est d’une qualité moyenne, il y a une grande perte, parce que ça prend plus 
de lait pour faire une livre de fromage quand le lait est avancé ; s’il y avait 
moins de lait sûr reçu aux fabriques il y aurait moins de fromage sûr qui en 
sortirait.
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Je pense en avoir assez dit, et j’espère que mes remarques seront utiles à quel­
ques-uns et que celui, qui fera le rapport l’arinée 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'intérêt était pris dans cette industrie, rie- n’empêcherait son fro ■ 
mage d’être au premier rang.

Je termine en remerciant les messieurs de l’association pour leur bienveil­
lante attention.

1

Je suis, Messieurs,
■ Votre très respectueux serviteur,

J. A. McDonald,
Montréal.

FABRICATION DU FROMAGE

Par M. J. B. Vigneau.
i

encoi 
ment 
Des i 
soupi 
comn 
mani 
comb 
De ni 
faut î 
que 1 
boissi 

' lait, 
pour 
leur ( 
œil, 1 
tiens 
tante 
de no

Monsieur le Président, Messieurs,

• C’est la première fois depuis que je suis membre de celte société que je suis 
appelé à faire une conférence et le sujet que j’ai à 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’intérêts. Ce ne sont pas les connais­
sances pratiques qui me manquent, puisque je viens de terminer ma quinziè­
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 très grande partie de personnes ayant joui des avantages d’une bonne ins­
truction. Dans le cours de la dernière saison, sur à peu près 500 fabricants de fro­
mage, il y en a probablement pas moins de 400 à qui les patrons ont fait subir 
des pertes, parce qu’eux-mêmes en avaient subi, le fromage vendu n’étant pas de 
première 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 centiri, 
c’est dire que le fromage que j'ai fait était tout de'première qualité. Voilà pour-

1
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quoi j’ai consenti à parler sur le sujet que m’a imposé mgn associé, M. Taché,per­
suadé que si je puis rendre des services à quelques-uns de nos confrères, j’en reti­
rerai de bien plus grands, en bénéficiant de l’expérience de ceux qui vont pren­
dre part à nos travaux. Je m’inscris comme élève, bien disposé à apprendre tout ce 
que vous voudrez bien m'enseigner. C’est surtout à vous, mes chers confrères, 
que je m’adresse. Vous savez que notre succès ne<<dépend pas seulement de notre 
habileté et qu’il est inutile pour nous de travailler à obtenir de grands succès si 
nous ne jouissons pas de la confiance des patrons. Nous avons de grandes raisons 
de gagner cette confiance, mais la principale c'est qu’avec cette confiance nous pour­
rons plus facilement les pousser à mettre en pratique les règlements qu’on leur 
impose et ces règlements, comme vous le savez ont pour but de leur faire appor­
ter à la fabrique de bon lait et pas autre chose que de bon lait. D’abord, notre 
conduite envers eux doit être telle qu’ils demeurent convaincus que nous travail­
lons réellement dans leurs propres intérêts. Il faut tenir notre local dans un état 
de grande propreté, être actifs dans notre besogne, et toujours bien disposés à ré­
pondre poliment à toutes les questions que peuvent nous faire nos patrons, et 
surtout d’avoir pour règle de toujours recevoir le lait nous-mêmes. En nous impo­
sant ce devoir, nous leur prouvons mieux que par toute autre manière l'intérêt 
que nous avons à ne recevoir que du lait de bonne qualité, nous devenons un 
puissant’obstacle à ces quelques patrons malhonnêtes qui écrément en partie leur 
lait ou bien y ajoutent quelques parties d’eau. Ne fut-ce que pour cette dernière 
raison, il devient évident que notre présence et notre travail à la réception du lait 
sont d’absolue nécessité. Gai si parhotre 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 à peser le lait, mais 
encore à tenir un compte fidèle, exact du lait livré, à faire les entrées régulière­
ment dans les livrets, et à créditer le fournisseur pour autant dans nos livres. 
Des manières d’agir trop empressées ou trop brusques laissent toujours quelques 
soupçons^dans la pensée du patron., La politesse et le bon ton sont nécessaires là 

dans tous les autres rapports sociaux. Il est donc important d'agir d'une 
manière polit pour conserver la confiance des gens. Le patron a droit de savoir 
combien pèse le lait qu’il a apporté et pour combien il est crédité dans nos livres. 
De notre côté nous avons droit de ne recevoir que de bon lait. Pour réussir il 
faut un coup'd’œil juste, le sens de l’odorat développé et enfin tous les moyens 
que l’expérience peut nous fournir. Fumer beaucoup le matin ou prendre de la 
boisson, voilà deux inconvénients qui nous empêchent d’être bon juge en fait de 

• lait. Il arrive souvent qu’il faut goûter le lait, ou en le transvasant dans la canistre 
pour le peser, on s’aperçoit 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 
œil, bon goût, bon odorat. Pour avoir tout cela, il faut nous tenir dans des condi­
tions convenables et surtout il faut être présent. C’est 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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JI«cautions, que notre lait est dans de bonnps conditions, nous aurons fait un bon 
pas vers notre but, faire du fromage de première 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, ou nous ne sommes pas compétents.

Je vous ai dit qu’il fallait goûter le lait. Quand le lait est dans la grande cuve 
c’est le temps de s’assurer dans quelle conditioh il est. Je puis dire que, à force 
■d'essais répétés, je sais chaque jour dans quelle condition se trouve le lait que j’ai 
à travailler, et il arrive qu’à des dates rapprochées, il faut travailler le lait d'une 
manière toute différente. Pour celui qui n’est pas habitué, qui n’a pas encore 
toute l’expérience requise, le mode de fabrication sera toujours le même, et le 
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 première qua­
lité. Soit à cause des changements de température, ou de n’importe quel autre 
accident, le lait, une fois dans la grande cuve, se trouve d’un jour à l’autre plus ’ 
ou moins avancé, plus ou moins acidulé, il faut donc savoir le traiter différem­
ment, suivant les circonstances. Je ne pourrais entrer dans les détails sur les 
modes de fabrication, sans faire les observations qui précèdent. Tout le secret 
d’un bon fabricant de fromage consiste à pénétrer dans les secrets du lait, c’est la 
seule garantie que nous ayons de faire chaque jour, un fromage de première 
■qualité.
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Voici maintenant mes modes de fabrication qui sont au nombre de trois, pour
le printemps, l’été et l’automne.

' PRINTEMPS

Mon procédé du printemps commence le 1er mai jusque vers le 15 de juin. 
Pendant que je reçois le lait, à différents intervalles, je le brasse dans la cuve pour 
le faire évaporer et je veille à ce qu’il y ait de la vapeur suffisamment et que le 
lait soit à la température convenable pour y introduire la présure à peu près en 
môme temps que j’ai fini de recevoir la dernière eanistre. Je chauffe le lait à 88» 
pour y introduire la présure que je mets en quantité suffisante pour que le caillé 
soit bon à couper au bout de 35 minutes. Je coupe le caillé et je commence à le 
brasser avec les mains durant quelques minutes, après quoi j’y introduis la vapeur 
que j’augmente graduellement et quand le caillé commence à se raffermir, je fais 
usage du rateau pour achever de le cuire à la température de 100°. Je continue 
à le brasser pendant quelques minutes, etsij'ai beaucoup de lait dans la cuve, j’ôte 
immédiatement du petit-lait et je veille au détachement de l’acide qui commence 
à paraître, et au fur et à mesure que l’acide se détache, j’ôte du petit-lait et je brasse 
le caillé pour qu’il cuise également de telle sorte que lorsqu’il me donne des fils 
à peu près une ligne de longueur, je n’ai presque pas de petit-lait par dessus le 
caillé. Aussitôt que ce dernier me donne des fils d’une ligne, j’en sépare complè­
tement le petit-lait, et je brasse bien ce qui me reste pour l’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.
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Je le dispose par rangs le long de la cuve que je couvre, et si c’est nécessaire 
j'y introduis de la vapeur pour conserver une chaleur de 100°, température à la­
quelle il a été cuit, et aussitôt 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-même. 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 
écoulées, je regarde pour voir si le caillé est bon pour être passé au moulin, ce 
qui arrive généralement au bout de 3 ou 4 heures après la séparation du petit-lait. 
Voici comment je reconnais que le caillé est bon pour être passé au moulin. C’est 
lorsqu’il est doux, luisant et élastique et qu’on peut le séparer par filaments com­
me dans le frêne on sépare facilement les âges par filandres. Après l’avoir encore 
bien brassé, je le sale à raison de 2J lbs de sel par 1000 livres de lait. Au bout de 
20 minutes je le mets en meule et de suite en presse. La température ne doit pas 
excéder 94e quand on passe le caillé au moulin.
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ÉTÉ

Je commence mon procédé d’été dans la dernière quinzaine de juin, suivant 
les chaleurs, et je le continue jusqu’à la fin d’Aoüt.

Je chauffe le lait à 84° avant d’introduire la présure et j’en mets en quantité 
suffisante pour que le caillé soit bon à couper après 45 à 50 minutes, et je le 
cuit à 98°. De ce point, même 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 lj ligne en juillet et 2 lignes en août, et je sale à raison de 2£ lbs. de sel 
pour 100 lbs. de lait.

ois, pour

AUTOMNE

Vers la première semaine de septembre, je chauffe le lait à 80° avant d’y met­
tre la présure que je mets en quantité suffisante pour que le caillé soit bon à 
couper après 45 minutes. Je le cuis à 90° et je ne me hâte pas autant qu’en été 
pour enlever le pétillait. J’attends que l’acide commence à se détacher, et je n’en- 
lève le petit lait que quand le caillé donne des fils de lignes, et vers la fin du 
mois 2J lignes.

En Octobre, le lait est très-doux, il m’arrive de chauffer le lait jusqu’à 90° 
avant de mettre la présure, ejde mettre du petit-lait de la veille que j'ai gardé, à 
raison de 4 lbs, par 1000 lbs, de lait. J’attends que j’aie des fils de 3 ligues avant 
que d’enlever le petit-lait, et je mets 3 lbs, de sel par 1000 lbs, 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 goûte 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 même dans ces conditions de faire un excellent fromage, si on travaille le lait 
comme ceci. Si je m’aperçois que le lait est un peu avancé, au lieu de le chauffer 
à 84», je ne le chauffe pas si la température n’est pas plus basse que 78° et j’aug­
mente la dose de présure, c’est-à-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'làit est plus ou moins avancé, je le cuis plus vite que d’ordinaire, j’enlève 
le petit-lait aussi vite qu’il se forme, et je brasse continuellement le caillé, jus­
qu’à ce que j’obtienne des Ills de IJ ligne et à ce point je sépare complètement le 
petit-lait du caillé.

Il arrive aussi quelquefois qu’il se forme de petits yeux dans le caillé. Dans 
ce cas, au lieu de tourner les morceaux de nord à toutes les demi-heures, 
il est dit dans le procédé suivi en été, je les tourne toutes les 15 ou 20 mintues, et 
à chaque fois je coupe les morceaux en deux ; je maintiens une température de 
98°. C’est par ce moyen que j’ai toujours réussi à faire disparaître ces gaz qui se 
forment dans le caillé.
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LE SAMEDI SOIR

J'ai soin de bien brasser le lait pendant que je le reçois. Je le chauffe à 860 
avant de mettre la présure en quantité suffisante pour que le caillé soit bon à cou­
per au bout de 40 minutes et j'ajoute 8 lbs de petit-lait conservé de la veille, par 
1000 lbs de lait, et je sépare le petit-lait du caillé quand celui-ci me donne des fils 
de 2 lignes. Je ne passe pas le caillé au moulin avant 4 heures après la sépara­
tion et quelques fois 5 heures.

Loin de moi, Messieurs, la pensée de poser ici en maître. 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 lieu 
de la croire mauvaise.

Monsieur le PrésUlent el Messieurs,

Ayant à cœurAcomine vous tous, de voir prospérer nos fromageries canadien ­
nes, je me demande si nous ne pourrions pas réussir à fabriquer un fromage tou­
jours de qualité supérieure. Je dis oui.

lo II faudrait commencer par avoir deux bonnes fromageries-modèles, tenues 
par des fabricants choisis par les directeurs de la Société d’industrie laitière. 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 matière. 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 là môme une somme de renseignements qui lui faciliterait 
le choix à faire des fabricants compétents, pour les mettre à la tête de ces froma­
geries-modèles.

2o II faudrait que ces écoles de science pratique fussent ouvertes vers le 15 
avril, chaque apnée, pour donner aux jeunes fabricants l’avantage de pouvoir s’y 
rendre et, avafll l'ouverture de leurs fabriques, pouvoir se mettre au courant des 
progrès et des améliorations qui se font chaque année.

3o Le moyen pratique de s’assurer du fonctionnement de ces fabriques-modè­
les avant l’époque où se mettent en opération les fabriques ordinaires, serait d’as-
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surer aux patrons, fournisseurs de ces fabriques-modèles un prix rémunérateur 
pour le lait qu’ils se prépareraient à fournir à une époque aussi avancée, jusqu’au 
15 de mai.

4o Pour une raison ou pour une autre, un très 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 est si facile défaire 
du fromage de première qualité. Depuis 5 ans, je suis co-propriétaire d’une 
fromagerie où je travaille moi-même, où 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 ont perdu, était-il d’une quali’é inférieure T 
Si oui, nous devons comprendre les dommages qne cela cause à notre marché. 
Pour y remédier, de bonnes labriqués-écoles pratiques sont nécessaires.

Je ne puis terminer cet entretien sans offrir mes félicitations et mes sincères 
remerciements à la Société d’industrie laitière pour avoir fait distribuer gratuite­
ment aux patrons l’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 que 
le lait serait apporté aux fabriques dans des conditions telles que le fabricant au­
rait beaucoup moins de difficultés à vaincre et notre fromage obtiendrait de plus 
grands succès sur nos marchés.

Monsieur le président et Messieurs, je vous remercie de l’attention bienveil­
lante que vous avez bien voulu m’accorder. Je suis venu ici pour apprendre et 
non pour enseigner, pour bénéficier de l’expérience de mes maîtres et de mes con­
frères.
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M. Barnard—L’honorable ministre de l’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 élève, qui, comme il le disait en commen­
çant, a peu d’instruction, cependant, nous donne le document le plus remarqua­
ble et le plus complet qui ait été donné au Canada. Cela est dû à l’école de St- 
Hyacinthe, et je crois que nous devonsjln tenir note.

M. l’abbé Montminy—J’attire l’attention des membres présents sur l’importance 
de cette conférence, qui vient de nous être donhée, tout en félicitant ce jeune 
homme, qui a montré beaucoup d’intelligence et qui a suivi une méthode très 

■pratique de fabrication ; j’aimerais, comme tous les vrais amis de la cause agricole 
et du progrès, que les cultivateurs pratiques assistassent à nos assemblées et y 
prissent une part plus active. On nous a fait beaucoup de compliments, Mes­
sieurs ; moi, je veux vous faire des reproches.

L’année dernière, on a reproché aux directeurs de ne pas laisser faire de dis­
cussions. M. le secrétaire a invité les gens à donner leur opinion sur les sujets 
importants qui nous occupent. Aujourd’hui, je réitère cette invitation. J’espère 
qu’on va bien discuter.
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“ M. Allaiid—J’aimerais à savoir pourquoi M. Vigneau enseigne de tenir le lait 
à 10ft degrés. Les auteurs recommandent de ne pas chauffer à plus de 98°.

M Vigneau—Voici la raison. Le lait du printemps est avancé ; il travaille 
généralement vite ; voilà pourquoi je tiens la température à 100 degrés en ayant 
soin de brasser continuellement le caillé dans le petit-lait, de manière à le laver 
au fur et à 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. Babnaud—Mal soignées, tenues malproprement.
M. Allard—Celte température élevée ne peut-elle pas faire tort aux matières 

grasses que contient le fromage ?
M. Vigneau—Pas du tout.
M Barnard—Je crois que cette question est très importante, et elle rentre 

maintenant dans le domaine du cultivateur. Il s'agit de savoir si nous donnons 
au fromage, le printemps, un lait aussi, hou qu’il devrait être. Les étables ne 
sont pas suffisamment ventilées, les vaches ne sont pas suffisamment grasses. 
Non-seulement les vaches doivent être dans un état tel qu’on ne soit pas forcé de 
les lever par la queue, mais elles doivent être 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 autant de lait eu hiver que de bonnes 
■vaches en produisent en été. Mais si vous entrez dans V table où sont ces vaches, 
vous n’y sentez aucune odeur, la ventilation est parfaite.

Il faut que les cultivateurs comprennent que nos hivers, qui nous ont fait dire 
pendant 20 ou 30 ans que le pays n’était pas propre à la culture, que nos hivers 
sont absolument en notre faveur. Soignons nos vaches canadiennes, et nous a ti­

de ces vaches canadiennes bien soignées de bons produits, en hiver, au prin-
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Companions cela et les fabricants de fromage ne seront pas obliges de chaut- 
fer le lait à 100 degrés pour empêcher le fromage d’avoir mauvais goût.

Nous ne vous donnons pas, Messieurs les fromagers, le lait que 
vrions vous donner. Quand nous vous donnerons un lait pur, suffisamment 
ventilé, il est probable que vous pourrez vous contenter de chauffer à 98“

(S'adressant à 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 à 100 degrés pour la cuisson ?

M. MacPherson—Monsieur le président et messieurs, je regrette de ne pou­
voir parler français : ce.serait un plaisir pour moi de pouvoir vous adresser la 
parole dans votre langue, et je suis sûr que ce serait plus agréable pour vous.

Quant à la question : à quelle température faut-il faire la cuisson, je considè­
re que ce n’est pas aussi important qu’un bon nombre le croient. Ce qui est plus 
important que la cuisson à 98 ou à 100°, c’est la température à maintenir dans le 
cours des opérations qui suivent.

Si vous cuisez à 100° et baissez ensuite à 90 vous ferez sans doute
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vais fromage. Si vous cuise* à 95 et baissez ensuite à 90, vous ferez encore un 
mauvais fromage.

On peut cuire à 100 degrés et plus et faire un bon fromage ; on peut cuire à 
95 degrés et faire un bon fromage. Ce qui est important, c’est d'avoir la tempé­
rature convenable pendant toute l’opération et non pas à un moment donné.

Comme c’est la température qui décide en grande partie des résultats, le fa­
bricant doit voir à donner au lait et au fromage la meilleure température pendant 
tout le cours des opérations, depuis le chauffage du lait jusqu’à ce que le fromage 
«oit rendu sur le marché.

Ainsi, quant à 98 ou 100 degrés pour la cuisson, je ne considère 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 à celle-là dans les circonstances 
spéciales où vous vous trouvez, prenez cette température. Si 100 vous donne de 
meilleurs résultats, prenez 100.

Je puis faire un tout aussi bon fromage à 98 qu’à 100, et à 100 qu’à 98. Seu­
lement, si je prends 100, je devrai plus lard employer moins de chaleur. Si je 
chauffe à 98je devrai employer après plus de chaleur. Ce qu’il est important 
d’établir, c'est la relation entre les quantités totales de chaleur que l’on maintient 
dans les diverses phases du procédé que l’on suit.

Au sujet des odeurs que le lait peut avoir, on chauffe quelquefois à 150 de­
grés. Mais je ne crois pas que cela soit recommandable. Ça demande beaucoup 
de travail, beaucoup de dépenses, et c'est dangereux. Ou détruit les odeurs en 
développant l'acide dans le fromage. Une différence de deux degrés sur le fro­
mage ne peut changer son odeur. C'est l’acide tenu à la bonne température qui 
détruit ces odeurs, ou les contrebalance, les empêche 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-à-dire des animaux bien te- 

• nus et bien soignés.
M. Allard—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 brûle le caillé ; M. Mac­
donald prétend le contraire.

M. MacPherson—Le lait avancé ou slale-milk comprend deux états du lait : 
io Un lait acide ; 2o Un lait qui a pris de mauvaise odeurs. L’un a une tendance 
à sûrir, l’autre a une tendance à prendre un mauvais goût, mauvaise odeur.

Avec du lait ayant une tendance à sûrir, il faut employer plus de présure à 
tout prix. Dans le cas où le lait n’a pas spécialement une tendance à sûrir, mais 
a contracter de mauvaises odeurs, j'emploierais à peu près la même dose ou peut- 
être un peu moins.
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La raison pour laquelle j’ajoute un peu de présure quand le lait a la ten­
dance à sûrir, c’est qu'il s’agit à tout prix d’empêcher que cette acidité là agisse 
sur le caillé. Les changements qui s’opèrent dans le lait portent surtout sur la. 
quantité de sucre que renferme le lait, et cette quantité de sucre reste toute ou 
à peu près toute dans le petit-lait. En sorte que lorsque vous faites disparaître 
le petit-lait d’avec le caillé, vous enlevez la cause d’avancement du lait.

Dans le cas où il ne s’agit que de lait qui prend de mauvaises odeurs, la rai­
son pour diminuer la dose de présure, c’est qu’on veut garder dans le caillé une 
plus grande dose de petit-lait, et la conséquence c’est que le caillé travaillera 
plus vite, ou du moins qu’on développera une plus grande quantité d aoule dans 
ce lait, et c’est l’acide qui agissant sur ce caillé, en chassera les mauvaises odeurs,

ou du moins en annulera les effets.
Les fromagers de quelque expérience ont dû remarquer eux-mtmes que lors­

que le lait sent mauvais, il est plus difficile de développer l’acidité dans ce lait, 
que ces mauvaises odeurs semblent êtrp un obstacle au développement de 1 a-
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Pour résumer il y a deux états du lait : le lait sûr qui lui, tend à s acidifier 

trop vite et le lait qui sent mauvais, lequel tend à ne pas s’acidifier assez vite. 
Les procédés dans les deux cas, sont absolument différents, parce que le lait tra­
vaille dans des conditions absolument contraires.

M. Macdonald—Puisque nous avons ici M. MacPherson, que l’on asurnommé 
à juste titre le «roi de l’industrie fromagère, » j’aimerais à en profiter pour lui 
poser quelques questions. Nous savons que M. MacPherson et le chef de la fa­
brique-école diffèrent d’opinion sur certains points. Par exemple, lorsque le lait 
est acide, M. Archambault prétend qu’on doit mettre moins de présure, prétendant

l’enseigne M. MacPherson, le caillé sera sec, et
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M. MacPherson—Que chacun suive la pratique qui lui assure les meilleurs 
résultats, mais d’après mon expérience de dix années, quand le lait est avancé, il 
faut que je précipite toutes les opérations : le chauffage, la coagulation, le cou­
page, le pressage. Si vous mettez moins de présure, vous retarderez la marche 
des opérations, au contraire, vous hâtez la marche en mettant plus de présure.

Un membre—M. Archambault voudrait-il dire pourquoi il met moins de
M.

il ne se
M.mesure ■

M. Archambault—Je mets assez de présure pour faire prendre le fromage en 
15 ou 20 minutes quand le lait est avancé.

M. Taché—Est-ce prendre ou couper f .
M. AncHAMBAULT—Prendre, pour couper dans les 20 ou 25 minutes. Je crois 

que c’est à peu près ce que j’ai donné dans mon rapport. L’expérience pour moi, 
c’est que chaque fois que j’ai mis plus de présure, c’était comme si j’avais brûlé le
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M. MacPherson—Quand le lait est un peu avancé la présure agit avec dou­
ble de force. Il ne faut donc augmenter la dose que de très peu, dans la propor­
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la ten- M. Taché—A ce sujet remarquez que la dose de présure que vous mettez 
■dans une quantité de lait avancé peut être proportionnellement moins forte, Men 
•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 à 87°, si vous avez à mettre le caillé à 82 au lieu de 87°, il 
faudra que votre dose de présure soit augmentée de 25 o;o pour se trouver pro­
portionnellement aussi forte. Si donc vous avez du lait avancé etqnevousle 
mettez à 82°, avec une dose de présure de 115, vous aurez une dose absolue de 
présure plus forte que 100 à 87° ; mais la dose proportionnelle sera moins forte.

M. MacPherson—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 à 
mettre le fromage plus mou et que le lait avancé tend à faire un fromage dur, il 
en résultera un fromage ayantja consistance convenable.

M. Fns. Gendron—M. MacPherson voudra-t-il nous dire quelle est la cause 
du fromage amer.

M. MacPherson—La principale cause du fromage amer, c’est le refroidisse­
ment subit pendant la fabrication. La fermentation se trouve arrêtée et le fro­
mage reste avec une consistance gommeuse, ce qui doit nécessairement donner un 
goût amer au fromage.

Je vous conseillerais de ne jamais laisser votre caillé se prendre en pains 
dans le petit-lait.

M. Taché—Vous vous rappelez que l’an dernier M. MacPherson a fait cette 
recommandation. Quelqu’un a demandé quelle était la cause des taches dans le 
caillé. C’est d’avoir laissé des morceaux de dimensions inégales. Pourquoi î 
Parceque si les morceaux de caillé ne sont pas de grosseur égale, ils ne travaille­
ront pas également ; vous aurez dans la même meule des parties qui n’auront 
pas travaillé autant l’une que l’autre. Il ne faut donc pas laisser le fromage 
prendre en pains dans le petit-lait. Gardez toujours les morceaux de grosseur 
•égale et à une température égale.

M. Gendron—Quelle est la cause de ce défaut du fromage : que dans la meule 
il ne se tient pas, mais reste tout en morceaux.

M. MacPherson—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 à fromage, et si le fromage, du reste, est bien fait, au bout d’une semai­
ne les morceaux se souderont ensemble.

M. Arthur Marsan—Doit-on se servir de petit-lait pour avancer le lait en 
automne !

M. MacPherson—Non, jamais.
M. Archambault—Je considère qu’on peut conserver le petit-lait de manière 

à pouvoir s'en servir le lendemain pour avancer le bon lait. Il n’est seulement 
pas acide ; et comme qn n’a besoin que du sucre qu’il contient pour avancer le lait, 
on en met une quantité raisonnable pour pouvoir le sortir deux heures après la
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M.
J’aime mieux ce procédé que de faire chauffer le lait et de le refroidir,cuisson.

comme on avait l’habitude de faire il y a quelques aimées.
Autrefois, j’étais contre l’emploi de be moyen, parce que notre présure, 

la fabriquions nous-mêmes, et ce n’était pas approchable. Maisapjonrd’hui, avec 
la présure bien préparée qu’on achète, le petit-lait est encore bon le lendemain 
matin. Seulement, il ne faut le faire que dans les temps froids ; pas durant les-- 
chaleurs, bien entendu.

M. Taché—Je poserai à M. MacPherson celte 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. MacPherson—Le petit-lait a certainement l'avantage de donnerde lucidi­
té au lait ; mais il a ce défaut de donner au fromage, quoique vous fassiez, un- 
mauvais arôme. C’est pour cela que je ne veux pas l’employer.

M. Vigneau—La quantité de livres de petit-lait à employer dans ces circons­
tances est de 4 lbs. par cent livres de lait, et du p tit-lait bien conservé.

M. MacPherson—Je puis toujours dire en voyant nu fromage s’il y a eu du, 
petit-lait d’employé. C’est toujours dommageable plus ou moins. Il vaut mieux 
laisser le lait pendant une heure ou deux à la température de 86 ou 90= C’est le 
changement naturel du lait, et ça développe l’arôme. Si vous mettez du petit-lait 
ça pourrait agir sur l’acide lactique et le. changer en quelque autre acide qui dé­
truise l’arôme du fromage. A aucune dose-, je ne conseillerais d’employer le
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M. Saul Coté—Quelle raison avez-vous M. Vigneau pour vous servir de petit-

lait ?
LiM. Vigneau—C’est parce que d’après l’expérience que j’ai faite, j’ai trouvé que 

je réussissais mieux par l’emploi du petit-lait qu autrement,
M. Taché —Avez vous essayé avec du lait pur ? Pourquoi ne pas garder dm 

lait plutôt que du petit-lait ?
M. Ahchakbault—Parcequ’il y a perte. J’en ai fait l’expérience dans un, 

petit bac contenant cinq à six cents lbs. 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 à peu. 
près 2J lbs do petit-lait. Celui où 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 à 90 ou 92= et que vous le faites refroidir à, 
force de le brasser, il en résulte une perte.

M. Coté—M. MacPherson s’applique beaucoup moins à ne pas perdre sur la. 
quantité, qu’à gagner sur la qualité.

M. Archambault—Nous allons prendre M. Macdonald pour juge, nous allons, 
prendre sou rapport sur la fabrique de M, Vigneau. M. Vigneau a employé du 
petit-lait au besoin, et son fromage a été trouvé de première classe.

M. Macdonald—Au moment où j’ai visité la fabrique de M. Vigneau, il n’y 
avait pas une seule meule dans laquelle il y eût du petit-lait.

M Coté—Je crois que nous, Canadiens, cherchons à trop avoir.
M. Vigneau—Je crois que> qualité du fromage n’en a jamais souffert.
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Vous devez savoirM. Taché—Ce que M. Coté dit est parfaitement vrai, 
qu’avec le procédé Cheddar il faut plus de lait par livre de fromage que d’après 
l’ancien procédé. Cependant on a abandonné l’ancien pour prendre le Cheddar. 
Il faut sacrifier la quantité à la qualité, quand cela peut se faire dans des condi­
tions raisonnables.

M Vigneau—Je dis que la qualité du fromage ri’en a jamais souffert 
M. Taché—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 
j’insiste, 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. Coté—La chose est tellement vraie, qu’étant allé une fois dans une fabri- 
■ que où l’on avait commencé à suivre l’ancien procédé ; je fis l’expérience sui­

vante. Nous divisâmes le lait du matin en deux bassins ; le propriétaire de la 
fabrique fit le fromage par son procédé, et moi par l’autre. Je passai pour bon 
à rien, car le fabricant obtint un plus fort rendement que moi. Cependant cet 
homme m’a dit cet automne, que malgré lui il avait dû adopter le nouveau pro-
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M. Archambault—Mais on ne vous parle pas de l’ancien procédé ; on 

parle seulement du progrès accompli.
J’ai un petit bac de la capacité de 7 à 800 lbs ; avant de rien enseigner j expé­

rimente toujours, et à plusieurs reprises. El j’ai trouvé qu’il y avait perte à faire 
chauffer le lait et à le refroidir. Si c’est le résultat fourni par l’expérience pour­
quoi ne pas l’accepter î

Le malheur est souvent que le fromage est cuit et qu’au bout de deux, trois
sorti du grand bac. On fait un fro 

com-

vous

de petit-

mvé que
ou quatre heures le petit-lait n est pas
mage de seconde classe ; un fromage autour duquel, quand la fermentation 
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 livré

Je voudrais, moi, qu’aussitôt le fromage cuit, on ne dépasserait pas beaucoup 
deux heures après la cuisson pour aveindre le petit-lait. Je puis me tromper, 
mais j’ai fait assez d’expérience sur le sujet pour avancer la chose.

M Taché—Puisqu'il s’agit d’expérience, il y a un point sur lequel M. Mac­
Pherson est supérieur à nous tous : c’est que M. MacPherson connaît toutes les 
conditions du commerce du fromage en même temps qu’il est fabricant. Toutes 

. ses fabriques sont sous son contrôle pour cela, tant on a confiance en lui. Et M. 
MacPherson dit que pendant les premiers mois, il est possible que vous ne vous 
aperceviez pas de la différence, mais que vous pouvez être sûr de vous apercevoir 
plus tard s’il y a eu du petit-lait employé.

M BARNARD-Quand les docteurs ne s’accordent pas, il est bien difficile de les 
faire s'accorder. U me semble que la société pourrait faire une épreuve sur les 
fromages fabriqués d’après chacun des procédés. ,
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: M. Marsan—Demandez donc à M. Macdonald comment il a trouvé le froma­
ge de M. Marsan, fabriqué en octobre î

M. Macdonald—Si je me souviens bien je n’ai trouvé aucune faute au froma­
ge de M. Marsan. Mais je n’ai pas mes notes, ici.

M. Taché—M. MacPherson, il y a quinze ans, pratiquait le procédé de mettre 
du petit-lait dans le lait pour le faire avancer. C’est parceqn’il a trouvé les résul­
tats mauvais qu’il a cessé de le faire.

Une voix—Mais c’étaient peut-être les employés de M. MacPherson qui étaient 
chargés de cette opération, et ils mettaient peut-être trop de petit-lait.

M. Taché—Mais ce ne sont pas tous des MacPherson qu’il y a dans les fabri- 
briques de la province.

M. Vigneau—S’ils en mettaient trop, ça devenait dangereux.
M. Taché—C’est-à-dire que vous ne voulez pas être responsable de ceux qui 

emploient ce moyen.
M. Archambault—Ne serait-il pas possible qu’au commencement d'avril, 

ou à la fin de mars, les inspecteurs viendraient passer quelques jours à la fabri­
que-école, afin d’expérimenter sur tous les procédés de fabrication ? De la sorte 
on arriverait à un jugement sûr.

M. Coté—C’est bien gracieux de votre part de mettre votre fabrique à la dis­
position des inspecteurs qui seront nommés l’année prochaine. Il est évident que 

gagnez beaucoup de temps en mettant du petit-lait, et si j’étais fabricant, je 
serais tenté d’en mettre. Mais M. MacPherson ne parle pas de temps ni de quan­
tité ; il parle de qualité. Car il n’v a pas de doute qu’en général on perd sur la 
qualité ce qu’on gagne aussi sur la quantité.

M. Taché—Le samedi soir, Monsieur Archambault, employez-vous quelque- 
chose pour avancer le lait î

M. Archambault—Du petit-lait.
M. Taché—M. Macdonald dit que pendant qu’il était 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 à employer du lait dans les mêmes 
circonstances, pourvu qu’on le garde convenablement.

M. Macdonald—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. Macpherson—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 à recevoir le sel.

C’est l’acide, en se développant dans le caillé, qui empêchera les gaz d’y 
rester. Or qu’est-ce qui développe l’acide dans le caillé ? C’est la chaleur. 
Le caillé poreux, je le passe donc très tard au moulin, parceque je puis plus faci­
lement y garder la chaleur lorsqu’il est en tas, que lorsqu’il a été passé au mou­
lin, je garde donc longtemps mon caillé en gros morceaux et je le coupe tard.

La porosité du caillé résulte d’un état particulier du caillé où les gaz se 
développent!
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■ chaleur fera développer ces gaz dans le bassin ; tandis que si vous coupez 
immédiatement votre caillé, ces gaz, au lieu de se développer dans le bassin, 
développeront dans la chambre à fromage, et vous aurez du fromage poreux.

, Aac HAMBAULT-J’en ai fait l’expérience chez nous et je suis arrivé à cette 
condusion : on arrive à avoir du fromage poreux dans les chaleurs; avec une 
température de 80 à 90- Puisqu’il y a de mauvais gaz dans le fromage, je dois 
e passer immédiatement au moulin pour évaporer ces mauvais gaz.

M. Taché—Avez-vous à prendre plus de précautions dans 
les cas ordinaires ?

oma-

se■oma-

îettre
résul­

taient
ces cas là que dans

fabri- M. Archambault—Sans doute : il ne faut pas qu’il se refroidisse.
M. Taché—La question se réduit donc à savoir s’il est plus avantageux de 

couper le caillé à bonne heure, sauf à prendre plus de précautions 
cher le refroidissement, ou d’attendre pour le couper.

M. Archambault—En le coupant à bonne heure, je suis arrivé à 
Iromage débarrassé des mauvais gaz et ayant bonne odeur.

M. Pierre Deneau—Je désirerais savoir combien 
pour taire une livre de fromage.

M. J. A. Macdonald-Au printemps, dans le mois de mai : tOHbsde lait pour 
une livre de fromage. Mois de juin : 10 lbs, ou un peu moins, entre 93 et 10. En 
juillet, rendement un peu moins fort à cause de la chaleur. Août prendra enco- 
reun peu plus de lait. C’est le plus pauvre mois, du moins les trois premières 
semaines ; c’est-à-dire la dernière quinzaine de juillet et la première quinzaine 
d août sont le temps le plus pauvre, à cause de la chaleur. En septembre, cela 
varie de 9 lbs à 93 lbs ; en octobre, entre 8 et 9. Ça dépend beaucoup de la fer 
mete du fromage.

M. Taché—J’ai reçu souvent des plaintes de personnes qui abandonnaient 
1 ancien procédé de fabrication pour le nouveau : on constatait qu’avec le nouveau 
procédé, on prenait un plus grand nombre de livres de lait par livre de fromage 
<[u avec l’ancien procédé. Notre réponse invariable, après avoir consulté M. Mc- 

herson, dont nous avions adopté le procédé, 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, voire petit-lait ne reste pas p'us riche qu’avant ; 
il reste plus de petit-lait, mais celui-ci n'en sera pas plus riche. Si vous gardez de ce 
petit-lait dans le fromage, ce dernier sera de qualité inférieure. Le fromage allé- 
gît 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 espèces de raisons pour 
que ce soit mieux.
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Voilà les misères qu’on a quand on veut montrer de la bonne volonté.
C'est aux inspecteurs, par de louables efforts, à faire comprendre la chose 

aux cultivateurs, et à forcer les autres à être sincères 0t à dire la vérité. Il fau­
drait aussi que ceux qui achètent le fromage nous aidassent, en disant sincère­
ment la vérité ; quand ils donnent huit cents pour un fromage, qu’ils disent huit 
cents, et non pas neuf. Je n’accuse personne, mais je dis qu’il faudrait se donner 
la main et travailler ensemble à 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 comme fabricants de fromage, à l'étranger. Ainsi, que tout le monde 
se donne de la peine, qu’il n’y ait plus de ces petites rivalités comme celles que 
M. Macdonald signalait, et nous pourrons nous féliciter du r ésultat.

M. Taché—La société distribue à tous les propriétaires de fabriques des cir­
culaires imprimées sur les soins à 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 à l’autre des diverses opérations. Pendant la traite, aussitôt 
qu'une chaudière est remplie, le lait doit être immédiatement coulé, soit dans une 
autre chaudière, soit dans des canistres, ou vaisseaux, où il doit être refroidi et 
aéré.
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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, 
reur dommageable de croire que le lait ne doit pas être 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 été nettoyés, comme ce­
la arrive généralement depuis que les femmes se mêlent d’avoir soin de ces vais­
seaux, le lait doit être immédiatement coulé, et coulé avec le plus grand soin. » On 
recommande même à ce sujet là 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 métallique.

M. J. L. Allard —Le malheur est que lorsque nous distribuons de ces livres,, 
ou circulaires, aux patrons, ça les mortifie au point qu’ils prennent ça pour 
insulte.
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M. Taché—Si vous ne-voulez pas prendre la responsabilité de les distribuer, 
vous n’avez qu’à envoyer l’adresse de vos patrons : nous leur en enverrons una 
.au nom de la Société, et vous n’en porterez pas alors la responsabilité.
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tail en
REVUE DES TRAVAUX ÉTRANGERS 2.

mental
3.

Préparée par M. J. O. Chapais pour la convention de la société 
d’industrie laitière, tenue a Arthabaska, en décembre, 1889

obtenir
4.

grande
5.
6.

La tradition, la mémoire et les écrits sont les sources auxquelles doit puiser 
l'homme lorsqu’il veut acquérir la science. S’il était laissé à lui-même, il serait 
dans l’impossibilité de franchir le cercle restreint d’idées acquises par son expé­
rience personnelle. Son cercle serait plus qu moins bien doué sous le rapport 
de l’intelligence, mais enfin sa science resterait toujours à l’état rudimentaire. 
Pour progresser il faut donc s’approprier la science des autres déjà acquise, et ce 
par la tradition et la mémoire, pour ce qui concerne ceux qui sont morts, et par 
écrits, pour ceux de nos contemporains qui ne sont à 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 éludes, des recherches et même de la pratique. 
Nous, qui nous occupons spécialement d’industrie laitière, il nous faut donc, 
comme tout le monde, regarder autour de nous, étudier, profiter de l’expérience 
des autres, et non pas nous fier seulement à la nôtre, 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 sœurs de la province 
d’ontario, qui ont commencé bien avant nous à exploiter l’industrie laitière, 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 travaux de ces sociétés, afin, d’abord, de n’être pas trop long, et en­
suite pour avoir le dernier mot de leurs recherches et de leurs expériences.

En ouvrant ces rapports, je m’aperçois tout d’abord que le travail des socié­
tés d’industrie laitière d’Ontario se fait d’après un programme à peu près sembla­
ble à celui que nous suivons dans nos conventions.

Nos confrères d’Ontario sachant comme nous que pour faire du beurre et du 
fromage, il faut d’abord s'assurer la matière première, le lait, et que pour s’assu- 

dernier, il faut avoir du bétail et bien l’entretenir, ont donc cru qu’il leur 
importe d’étudier toutes les questions qui touchent à l’agriculture dans ses rap-
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ports avec l’industrie laitière. Voici quelles sont les grandes lignes de 
gramme : ° ce pro-

tail en vueïvtodnstrielaitière; ‘ Pr°dUire *

2. Utilisation la plus rationnelle de la nourriture ainsi obtenue, pour l’ali 
mentation du bétail ;

3. Élevage du bétail destiné à l’industrie laitière et soin à lui donner po 
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 ;
9. Moyens de développer et faire progresser l’industrie laitière.
Comme vous le voyez, Messieurs, c’est un vaste programme. Mais tout vaste 

nos so.clé,és s®111,8 d’Ontario, si elles ne l'ont pas épuisé, chose imposai. 
, ont cependant scruté à tous ses points de vue et en ont tiré une expérience 

et des conclusions des plus précieuses comme vont vous le faire voir, je l’espère, 
les courtes notes extraites de leurs rapports.
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Fertilisation DU SOL POUR LUI FAIRE PRODUIRE LA

nécessaire au bétail, en vue de l’industrie laitière
NOURRITURE

On ne peut-pçononcer le mot fertilisation, sans songer de suite au fumier qui 
est, chez le cultivateur, la première source de la fertilité. La première donnée 
que je trouve dans les rapports que j’ai étudiés au sujet de cette précieuse subs- 
ance est de M. le professeur Hoard, gouverneur du Wisconsin, et l’un des experts 
es p us en vue pour tout ce qui regarde les questions qui nous occupent. Il 
onne ?,leCetle suivante P°ur fixer l’ammoniaque dans le fumier : Il avait dans 

une étable relativement restreinte bon nombre d’animaux. L’air était vicié par 
ammoniaque qui s’échappait des déjections. Il donne l’ordre de jeter chaque 

matin un peu de plâtre dans les allées de l’étable où tombe le fumier. Aussitôt, 
a mauvaise odeur disparaît, preuve que l’ammoniaque ne s’évapore plus. Résul­

tat : bon air dans l’étable, et enrichissement du fumier. (Rapp. 87, p. 66).
, Le même M. Hoard indique comme moyen, sinon d’enrichir le sol, duihoins 
e lui taire céder ses éléments fertilisants, l’ameublissement de la surface par de 
r quents hersages, après l’ensemencement, même 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 à plus d’un 

d entre nous, M. le professeur Roberts, de l’Université Cornell, pose ainsi la ques­
tion de la fertilisation du sol : On commence par bien le cultiver, par de bons la­
bours, de nombreux hersages, puis il recommande d’y semer du trèfle qui va 
chercher loin au dessous de la surface les éléments fertilisants, qu’on fait ensuite

socié-
imbla-

! et du 
s’assu- 
1 leur 
s rap-

iute de 
creuset



(\

142

iî^^S^Koï’ïiu.toîl»»-»
enlevés au sol qui lui serait restituée. Aussi, plus bas, dit-il, qu on fera man­
ger à l’animal du son, de la farine de graine de coton, etc. Gela avec e p âlre
aiouté au fumier par M. le professeur Hoard règle la question de restitution com­
plète au sol des substances fertilisantes que la culture lui enleve. [Rapp.8 , p.

102’lUe suffit pas, dit ailleurs le même professeur que la terre soit engraissée 
f t nur nu’elle cède ses éléments fertilisants, y cultiver les 

ne rtcolto p.e-, -SS », «« ■-»* «
le nover ne vient bien que dans un bon sol d’alluvion. (Rapp 88, p. 24).

Emaintenant, avant de quitter ce sujet de la fertilisation du sol pour ob e

acre de^ourrag^vertcompos^d’avoine citais,îtd’lin acre et un huitième de

blé-d’inde sucé mammouth du sud, de nourriture supplémentaire avec,

- •sstjssk * «-—-P -culture et ameublissement parfaits, application de fumier bien pré­
engrais commercial complémentaire, en quantité suffisante, poui rend 

enlevé par les récoltes précédentes, et enfin semence de 
au caractère du sol.
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11.

RATIONNELLE DE LA NOURRITURE AINSI OBTENUE POUR 

l’alimentation du bétail.
Utilisation la plus

Ceci est le second point que nous avons à considérer. Constatons d abord que 
* la olunart des conférenciers dont nous sommes à étudier les idées, se prononcent 

en faveur de l’ensilage comme étant la meilleure préparation à donner à la nour­
riture sous forme de fourrage. Telle est l’opinion de MM. Roberts, Robertson
Hoard, Gould. Tous s’accordent à dire que le blé-d’inde, au moment ou lé gmn 
de l’éni est glacé, est ce qui convient le mieux pour 1 ensilage. Cela n empêche 
nas que pour la partie esl de notre province, à défaut de blé-d’inde qui ne vie 
pas, on peut faire, avec moins d’avantage il est vrai, mais toujours avec profit

core,jde 1 ensüage avec du tre^ ^ ^ colUructions des silos, pour la bonne rai-

que je trouve dans le rapport de M. le professeur Robertson des termes qui rap­

portent au silo.
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Un silo, dit-il, est simplement une place où le fourrage vert est conservé ^ l'a 
bri de l’air avec tous ses sucs. Ce sera une excavation, une boite, une place dans 
la grange, un réservoir, une bâtisse ou une tranchée dans la terre. Conserve-est 
le terme qui désigne le fourrage conservé dans le silo. Ensilage est le nom appli­
qué‘Ù tout le système. 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 l'ensilage. (Rapport 
du prof. Robertson, 88, p. 7.)

On ne doit pas donner la conserve seule. Si on la donnait seule, il en fau­
drait de 50 à 60 Ibs. par vache, par jour. Il vaut mieux n’en donner que de 25 à 
35 lbs. avec d’autres choses. La conserve pèse de 40 à 50 lbs. par pied cube, sui­
vant son état de compression. On récolte dans Ontario de 15 à 25 tonnes de blé- 
d’inde à ensilage par acre. Pour nourrir dix vaches à lait pendant six mois, on se 
trouve à donfier une bonne ration au moyen de 3 lbs. de son, 5 lbs. de grains mê 
lés (des pois, de l’avoine, de l’orge concassés) 5 lbs. de foin, ou de paille à 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 axiômes que j’extrais du même rapport : Le blé-d’inde à 
fourrage, cultivé presqu’à maturité en rangs ou en buttes, assez espacés pour per­
mettre à l’air de circuler librement, et à la lumière de pénétrer abondamment, 
permet de fournir d’une manière satisfaisante une alimentation économique d'été 
et d’hiver. Le silo est le mode le plus économique de conserver à une récolte de 
fourrage «a pleine valeur nutritive pour le bétail et les cochons. Les vaches à 
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 à donner de 2 à 3 lbs. de 
son à chaque vache tous les jours, même si le pâturage est plantureux. Il y a 
avantage à donner du son, des pois, de l’orge, de la graine de lin, du tourteau, de 
la farine de graine de coton ou tous autres aliments riches en albuminoïdes, en 
même temps que du blé-d’inde à 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).
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III.
Elevage du bétail destiné a l’industrie laitière et soins a lui donner pour

OBTENIR LE PLUS DE PROFIT POSSIBLE.

Le premier pas à faire dans l'élevage du bétail est de choisir la race. M. 
Derbyshire donne son opinion, mais en tirant un peu de l’arrière. Pour avoir 
des vaches dont il destinerait le lait à une fromagerie, il choisirait un taureau 
holstein pour faire un croisement avec ses meilleures laitières. Mais, s'il desti­
nait les vaches pour fournir du lait à une beurrerie, il prendrait pour les mêmes 
vaches un taureau jersey.

Une fois le veau arrivé, MM. Derbyshire, Robertson, Cheesmau, Moyer,
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Fuller, sont d’opinion qu’on peut parfaitement l’élever avec du lait doux écrémé, 
donné chaud, à 96° Fah. Ce qui donne la diarrhée au veau, c’est surtout le lait 
sûr et 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). Voilà pour les veaux.

Le cultivateur, soit qu’il élève des veaux pour en faire plus tard des vaches à 
lait, soit qu’il achète ses vaches tout élevées, doit savoir les choisir, et M. le pro­
fesseur Hoard prétend avec raison, qu’il y a dans le choix à faire, une question à 
étudier, celle de l’hérédité. Généralement, pour qu’une vache soit bonne laitière, 
il faut qu’elle appartienne non-seulement à une race laitière, mais encore qu’elle 
soit d’une famille laitière, pa^on père et par sa mère. (Rapp. 87, p. 95).

Je ne reviendrai pas sur la nourriture à donner à la vache pour lui faire 
donner le plus de lait possible, mais me voici en face d’un plaidoyer du profes- 

Robertson en faveur du vêlage des vaches 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 vêle entre septembre et novembre ; 2. Ou obtient de meilleurs veaux, 
soit pour la laiterie, soit pour la boucherie, et à meilleur marché ; 3. Le beurre 
se vend en moyenne 50 pour cent plus cher de novembre à avril que d’avril à no­
vembre ; 4. On se trouve par là à donner un emploi rémunératif aux employés 
de la ferme pendant toute l’année ; 5. Le transport des produits pour l’exporta­
tion se fait sans danger. (Rapp. prof. Robertson, 88, p. 5.)

Terminons notre étude sur ce point par le conseil suivant donné par M. 1» 
professeur Hoard pour tenir les vaches proprement à l’étable en hiver. Au bout 
du pavé des vaches est clouée une barre de bois de deux à deux pouces et demi sur 
le plancher. Cette barre se trouve immédiatement derrièrà la vache lorsqu’elle 
est couchée. La mangeoire s’avance en ressortant beaucoup du haut, de sorte- 
que lorsque la vache se lève elle est forcée de se reculer de un à deux pieds. Cela 
a pour résultat de maintenir la litière en dedans de la stalle et de faire tomber 
les déjections au-delà de la barre. La vache se trouve ainsi propre et confortable 
d’un bout de l’hiver à l’autre. (Rapp. 87, p. 66).
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GRANDE VALEUR BASÉE SUR SA RICHESSE.

Sur ce sujet le professeur Roberts commence par nous dire une grande 
vérité : “ Pour produire du lait de première qualité, la ferme doit être fertile et 
plantureuse. On pourrait, avec autant de raison s’attendre à récolter une pomme 
d’excellente saveur, sur un arbre à moitié mort, et pouilleux, ou du bon bœuf 
d’un animal nourri de paille gâtée, que d’essayer à produire du lait de première- 
qualité d’animaux qui sont élévés à moitié nourris. [Rapp. 37, p. 57],

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 première qualité. M. le pro-
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fesseur Robertson nous indique comment cela peut arriver : L'état du sang et du 
système nerveux de la vache a beaucoup d’influence sur la qualité de son lait. La 
mauvaise nourriture, de l’eau impure, l’absence de sel de l’alimentation mettent 
la vache dans un état qui l’empêche de donner de bon lait, et cet état peut aussi 
provenir de la négligence, de la misère endurée, de l'excitation ondes mauvais 
traitements. (Rapp. 28, p. 144). Indiquer ces causes de production du mauvais 
lait, c’est indiquer en même temps ce qu’il faut faire pour n’en pas avoir. Il ne 
faut pas oublier que ces causes influent non seulement sur l’odeur et la qualité 
du lait, mais encore sur sa valeur, car M. le professeur Robertson nous dit encore 
que 1 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.
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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 
l’avoir bon chez le cultivateur. Mais de ce qu’il est bon chez le cultivateur, il ne 
suit pas qu’il l’est nécessairement à la beurrerie. Il y a du chemin et des 
fontaines entre la maison du patron et la fabrique, il arrive que le lait arrive 
vieux 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 à disséquer il est 
question de l’essai ou épreuve du lait à son arrivée à la fabrique. Disons tout de 
sliite que cette épreuve doit se faire aux fromageries, comme aux beurreries.

M. Ruddick, de Lancaster, nous dit que pour faire l’épreuve du lait, il faut 
d’abord un lactomètre, un thermomètre, un crémomètre et des éprouvettes en 
tubes d’essai. Le lait qui contient moins de crème peut devoir cela à deux causes 
ou il est additionné d’eau ou il est écrémé. S’il est écrémé,il pèse plus que le lait 
naturel, s’il contient de l’eau, il pèse moins. Il peut aussi arriver que le lait ne 
crème pas parce qu’il est sûr. M. Ruddick ne croit pas que les lactocopes soient 
de bien bons appareils pour découvrir les falsifications du lait. (Rapp. 87, pp. 
93, 94).
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M. W. A. McDonald, de London, après avoir mentionné les appareils nommés 
par M. Ruddick, en indique un autre, le lactobutymomètre qui, d’après lui est 
plus correct encore. De fait, M. McDonald semble avoir peu de confiance en l’é­
preuve par le lactomètre et le crémomètre ; il dit que la plupart des lactomètres 
qu’il a vus chez les fabricants de beurre ou de fromage ne sont pas corrects. M. 
Derbyshire est cependant d’opinion que l’on arrive, dans la généralité des cas, à 
de bons résultats, avec le lactomètre et le crémomètre. (Rapp. 87, pp, 165, 466.)

Une question qui se présente tout de suite après celle d’avoir du bon lait, c’est 
celle de savoir quel est le meilleur mode d’extraire la crème du lait. Les divers 
modes d’obtenir de la crème vous sont trop connus pour que je m’arrête à leur

NS

;rande 
tile et 
omme 
bœuf 

imière

îer du 
ie pro- 10

'



146

sujet. Seulement, il vous sera intéressant de connaître l’opinion de deux experts, 
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 a constaté que chez le commun des culti­
vateurs qui mettent le lait crômer dans des vases profonds il faut 33 lbs. de lait 
pour faire une livre de beurre. Chez ceux qui font crêmer pendant 12 et 24 
heures dans l’eau à la glace 28 lbs. suffisent pour faire une livre de beurre. Avec 
le séparateur centrifuge 21 lbs. du môme lait sont suffisantes pour une livre de 
beurre. Dans le 1er cas, l’on a 3.03 lbs. de beurre par 100 lbs. de lait, dans le se­
cond l’on a 3.57 et dans le troisième 3.85. Avec l’eau à la glace on réalise une 
augmentation de 17.8 pour cent et avec le séparateur de 22 pour cent sur le sys­
tème ordinaire et avec le séparateur 7.8 pour cent sur le système avec l’eau à la 
glace. Le plus grand profit en beurre donné par le système centrifuge doit donc 
le faire adopter partout où la nécessité d’apporter tout le lait à la fabrique n’occa­
sionne pas assez de dépense pour couvrir le profit donné par le surplus de beurre 
obtenu par le système centrifuge. (Rapp. dh prof. Robertson, 88, pp. 3 et 4. Rapp. 
87, pp. 34, 35).

Quant à la fabrication du beurre en elle-même, je ne m’arrêterai qu’à l’expli­
cation de la difficulté qu’on rencontre à faire venir le beurre, avec certaine crème, 
et du rôle 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 l’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, l’albumine et la lé­
gère 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 l’entourent 
comme d’une espèce de gomme, e»la retiennent au fond par leur poids. Voilà 
pourquoi la cèrme ne monte pas, le beurre ne sort pas. Ajoutez en le mêlant 
deux pintes d’eau par seau de lait, ou de crème, dans ces cas, et vous verrez la 
crème monter et le beurre sortir, parce que l’eau que vous aurez ajoutée aura lavé 
cette gomme concentrée autour des globules qui les empêchent de monter. Vous 
arriverez encore mieux au but en développant une certaine acidité dans la crème. 
Si vous barattez la crème douce, vous aurez 72 pour cent du beurre qu’elle contient. 
Si vous la barattez sure, vous en retirez 97 pour cent. Si vous en barattez de la 
douce et de la sure ensemble, la sure cédera son beurre plus vite, et voyant une 
certaine quantité de beurre sortie, vous arrêterez le barattage avant que la crème 
douce mêlée à la sure ait cédé son beurre qui sera perdu £t s’en ira dans le petit- 
lait. Mêlez la crème à baratter 20 heures avant l’opération pour éviter cet incon­
vénient. La température joue aussi un rôle en cela. Barattez la crème à une 
température de 57° à 59° en été, de 62° à 66° en hiver. Si elle est trop froide, 
les globules trop durs ne s’agglomèrent pas. Donc, pour faire le beurre qui sem­
ble diffièile, commencez par diluer la crème, pour lui ôter son trop de viscosité, 
puis acidiflez-la pour détruire encore mieux cette viscosité, et enfin mettez la à la 
température voulue. (Rapp. du prof. Robertson, 88, pp. 45, 46 et 47).
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peut-être la question qui suit : vaut-,1 mieux faire du beur’re ou du fromage A 
cette quest,on le professeur Robertson répond : Je ne recommande passes bout 
rerms pour la confect,on du beurre en été, en compétition avec les fromageries" 
Là ou la chose a été essayée, les beurreries n’ont pas réussi. Et cela vient des 
■circonstances. On ne devrait pas chercher à placer notre beurre sur un autre 
marché que notre marché locat, en été. Pendant cette saison 
taire avec succès compétition
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, , , cultivateurs anglais, français ou suédois sur les

e.U*Pf.enf . La difficulté de transporter sans dommage les beurres déli- 
cats dans les cités lointaines de l’Angleterre en été, est à peu près insurmontable

hT\r’ cetle dlfflci! té "’ex,ste Pas- Notre véritable saison pour faire le beurre 
sétend de novembre à avril. On pourrait utiliser comme beurrerie en hiver le 
bâtiment qui aurait servi de fromagerie en été.. Il n’y aurait à dépenser pour 
cet e conversion d’une fromagerie en beurrerie qu’une somme d’environ $200 pour 
, 0 vac^s ’ L usaSe généralisé de l’ensilage donnerait une nourriture succulen­
te pour hiver, et nous procurerait la possibilité de doubler les profits qu’on 
irés de la fabrication du beurre en été. (Rapp. du prof. Robertson, 88, p. 5).
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l 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 suit : Beaucoup 
de fromage manque de saveur. Il n’est pas mauvais, n’a pas mauvaise apparence, 
mais ne vous dit rien. Il en attribue le défaut au fait que le caillé n’a pas été 
assez uniformément coupé. Des morceaux de caillé restés trop gros ont gardé 
du petit-lait à leur intérieur, et c’est ce petit-lait qui l’empêche de prendre de la 
saveur. Il se plaint aussi que souvent le .fromage n’a pas de force et travaille 
dans la chambre à sécher jusqu’à sefendre, s’il fait bien chaud. Il attribue ce
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Commerce des produits laitiers.
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VIII

Utilisation des déchets du lait.

M. le professeur Robertson indique le cochon comme l’animal le plus propre 
4 consommer d’une manière profitable le petit-lait résidu des fromageries ou des 
Leurreries. Le petit-lait de fromagerie contient 93 pour cent d’eau ; 0.92 ou près 
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. Il faut comme de raison le combiner 
avec la moulée de pois, de blé, du gru ou du son. Il ne faut pas qu’il soit sûr. Il 
est bon de donner aussi au cochon ainsi nourri de la nourriture végétale verte, 
sous forme de trèfle 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 lbs., soit 85.00 de profit par vache en 
viande de porc. (Rapp. 88, pp. 18, 19,112, 113).
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IX

Moyen de développer et de faire progresser l’industrie laitière.

Plus de la moitié des vaches de la province ne fournissent pas leur lait 
fabriques. Qu’on le leur fasse fournir. On pourrait obtenir deux fois plus de 
lait et de beurre des vaches qu'elles n’en donnent actuellement. Qu’on le leur 
fasse donner. On pourrait garder le double de vaches qu’on ne lefaitsurlemôme 
nombre d’âcres. Qu’on les garde. Telle est l’opinion exprimée par le professeur 
Robertson. (Rapp. 87, p. 15’.

Plus loin il ajoute comme moyen de développement : 1. La nomination de pro­
fesseurs et d’inspecteurs ; .2. Le publication de bulletins par le département d’ins- 
dustrie laitière du collège 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 intérêts. (Idem, p. 17).

M. Valancey Fuller suggère les moyens suivants : 1. Une meilleure connais­
sance de la fabrication et de sa vente sur les marchés ; 2. L’augmentation de la 
production du lait; 3. La nourriture plus économique et plus raisonnée des vaches 
laitières ; 4. L'élevage de vaches provenant de taureaux appartenant à des races 
spécialement laitières. (Rapp. 87, p. 24).

M. Derbyshire dit que si l’on veut obtenir de bons résultats à l’avenir il faut 
•cesser de spéculer. Il condamne l’achat du fromage par contrat. Il veut que 
les syndicats vendent au fur et à mesure que le fromage est prêt. (Idem, p. 50).

Un comité nommé pour étudier les moyens de disséminer les connaissances 
de l’industrie laitière recommande : 1. De tenir des conventions dans des en­
droits divers à des dates fixées ; 2. De multiplier le nombre des instructeurs et
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inspecteurs ; 3. D’amener les fabriques à souscrire pour subventionner un plus 
grand nombre d’instructeurs ; 4. De faire faire trois visites par l’instructeur à 
chaque fabrique ayant ainsi souscrit ; 5. De favoriser des réunions des patrons 
poui discuter les questions qui les concernent. (Idem, p. 84).

Messieurs, bien que j’aie tâché d'être court, je n’ai pu l’être autantquo je l’au­
rais voulu. Et puis, beaucoup d’entre vous peut-être pensent en eux-mêmes que 
je ne leur ai pas appris grand chose de nouveau. Je suis prêt à l’admettre. Mais 
que de choses nous savons et nous ne mettons pas en pratique. Eh Men ! c’est pour 
cela qu’il est bon d’avoir, réunis en une espèce de catéchisme résumé, tousles, 
principes généraux qui régissent l’industrie laitière, afin de pouvoir les consulter 
au besoin. De cette façon, on est moins exposé à les oublier. C’est cette raison, 
qui m’a porté à vous soumettre le présent travail.
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Monsieur le Président, Messieurs,
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
leur sujet que celui de ma conférence de l’année dernière.

Je vais donc me borner à vous fournir quelques explications complémentai­
res sur le choix des races, sur l’élevage et l’engraissement des porcs en rapport 
avec l’industrie laitière.

A la dernière réunion, plusieurs personnes de l’assemblée me posèrent des 
questions sur l’élevage et l’engraissement des porcs. C’est à ces questions, aux­
quelles je n’ai pu donner tout le développement voulu, que je me propose aujour­
d’hui de les donner.

1ÈRE QUESTION.—Du CHOIX DES RACES.

Depuis plusieurs années, j’ai constaté que les porcs tels que nous les trouvons, 
dans la plupart de nos campagnes, appartiennent à une race très inférieure. Ces 
porcs sont pourtant, pour la majorité, le fruit de croisements entre races amélio­
rées, il est vrai, mais que le mauvais soin et une nourriture vicieuse ou malcom- 
prise, ont laissé dégénérer.

D’après moi, la race à recommander est la race Chestcr-Blanc. Cette race a 
l’avantage d’être précoce. Avec de bons soins, on peut livrer à la boucherie les. 
porcs de 5 à 6 mois, et à cet âge, ils donnent un laid de qualité supérieure.;



m
>luS Si on veut pousser plus loin l’engraissement, on peut obtenir des porcs de 4^0 

lbs. et plus.
L’année dernière, 11 porcelets de cette race, venus le 20 septembre .(la mère 

avait à cette époque 4 ans et le père 3 ans) furent veudus en février, mars et avril 
et ont fourni 2,026 lbs. de viande, poids net. Ces porcs, vendus sur; le pied de 
19.50 cts le cent,.m’ont rapporté la jolie somme de $192.47 cts ; c’est-à-dire que je 
me trouvais rentrer dans mes frais d’élevage et d’engraissement avec un beau 
bénéfice, voilà l’avantage 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 indigènes, etc., dont j’ai acheté un 
bon nomore pour le besoin de ma porcherie, mais qui .ne m’ont jamais été bien 
profitables. Or, après bien des essais, je donne sans hésiter la préférence à la 
race BlmeÇhester ; et je la recommande à ceux qui désirent la précocité à pren­
dre la graisse en même temps qu’un poids rémunérateur et une bonne qualité d» 
la viande.
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2ÈME QUESTION.—Du CHOIX A APPORTER DANS LES REPRODUCTEURS

On doit choisir de préférence, les truies longues à tête fine, à poitrine ample, 
à pattes fines, à arrière-train très charnu et ayant grand nombre de mamelles.

Le mâle devrait avoir les mêmes formes moins le corps .qui chez lut doit être 
plus court. On devra le tenir enfermé dans une loge, seul, lui donner une nour­
riture de grain sec, un mélange d’avoine et autre grain pour lui conserver de la 
vigueur.

Si les truies donnent dfe bons produits on pourra les garder aussi longtemps 
que,possible. On peut en obtenir deux portées par an sans les fatiguer etcela pen­
dant 4 ou 5 ans.

Quand il s’agira de changer le mâle'ïkvaudra mieux le prendre dans une au­
tre porcherie, mais le choisir de la même race. Ge conseil m’est dicté par l’expéri­
ence ; je n’entends nullement poser une règle, mais je vous fais simplement part 
du résultat que jlài obtenu, espérant que mon école pourra être .utile au moins a 
quelques-uns : J’ai,eu souvent des déceptions en prenant le reproducteur dans la 
même famille c’esl-à-dira en accouplant frère et sœur. Je ne cherche pas à expli­
quer cela ; je lerépète, c’est un fait, je,le constate, voilà tout.

Les truies portières devraient être placées de façon à pouvoir prendre de l’ex­
ercice de manière à conserver leurs forces. Une truie ne doit pas être livrée à la 
reproduction avgnt 12 mois.

Ces truies portières ne devraient être nourries d’aucune viande crue de .éreinta 
que ce,goùt ne les engage à manger leurs petits. A leur mise bas il faut lee sur­
veiller, leur dormer peu .de litière, et;la leur donner courte,tenir les ponmtetedan* 
U» endroit chaud et ne pas jes séparer de lanière. Aussitôt,que les petits cher­
chent à prendre de la nourriture, il faut pratiquer une séparatioftdans Je parc de 
la mère, les,deux, parties des parles communiquant antre elles par, mue,i ouverture
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assez grande pour laisser passer les petits, mais assez étroite pour interdire à la 
mère de passer.

Il faut alors leur donner du lait dans une auge, ayant autant de compàrti 
mints qu’il y a de porcelets et arrangée de façon à ceque les gorets ne puissent se 
battre ni entrer dans leur auge. Commencer également à leur donner quelque 
faaine telle que farine d’orge, d’avoine ou de seigle. Après le sevrage qui doit 
avoir lieu de 4 à 6 semaines, tous les efforts doivent tendre à développer chez le 
j eune animal, la charpente et les muscles. Pour obtenir ce résultat, je me sers 
des mômes farines que plus haut, mélangées avec du lait (le lait est Indispensable) 
et quand ou peut donner des fourrages verts ou des légumes le régime est parfait.

Le fourrage qui convient le mieux est le trèfle et particulièrement le trifle 
alsique. On peut commencer à couper le fourrage quand il a atteint 8 ou 10 
pouces et le donner abondamment. Cette nourriture peut se donner aux jeunes 
porcs comme à ceux qui sont à l’engrais et jusqu’à l’automne car on peut faire 
plusieurs coupes sur le même champ. La luzerne est un excellent fourrage pour 
les porcs ; on peut en obtenir de trois à quatre coupes par année dans un terrain 
convenable. Elle mérite d’autant plus l’attention que c’est le fourrage le plus 
hâtif.

Le mais ou blé-d’inde à fourrage est aussi une excellente nourriture pour les 
porcs, il nous arrive après que la récolte des trèfles 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 blê-d'inde tel que nous le cultivons pour 
les vaches au pâturage, mais en rangs un peu plus rapprochés que pour le silo, 
donnant par conséquent une tige un peu plus fine. J’ai continué cette nourriture 
jusqu'à l’arrachage des betteraves. Et depuis je nourris avec des betteraves à 
sucre et des globe-jaunes cuites et bien mélangées à du blé-d’inde et de l’orge con­
cassés en égale quantité, dans la proportion suivante ; 6 minois de grains con­
cassés pour 9 minois de betteraves.

Les porcs les plus avancés dans l’engrais reçoivent un supplément de grains 
crus tels que blé-d’inde et pois.

Il va sans dire que les porcs qui sont au fourrage vert durant l’été, reçoivent 
une quantité de farine d’orge délayée au moins 12 heures avant d’être servie. Je 
préfère la nourriture d’orge l’été, parceque préparée ainsi d’avance elle prend un 
petit goût acide pour exciter l’appétit des porcs, résultat que nous ne pouvons obte­
nir avec le blé-d’inde.

Saim

Pour la cuisson avec les racines je préfère les grains concassés. Celui qui 
n’a pas de racines, peut, en hiver, pour l’élevage, utiliser le trèfle haché et cuit 
ou ébouillanté avec la fârine.

Il est bien entendu que ces trèfles doivent être emmagasinés dans les meilleu­
res conditions. Tous les déchets de jardin, de cuisine doivent être 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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2o. Cette nourriture est une économie considérable ;
3o. Le grain moulu que les porcs reçoivent après 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 digèrent mieux et ainsi toute 1» partie nutritive est 
utilisée.

i la
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En parlant de la nourriture, j’ai fait entrer plusieurs fois les légumes comme 
indispensables à 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 rapporté, 
toutes seules, un grand profit ; voici comment: Le 15 septembre mes vaches 
étaient déjà rentrées en stabulation et recevaient une ration de.foin, bien qu’ayant 
encore de l'herbe en abondance. A cette époque, j’ai commencé à arracher les 
betteraves pour le besoin de la porcherie ; les feuilles étaient coupées, mises en 
tas et données aux vaches, à l’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 de 10 à 11 piastres de l’arpent. Cela étant plus que 
suffisant pour payer la main-d’œuvre de la culture entière de ces légumes ;

Mais que dire de cette masse d’engrais fabriqués pendant l’année ? Je dis fa­
briqués, parceque nous y mêlons les ordures de jardin, tous les mauvais fourra­
ges et des feuilles, quand il est facile de se les procurer, servant de litière, le fu 
mier des chevaux et une quantité de terre sèche, telle que la terre jaune fine, ter­
re de fonsïere c’est-à-dire de débris de végétation et de toute autre terre.

Je n’ai nullement l’intention de 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 
nouveau sur les avantages qui ressortent pour l’industrie laitière de l’élevage 
des porcs tel que je viens de l'indiquer et en même temps des bénéfices que l’éle­
vage des porcs retire du voisinage d'une laiterie.

Ces deux industries sont tellement liées l’une à l’autre que faire progresser 
l’une est pousser l’autre en avant.
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.Antoine Casavant
Saint-Dominique-de Bagot, décembre 1889.

FABRICATION DU BEURRE
i qui 
t cuit Par Chahlbs Phéfontaine
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Voici en peu de mots les principales questions que j’aurais aimé à discuter 
avec mes confrères, qui sont présents à cette réunion.

D'abord touchant la fabrication du beurre, je dois vous dire que le système 
qui est aujourd’hui en usage est reconnu pour le meilleur, seulement qu’iliment

r4
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existe encore quelques défauts chez différents fabricants, dont voici quelques-uns 
des principaux :

C’est le manque de glace dont un grand nombre de fabricants ne font pas en­
core usage, surtout en bas de Québec. Cëci constitue un grand tort pour le 
beurre qui est fabriqué pendant les chaleurs.

Ensuite vient l’usage des chaudières qui devraient être remplacées par des 
bassins pour refroidir la crème, méthode qui devrait être 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 sûrir notre crème que 
vingt-quatre heures, cette année . nous avons procédé autrement, au lieu de, 2a 
heures, nous barattons seulement qu’au bout de 48 heures, par ce système 
reconnaissons avoir eû moins de difficultés à séparer le beurre du lait et avons un 
rendement beaucoup plus grand que les années antérieures. Quantà la qualité et 
la conservation je ne puis me prononcer cette année, attendu que je devrai 
tlnuer mes expériences l’année prochaine. Cette année nous avons. suivi Lavis 
des experts de l’année dernière qui ont trouvé le meilleur échantillon dans celui 
qui était travaillé qu’une fois. , Mais je dois vous dire que notre beurre napas 
été trouvé aussi bon que les autres années, nous n’en attribuons la faute quà ce 
nouveau changement.

Ensuite vient le sujet le plus important qui devrait intéresser tous nos fa­
bricants, c’est l’empaquetage dans les tinettes défectueuses dont nous faisons usage 
depuis trop longtemps, et qui a été et sera toujours la principale cause que notre 
beurre sera toujours déprécié sur les marchés étrangers.

. En attendant que l’on puisse avoir un couvert de tinette qui ferme herméti­
que ment, nous devrions faire usage de petits tonneaux qui seraient à l’épreuve de 
l’air, par ce moyen, je suis persuadé, que nous pourrions reconquérir la réputa- 
tion’de nos beurres. Car il est évident que si nos beurres ne se conservent pas, 
nous devons en attribuer la faute à l’air qui s’introduit par le couvert de nos ti­
nettes.

Enfin pour terminer ce que j’aurais voulu expliquer moi-même plus au 1 on g, 
je me permettrai d’émettre encore mon opinion, ainsi que plusieurs autres de 
mes confrères 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 cinq cents piastres chacune, 
minime quand il s’agit d'une industrie qui est appelée à. rendre de si grands 
vices à 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 encore abolissons 1 inspec­
tion des beurreries, système qui est reconnu par un grand nombre pour rendre 
peu de service. Consacrons cet argent à de nouvelles expériences.

Voilà ce que nous pourrons faire, la société nommerait deux ou trois 
reries assez importantes dans la province et chacun de ses fabricants seraat tenu 
de recevoir des élèves gratuitement Bien attendu que chaque élève sei;aititenu 
de payer ses frais de pension.
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Le fabricant serait tenu d’êtçeaesez.instruit,.pour tpnir uole de toutes les ex­
périences qu'il.ferait lui-même dans sa fabrique, d’employer à ses frais les inven­
tions les plus modernes ; et de travailler en un mot partons les moyens possibles 
à fabriquer le meilleur beurre et à 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 à notre réunion annuelle.

De plus, nous aurions par ce moyen des connaissances très 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 très rare qu’un fabricant possède le temps de faire des. 
expériences, étant obligé d’être à l’ouvrage vers trois et quatre heures du matin 
et bien souvent le midi tout n’est pas encore fini. Alors il est impossible que cet 
homme puisse consacrer les quelques heures de repos qui lui sont données pour 
étudier et connaître les meilleurs systèmes à adopter.

Tandis qu’avec des beurreries-écoles qui seraient subventionnées par le gou­
vernement, le fabricant pourrait bien plus facilement se livrer à ce nouveau mode 
de travail, en se pourvoyant des services d’un ou deux hommes qui travaillerait 
sous sa conduite.

Voilà, M. le directeur, les principales questions qui devraient être mises à l’étu­
de par des gens plus compétents que moi,surtout la dernière question elle devrait 
être prise en considération depuis longtemps. Car tant que nous ne ferons pas 
plus d’efforts, que nous n’en faisons dans le moment, la plupart de nos fabricants 
continueront à suivre l’ancienne routine ; et nous verrons bientôt s’anéantir la 
plus belle et la plus grande industrie qui serait appelée à rendre notre pays si 
prospère.

P. S.—J’avais deux échantillons de beurre fabriqués l'année dernière et mis 
dans des boites de ferblanc bien soudées ; je devais les exposer cette année à la 
convention, afin de constater si c’est réellement l’air qui gâte notre beurre.

J’espère qu’à la prochaine réunion j’aurai l’occasion de faire voir dans quel 
état ils se sont conservés.

Remarquez bien que ce n’est pas un discours que j’ai préparé, ce ne sont que 
quelques questions prises au hasard ddht je voulais faire part à la convention de 
cette année.

Veuillez toujours me croire un de vos membres qui travaillera toujours à la 
grandeur et au succès de l’industrie laitière.
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COMMENT CONTIENT-IL DE MODIFIER LE RÉGIME DE 
LA PAILLE POUR LES VACHES EN HIVER
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Par M. A. R. Jenner Fust

ÙJ
En attaquant celte proposition, je me propose d’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 Etat^Unis, les chimistes agri­

coles se sont grandement dévoués à l’étude des aliments qui servent à la 
nourriture du bétail. Il y en a qui prétendent que c’est possible d’indiquer avec 
exactitude les aliments nécessaires à donner à unevache d’un certain poids pour 
-qu'elle produise une certaine quantité de lait.

Mais, selon des agronomes de chez nous, «en Angleterre, les mieux renseignés, 
tout ceci ri’est qu’un amas d’idées, dépourvu entièrement de toute valeur prati­
que, et, par conséquent, il disparaîtra bientôt ; car, l'alimentation du bétail, 
comme toutes les opérations de la ferme, dépend tant des ressources valables 
de la ferme, assistées, peut-être, par l’achat de quelques matières importées, que 
ce système idéal ne saurait être suivi sinon par ceux qui ne se soucient pas de 
-frais.

Mais que ceci soit dit en passant ; le sujet que l’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 à son 
■utilité, sans faire une dépense outre mesure ou en argent ou en main d’œuvre î 

D’abord, étudions un peu les qualités des différentes espèces 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'état de 
maturité où la récolte se trouve quand on la fauche, et encore plus du temps qui 
règne pendant que le grain reste sur champ. Le pésas, par exemple, laissé debout 
jusqu'à ce que les pois soient bien mûris, 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 
état, ne vaut presque rien. Mais, d'un autre côté, le pésas fauché d’aussi bonne 
heure que convenable, et engrangé après quelques jours de beau temps, sera un 
«liment bien agréable à toùs les animaux de la ferme, même aux vaches à 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 mûre pour qu’un aliment succulent en soit fait. Les bras 
seurs ou plutôt les faiseurs de drèche, demandent que l’orge soit parfaitement et 
également mûrie en tous sens ; autrement, les grains, après 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,où grâce à la pluie 
persistante que nous y avons subie, le trèfle profitait tant que quand l’orge fut. 
fauchée il s’y trouvait presque autant de foin de trèfle que de paille d’orge. Dans 
un pareil cas, il ne faut pas attribuer les bonnes qualités du trèfle au mélange de 
foin et de paille que nous engrangeons.

Chez nous, dans le sud de l'Angleterre, on se sert beaucoup de la paille de blé 
mêlée avec du foin de trèfle pour les chevaux. On les coupe ensemble avec le 
hache-paille, mais la paille est employée plutôt pour empêcher le foin de se pelo­
ter pour ainsi dire dans les intestins des animaux, que pour aucune nourriture 
que l’on espère en tirer.

En Ecosse, où le climat est presque toujours sombre et brumeux, les cultiva­
teurs ne font pas beaucoup de foin. Là, c’est une chose assez rare de voir trop 
mûrir le grain, et, par conséquent, si la pluie ne la gâte pas, la paille est de la 
première qualité. Tout le foin est réservé ai| service des chevaux pendant les 
longs et pénibles travaux du printemps, et le bétail n’en a aucune part. Il y a 
quarante ans,—je m’en souviens bien—tous les beaux animaux provenant de 
l’Ecosse, qui faisaient la gloire du “ Marché de Noel ” à Londres, n’étaient 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 vert.

Les éléments nutritifs qui se trouvent dans un acre des quatre espèces de 
paille mentionnées ci-dessous, sont en expressions les plus simples:

X Ligneux Suore, etc.
Paille de blé, pïtr acre, 3,000 lbs 1.500 lbs 900 Ibs

2,100 “ 1,050 “
2,700 “ 1,210 “
2,700 “ 675 “

Protéine 
40 lbs 
28

Graisse 
75 lbs 
30 “ 
54 “ 
40 “

“ d’orge, “ 
“ d’avoine,“ 

Pésas, “

630 “
956 “

1,200 “

C’est aux «conférences de Johnston » que j’ai emprunté ces chiffres, et je n’y 
ai pas grand confiance,(quoique, généralement pailant, les œuvres de ce monsieur 
en sont très dignes. * Voici les chiffres de Wolff, un savant Allemand, très célè­
bre, qui s’est dévoué pendant plusieurs années aux études agricoles :

36 “
330 “

Ligneux
Paille de blé, par acre, 3,000 lbs 1,200 lbs

840 “

Suore, etc. Protéine 
90 lbs

Graisse
36 lbs- 
29 “ 
54 “ 
27 “

fl ne fj»ut pas oublier que dans ces calculs une grande partie du ligneux est 
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 entre'ces deux séries 
de chiffres. La différence, en effet, est si grande, surtout quand il s’agit des pro­
téines, on albuminoïdes, contenues dans le pésas, que je suis porté à croire que les 
chiffres de M. Johnston ont été falsifiés par l'imprimeur. Voilà pourquoi je vous 
offre l’analyse suivantedes matières digestibles qui se trouvent dans les mêmes 
spèces de paille :

900 lbs
“ d’orge, “ “ 2,100 “
“ d’avoine,” “ 2,700 “ 1,080 “

“ “ 2,700 “ 1,016 “

760 “ 
977 “ 
918 “

73 “
108 “ 
175 “Pésas,
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Sucre, Fécule, etc., 
1,060.00 livres 

852.00 “ 
1,081.00 “ 

901.80 “

Graisse.Prbtéine
.24.00 livres 
.27.00 “ ' 
.37.80 “ 
78.30 “

Paille de blé, 3,000 livres 
“ ‘«'orge, 2,100 «
“ d’avoine,2,700 “

Pésas,
De tous les principes alimentaires, ceux qui contiennent de l’azote, vous le 

savez bien sans doute, sont les plus précieux.
La dernière table que j’aurai à vous présenter c’est une table de comparaison 

des valeurs respectives du foin et de la paille :
Foin de prairie (ordinaire 
Paille de blé.....................

12.00 livres 
10.50 “
16.20 “

2,700 “ 12.50

100 livres 
280 “ 
200 “ 

200 “ 

163 “

“ d'orge...
“ d’avoine 

Pésas ..............
Ce sont les chiffres d’un,savant allemand, et je suis porté à 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 mène à croire que la paille d’avoine 
vaut, au moins, 25 0;0 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 à 4$ centins la livre,, et le prix d.u sucre, de la fécule, etc., 
à 9)10 d’un centin, l’on aperçoit que la valeur de la paille d’avoine est à la valeur 
de la paille de blé en raison inverse de 44à 37 [44:37). Chez nous, en Angleterre, 
c’est-à-dire, je cultivais tous les ans dix à douze acres de pois et de féveroles—café 
du pays—et j’ose dire que les geiis qui ont fourni les échantillons de pésas à M. 
Wdlff pour en faire l'analyse, n’ont pas suivi la meilleure manière d’en faire la 
récolte. Il n’y a qu’une plante qui soit plus susceptible du dommage par la 
pluie que les pois : c’est la vesce. Les tiges droites et à plomb de la féverole ré­
sistent bien à la pluie sans en souffrir beaucoup, et je conseille à tous les cultiva, 
leurs de terre forte d'en cultiver quelques arpents. Il n’y a rien qui fortifie mieux 
les chevaux pendant les travaux de l’automne, quand la saison des pluies arrive et 
les pauvres bêtes souffrent tant à pause de l’humidité et du froid. La culture en 
est très simple : 2J à 2^ minots de semence par arpent, doivent être semés (bien 
de bonne heure) en rangs espacés de deux'pieds, sur un labour d'automne, et le 
champ, quand les plantes lèveront, doit être bien cultivé par la herse et la sar- 
cleuse à cheval. MM. Irving et Drummond, de l’Ile de Montréal, deux des meil­
leurs cultivateurs que je connaisse, en sèment tous les ans. La paille en est ex­
cellente pour les chevaux, lesquels la dévorent avec avidité, et si la culture ei> 
est bien faite, la récolte subséquente de grain sera toujours féconde. «

Un dicton qui a passé en proverbe chez les Anglais, à propos d’un homme qui 
se donne des airs : Il faudra lui ôter ses féveroles !—“ We must dock his beans.”

Maintenant, ayant engrangé notre paille, dans quelle façon faudra-t-il la pré­
parer pour qu’elle serve de pourriture aux vaches pendant l’hiver î

En premier lieu, il nous faut préciser la manière que nous nous proposons de 
suivre à propos de l’hivernement de nos vaches. Doivent-elles rester dedans tout

ï
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le temps, sous la protection d'une bonne étable chaude et à l'abri des vents, et 
quand le printemps arrivera, aurons-nous l’intention de les nourrir de vert, ou dans 
l’étable ou dans la cour, ou de les envoyer aux pâturages quand, les neiges seront 
parties, y trembler et grelotter sous les rudes coups de vent de l’est qui, même 
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 à ces questions, dépend une autre : devons nous préparer la nourriture 
de nos vaches par moyen de la cuisson ou non ?

En 1887, M. Moore, un agronome très bien vu dans sou comté, celui de So­
merset, Angleterre, s’est formé l’idée de poser dix-neuf questions à 200 de ses com­
patriotes, cultivateurs, comme lui, en les priant de lui confier leur opinion sur 
les trois manières suivantes de préparer l’alimentation du bétail : 1. Vaut-il la 
peine de couper le fourrage au moyen du hache-paille ? 2. Est-ce la peine dg mê­
ler les différentes espèces de fourrage ? 3. Est-ce profitable de préparer les ali 
mentsdes vaches par la cuisson, ou par feu ou par vapeur ?

Comme les récoltes en Angleterre comprennent ordinairement une abondance 
de racines, choux de Siam, betteraves, etc., cultivés exprès pour le bétail, la ma­
nière de soigner les vaches dans ce pays ne saurait nous servir de modèle, la plu 
part de nos fermiers, j’ose dire malheureusement, n’en cultivent pas Néanmoins, 
comme les années de disette n'arrivent, même 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. Voilà pourquoi nobs ne trouverons pas peut-être inu­
tile d’étudier brièvement comment on modifie le régime de paille dans le pays 
dont je viens de parler.

Chacun de mes auditeurs possède, sans doute, un hache-paille. S'il y en a 
un qui n’en a pas, je lui conseille de s’en procurer un aussitôt que possible. Ils 
ne sont pas coûteux ; un bon, capable de fournir de la menue paille à dix vaches, 
ne coûte que $15.00. Pour ce qui est de la main-d’œuvre, un homme pour,tour­
ner la manivelle, et un garçon pour y fournir de la paille, suffiront. Les haches 
paille à cheval coûtent jusqu’à $45.00. Presque tous les cultivateurs qui ont répon­
du aux questions posées par M. Moore, coupent leur paille en morceaux plus ou 
moins menus.

Le célèbre sir John Lawes coupe toute sa paille d’avoine et presque toute sa 
paille de blé. Son troupeau de 65 vaches à lait reçoivent, chacune, tous les jours, 4 
à 7 livres de tourteaux de graine d# coton, 4 livres de son de blé, 50 livres de bet­
teraves (à vaches), et du foin eld&la paille, hachés ensemble, autant qu'elles en 
veulent. Sir John ne faitja*«ns 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 cruse digère deux heures plus vite que le choux cuit. M. Lawes vend 
tout le lait de ses vaches en nature.

M. Sutton Reading, grainetier et éleveur de bétail des plus distingués, répond 
qu’il emploie beaucoup, de paille hachée pour ses animaux, et qu’il s'en trouve 
bien.

le

on

oi-
on
ne

et
te.,
lur
re,
%fi
M.
la
la m

ré­
va.
ux
set
en
ten
le

iar-
eil-
ex-
en>

lui
is.”
iré-

de
out

*

X



M. J. P. Sheldon, professeur de l'industrie laitière, quand il menait les affai­
res de la ferme de son père, se servait grandement de paille bâchée pour les ani- 

de tout genre. Ge monsieur, si bien connu au Canada à 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 litière pour son bé­
tail. Il habite les belles côtes 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 doit y être bien rare ; beaucoup trop rare pour être em­
ployée comme litière ; voilà, 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 frère, en Angleterre, dont les champs sont presque tous en vieux pacage—il 
n’y eÿ a que quatre 070 d'arable—n’emploient jamais de la litière pour leurs 
vaches. Je suis peiné de dire que, en conséquence, les vaches et les cours sont 
affreusement sales !

M. Sheldon môle ordinairement 4 pintes ide moulée avec chaque minot de 
menue paille. Il ert donne aux vaches à leur gré, pourvu qu’elles n’en laissent 
pas dans les auges. La moulée de ce monsieur se compose de pcis, de graine de 
lin, et de maïs ; c’est à peu près semblable à celui dont j’ai si souvent parlé dans 
le Journal d’Agriculture. De la drèche de la brasserie Igrains) il ne s’en sert pas, 
quoiqu’il dit que s’il vendait son lait, en nature, il l’emploierait en quantité moyen­
ne. Il ne fait jamais cuire la nourriture de ses vaches, pareeque mêler la moulée 
avec de la menue paille fait aussi bien son affaire, et ne coûte pas autant.

M. Richard Stratton, célèbre éleveur des Shorthorns (Durharns), ne fait ha­
cher sa paille que dans les saisons de disette. Dans notre province, les saisons, si 
j’ose le dire, ne sont que trop souvent des saisons de disette I Pour les aliments 
qui viennent de l’étranger, il en achète ceux qui sont à meilleur 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 litière.

M. Brockie a expérimenté sur la cuisson pendant deux hivers, mais il ne la 
pratiquera plus, pareeque son bétail a failli de profiter dans les pâturages au prin­
temps.

maux

M. Speirs, de Glasgow, qui'vend tout le lait de son gros troupeau de vaches 
(320) en nature, les soigne comme suit :

Paille d’avoine 8 livrestSilage (de l’herbe)......................
Patates..........................................
Drèche de la brassërie (grains)
Graine de lin............ ..................
Pois............................. .................
Maïs, farine de.............................

49 livres.
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11 soigne ses vaches neuf fois par jour ! Oui, c’est vrai, elles reçoivent 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 à l’alimentation ra 
tionnelle du bétail seront contents de savoir que les aliments des vaches de M 
Speirs 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 à 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 litière, et il y trouve son affaire 
La nourriture qu’il donne à ses vaches se compose de pois, d’avoine, et de graine 
de lin, le tout moulu ensemble, et mêlé avec de la menue paille. Pour les 
vaches à lait, M. Murray fait cuire le fourrage ainsi préparé au moyen de la va 
peur.

ir­
es-
fé­
al
np
n-
îrt

de
-il
irs
nt

de
nt

M. Woods, homme d’affaire du comté de Walsingham, comme tous les 
correspondants, favorise les aliments mixtes, parceque les vaches, ne les gaspillent 
pas;ils aident à la digestion, dit il, font utiliser les aliments désagréables au goût 
par l’arôme que la moulée leur communique, et convertissent des matières grasses 
et mauvaises en nourriture saine et agréable.

C’est 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 à ven 
dre en nature. Ceux qui prônent la nourriture cuite prétendent que ce procédé 
en augmente la digestibilité, mais pour moi, je crois qu’ils s’y trompent. Les 
célèbres 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 Fünke,sur la digestibilité des matières 
sèches et de la cellulose (lignem) contenues dans une ration mixte pour les vaches 
à lait, out produit les mêmes résultats.

Enfin, à Poppeldorf, l’on a constaté que, en le passant par la vapeur, la diges 
tibilité du foin fut absolument diminuée. Avec du foin, d’une qualité inférieure, 
donné, comme nourriture aux bœufs de travail, en premier cas sec et ensuite cuit 
par la vapeur, on démontra que la digestibilité de tous ces éléments, mais surtout 
celle des protéines, qui a été réduite de 46 ojo à 30 o/o, a été empirée par la cuis- 

i et *1 est tout clair que les agronomes distingués, dont j’ai cité les opinions, 
s'opposent fortement à la cuisson de la nourriture donnée aux bestiaux qui doivent 
être envoyés aux pâturages le printemps.

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 à la menue paille, 70 pour cent de 
ces gens la hachent toute ; 20pour cent le font partiellement ; et il n’y en a que 10 
pour cent qui répudient le procédé.

MM. Sheldon et Wright ne se servent pas de litière pour leurs vaches, et la
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No. 1.

raison n’est pas difficile à trouver. M. Sbeldon n’a presque pas de terrain ara­
ble sur sa ferme, et l’autre monsieur se trouve évidemment dans le même 
«Je fais de mon mieux, dit-il, pour avoir un peu de fougère pour mes vaches 
quand elles sont prêtes à mettre bas ; autrement, elles n’ont jamais de la litière.»

Je connais très bien Shepton Mallett, où esteituée la ferme de ce monsieur ; 
c'est un district des plus riches de l’Angleterre, et le terrain n’a jamais été sillon­
né pan la charrue.

Maintenant que nous avons étudié les différentes manières dont les cultiva­
teurs Anglais s’y prennent pour «modifier le régime de paille» pour leurs bestiaux, 
essayons comment nous autres, qui cultivons sous un climat beaucoup plus rigou­
reux que le leur, nous pouvons préparer cet aliment d’une manière à le rendre 
plus propre à la production du lait qu’il ne l’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 quelques arpents en graine de lin, sinon 
ceux dont le terrain se trouve trop fort. Loi maïs se sème sur la majorité des 
terres de la province en haut de Québec. Voilà trois espèces de grain d’une 
grande utilité, et qui aideraient beaucoup à soutenir le rendement de nos vaches 
en hiver. Car j’ose croire, messieurs, que, désormais, nos habitants ne feront plus 
tarir leurs vaches au commencement de novembre, comme ils ont eu l’habitude 
de le faire dans le passé. Dans aucune saison de l’année, il n’est facile de trouver 
de vrai bon beurre, même dans la ville de Montréal, et en hiver, c’est impossible 
d’en trouver de bon. Et j’ose assurer ces messieurs que quelques bonnes vaches, 
bien soignées pendant l’hiver, n'ajouteraient pas mal au profit de la ferme.

Quant à la préparation de la nourriture, prenons d’abord le cas d’une terre 
où il n’y a ni racine, ni ensilage, et où le fermier ne possède pas assez de moyens 
pour acheter des tourteaux ou des grains. Il faut absolument que l’on ajoute 
quelque chose à la paille, même si ce n’est que pour lui donner bon goût : pre­
nons donc de la graine de lin, et agissons comme suit :

Faites hacher de .la paille en longueur d’un pouce—les vaches mâchent 
mieux la paille un peu longue—étendez la sur les dalles, ou s’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 et retournant 
le tas jusqu’à ce que le tout sera bien mêlé ; en dix à douze heures la paille «e trou- 

bien adoucie, et vous pourrez en faire manger à vos vaches à leur gré. Le 
procédé est assez simple, mais l’effet en est très puissant. Sept livres de graine 
de lin, partagées entre dix vaches, ne paraissent pas grand chose, mais l'humidité 
en adoucit la menue paille, l’huile de la graine y ajoute de la saveur, et les deux 
qualités du mélange porteront vos vaches à manger leur repas avec appétit et 
sans en gaspiller la moindre petite chose. Quinze jours après que vous 
commencé à soigner vos vaches dans la susdite façon, vous vous apercevrez 
d’une amélioration surprenante dans leurs robes. Rien ne fait reluire la robe 
d’un cheval ou d’une vache comme la graine de lin.

Mais, malheureusement, cette manière d’employer la graine de lin quoique 
simple n'est pas parfaite. La graine, sans être préalablement écrasée ne sera qu’à
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moitié digestible. Si vous en doutez, tâchez d’en mâcher un grain entre les 
-ents ! Chez, nous en Angleterre, nous employons un tout petit moulin à bras 
qui ne fait qu’écraser ou broyer la graine de lin ; ici, il nous faudra la confier 
aux meules; et comme l’huile qui en exsude embarrasserait les meules, il faudra 
mêler la graine de lin avec du grain ou avec des pois. Par exemple, en voici 
deux bons mélanges :

b minot de graine de lin ;
2 minots d’avoine ;
1 mitiot de pois.

No. 2. J minot de graine de lin ;
2 minots d’avoine ;
11 minot de blé-d’Inde.

sra-
:as :
:hes
re. »
ur ; 
lon-

No. 1.
}iva-

aux,
;ou-
idre

31 minots.

} 4 minots.

pois,
mon

De ces deux compositions j'ai préféré la première, quoique les chimistes en 
auraient dit que la protéine y est avec excès ; 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 
la graine de lin broyée, l’on peut en faire de la soupe avec de l’eau froide, 
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’importe—et mêlées intimement avec beaucoup de menue 
paille, suffiront à une vache pour sa nourriture quotidienne. Selon mon expérience 
une vache pesant 1,000 livres en vie, doit manger de 3 à 4 minots de paille hachée

des
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;hes,

Nous

4!

par jour.
Où l’on fait de l'ensilage, je me fierais à l’humidité de cette conserve pour adou­

cir la paille. Le mélange doit toujours reposer pendant une dizaine d'heures 
Dans ce cas, la moulée doit être donnée aux vaches à part de l’ensilage, et j’emploie-' 
rais par préférence la recette No. 1,-parceque l’ensilage se trouve toujours pauvre 
en protéine.
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F 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'empêcher ces légumes de donner 
un mauvais goût au lait et au beurre qui en provient. Voilà pourquoi chez 
on présente les racines aux vaches tout de suite après la traite. L’on y trouve que 
la digestion s’emparera du mauvais goût avant la traite subséquente, et que le 
lait, par conséquent, ne sera pas préjudicié. En faisant manger de ces légumes 
à vos vaches vous pourrez employer la recette No 1 ou celle No 2 à votre gré.

Quand il fait mauvais, faites marcher votre hache-paille tant que vous pour­
rez, ayant toujours soin de piétiner bien la menue paille dans une grosse huche ; 
elle s’y conservera plusieurs mois comme il faut. Couvrez-la avec de la paille 
longue pour empêcher la poussière et surtout l’humidité d’y entrer.

Et quant au coût'deces moulées, c’est un peu difficile 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. La graine de lin ne doit vous coûter tout au plus 
qu’un centin la livre, et à raison de $ de livre par jour une vache en consommera 
150 livres dans les 200 jours de l’hiver : $1.50. ,
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Pour les Nos. 1 et 2, [l’on peut évaluer la nourriture d’une vache pour l’hU 
ver à $7.00.

Il y a plusieurs de vous autres qui demeurent près des grands 
dit que les tourteaux de graine de coton s’y vendent au prix de 823.00 la tonne. 
A ce prix là, ça doit être une nourriture peu coûteuse. 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., ça m’aurait coûté 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 cœur.

Finalement, toute vache qui se trouve en état de fournir une assez bonne 
quantité de lait devrait recevoir 5 à 6 livres de foin à souper. Je ne peux vous en 
expliquer la raison, mais il parait que le foin long aide beaucoup à la digestion 
des autres aliments. Vu que le fpin aujourd’hui est si abondant, ça ne vous coû 
tera pas grand chose ; vous rendrez justice à vos vaches en les soignant ainsi, et 
l’espère lue vous y trouverez un profit qui n’existait pas autrefois ; car je me sou­
viens bien du temps où, pendant les longs mois de l’hiver, il n’y avait que peu da 
vaches dans la province qui payaient les frais de leur entretien.

centres. L’on

NOTES SUR LA FABRICATION DU BEURRE

;

Monsieur le Président, Messieurs,
Ma voix est bien faible pour s’élever après les éloquentes paroles que 

venons d’entendre, j’attends donc de vous Beaucoup d'indulgence. __
On m’a demandé de donner une conférence sur le rendement du lait en beurre ; 

si mes connaissances sur ce sujet étaient très 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 dans le cou­
rant de l’été dernier, et afin d’être moins long et mieux compris, je diviserai mon
met en trois points principaux. oca

1o. Des différentes races de vaches et des soins à leur donner. 2o. Soins du 
lait par les patrons de beurreries. 3o. Les différentes méthodes d’écrémage, et de 
barattage de la crème.

1er point : je ne m’arrêterai pas sur ce point parce que cette question a été 
discutée à plusieurs reprises devant des assemblées semblables à celle-ci et par des 
hommes plus compétents que moi.

2ème point : Soins du lait par les patrons. Ici Messieurs, je m’adresse aux 
patrons de beurreries ; un certain nombre croient que pourvu que leur lait soit 
reçu à la beurrerie cela est suffisant pour faire tout le beurre que l’on peut faire ; 
c’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 à faire comme de coutume.
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J’ai souvent remarqué qu’après un changement subit de température, nous 
avions aussi un changement dans le rendement en oeurre ; si après quelques jours 
de temps frais nous avons une nuit chaude, nous sommes certains qu'il faudra 
de une livre et demie à deux livres de lait de plus par livre de beurre, et à part 
ces changements subits de température, il est très rare d’arriver avec le même 
rendement plusieurs jours de suite. Nous avons souvent une lb. de lait de diffé­
rence d’un jour à 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 à peu près dix- 
sept livres de beurre par jour, et, si cette beurrerie est en opération pendant cinq 
mois, elle aura perdu au moins deux mille livres de beurre, soit une perte réelle 
de trois cent-cinquanle à quatre cents piastres. Les patrons me diront peut-être 
que ce n’est pas possible, que j’exagère la chose; en effet, pour celui qui n'a ja­
mais travaillé dans une beurrerie, la chose parait extraordinaire, mais c’est pour­
tant Ce qui arrive très souvent ; je dirai même que c’est pour ainsi dire le moins 
qu’il se perd chaque année par la faute des patrons, ta'ndis que s’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 remède à ces 
négligences, c’est le payement du lait suivant la richesse en crème estimé au 
moyen du contrôleur centrifuge.

3ème. point : Les différentes méthodes d'écrémage, et de barattage de la crime. 
Je dois vous dire à l’avance que je suis loin de pouvoir vous donner des méthodes 
certaines, mais comme je l’ai dit en commençant, je vous ferai part des observa­
tions que j’ai faites depuis que je travaille le beurre. Je vous parlerai donc de 
l’écrémage, ensuite des soins à donner à la crème et enfin du barattage.

L’écrémage à la centrifuge est aujourd’hui reconnu comme la meilleure mé­
thode, puisqu’il rend dix pour cent de plus que tout autre ; mais il faut qu’il 
soit fait avec beaucoup de soins, et surtout veillez à ce que la machine conserve 
toujours la même vitesse. Quant aux soins à donner à la crème cette année, j’ai 
suivi une autre méthode que les années dernières : au lieu de refroidir ma crème 
de suite à la sortie du centrifuge, je l’ai laissée trois on quatre heures, afin de lui 
donner un peu d’acide et ensuite je l’ai refroidie assez pour qu’elle soit â 54 ou 
55e le lendemain matin pour le barattage.

J’ai été satisfait de ce procédé ; mais, en examinant mon rapport de l’année 
dernière et mes opérations de cet été, je ne puis pas dire lequel est le mieux, du 
refroidissement de la crème à 40 ou 42q aussitôt après l'écrémage et la réchauffer 
le soir pour le barattage du lendemain, ou du procédé que j’ai sijivi cette année. 
Je suis en effet arrivé, par l’un et l’autre procédé, au même résultat à la même 
date de l’année, c’est-à-dire que j’ai fait le beurre avec 234 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’ai fait le beurre plusieurs jours avec 234 lbs.

Passons maintenant au barattage :
Je suis fortement convaincu que le barattage doit se faire à une température 

aussi basse que possible,, c’est-à-dire que dans les grandes chaleurs de l’été, l’on
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peut baratter à 54e pourvu que la baratte ne soit pas plus qu’à moitié de crème, 
car autrement la crème se gonflerait ce qui occasionnerait une perte dans le ren­
dement ; de plus, le barattage ne doit jamais dépasser 45 minutes, et la baratte à 
tonneau ne doit pas faire moins de 55 à 60, tours à la minute. Quant aux autres 
barattes je ne puis rien en dire, n’ayant jamais travaillé avec.

Voici ma manière d'expliquer la chose : D’après plusieurs auteurs, le beurre 
est dans le lait en globules plus ou moins gros ; or, ce senties plus petits globules 
qu’il faut tâcher de développer de leurs enveloppes et, pour cela, il faut un barat­
tage énergique et à basse température, car si la crème est un peu réchauffée, je 
conclus que tous les plus petits globules au lieu de se développer et se former en 
grains de beurre, en raison de leur petitesse et de leur peu de consistance, restent 
à l’état normal et s’en vont avec le petit-lait, ce qui fait le peu de rendement en 
beurre. Le petit-lait, dans ce cas, reste plus gras que quand on baratte à une 
température plus basse et plus rapide.

Comme je vous l’ai dit en commençant, ce ne sont que des observations que 
j’ai faites depuis que je travaille le beurre, mais si ces observations pouvaient 
être utiles à quelqu’un, je serais très-récompfensé 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 à 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, ça peut prendre encore plusieurs années avant d’arriver à 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.
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CONVENTION FÊDÉBALE DES SOCIÉTÉS D’INDUSTRIE LAITIÈRE 
DE LA PUISSANCE DU CANADA, A OTTAWA

Extrait du “ Journal D’Agriculture,” lu a la Convention 
par M. J. C. Chapais.

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 progrès de l’indus­
trie laitière dans notre province. En disant “ dans notre province" nous restons 
en deçà de la vérité, car, M. Lynch a fait de la propagande en faveur de l’indus­
trie laitière dans toutes les provinces de la confédération et môme jusqu'en An­
gleterre. L’hiver dernier encore, poursuivant sans relâche son travail ardu, il 
publiait, par la voie déjà presse, une série de lettres sur l’industrie laitière qui a 
sans doute attiré l’attention de tout le public agricole. Or, dans l’une de ces

É
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lettres, la quatrième, M. Lynch émettait l’idée d’une convention fédérale des so­
ciétés d’industrie laitière de la Puissance du Canada, comme devant être d’une 
grande utilité pour promouvoir les intérêts de l’industrie que ces sociétés repré­
sentent. M. Lynch proposait dans sa lettre de tenir cette convention à Ottawa, 
pendant la session de la législature fédérale, afin d’obtenir l’aide et l’encourage­
ment du parlement.

Eh bien ! nous avons aujourd’hui le plaisir d’annoncer à nos lecteurs que 
cette idée de M. Lynch a fait son chemin, et que, grâce à ses efforts et à 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’industrie laitière de la confédération en convention, pour discuter les 
questions nombreuses d'intérêt général qui s’imposent à l’attention et à l’étude de 
tous ceux qui ont des intérêts, à un point .de vue quelconque, dans l’industrie 
laitière.
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Cette convention s’est tenue, grâce à la bienveillance de M. le Président de la 
Chambre des Communes, dans les chambres de comité de cette chambre, et s’est 
ouverte, le mercredi, 9 avril dernier.
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PREMIER JOUR DE LA CONVENTIONen
Un SÉANCE DU MATIN

La première séance a eu lieu dans la chambre de comité, No. 50 et s’est ou 
verte à 10 heures et 30 minutes. A. M.

. Sept sociétés sont représentées à la convention, savoir :
La société d’industrie laitière de Manitoba.
La société des crémeries d’Ontario.
La société d’industrie laitière de l’Ouest d’Ontario.
La société d’industrie laitière de l’Est d’Ontario.
La société d’industrie laitière de la province de Québec.
La société d’industrie laitière de la Nouvelle-Ecosse.
La société des cultivateurs du Nouveau-Brunswick.
Voici la liste des délégués de ces différentes associations qui assistaient i la 

convention : MM. D. Derbyshire, Brockville, président de la société de crémeries 
d’Ontario7; Prof. Barnard, secrétaire du Conseil d’agriculture, Québec ; Eagar, 
Morrisburg. Ont ; H. S. Foster, Knowlton, Québec, président de la société d’agri­
culture de Brôme ; De la Bruère, Saint-Hyacinthe, président de la société d’in­
dustrie laitière de la province de Québec ; N. Bernatchez, Montmagny, vice-préw 
sident de la société d’industrie laitière de 1» province de Québec ; J. de L Taqbé, 
secrétaire de la société d’industrie laitière de la province de Québec ; Hon. Louis 
Beaubien, Montréal ; Hon. coL Rhodes, commissaire de l’agriculture de la pro­
vince de Québec ; D. M. McPherson, Lancaster, Ont., le célèbre fabricant 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, Saint-Marc, Québec, directeur de la société d’indus-
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trie laitière de la province de Québec ; Mclnnes, Ottawa ; J. W. Rathbone Mont­
réal ; Major Boulton, de Manitoba ; A. Lespérance, Saint-Timothée, Québec • M 
K. E. Spencer, Freligsburg, Québec, ; James Haggerty, West Huntingdon Onta- 
rio ; Thomas Ballantyne, Stratford, Ont. ; J. B. Lane, Dorchester, Ont. • Prof D 
M. Robertson, Collège d’agriculture de Guelph, Ont. ; W. K. Everetts, président 
de la Eastern Ontario Dairy Association, Eastons Corner, Ont, ; Rév. Théophile 
Montminy, prêtre, Saint-Agapit, Québec ; H. Beatty, Stanbridge East Québec • 
Geo. Pablow, Perth, Ont. ; A. Garth, Ste-Thérèse, 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 ; Hon. M. LaRivière 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., etc.

MM. Chs. Gibb. Abbottsford, Québec, et E. A. Struthers, de ’ Manitoba s’excu­
sent par lettre, et regrettent de ne pouvoir assister à la convention. ’

M. W. H. Lynch, l’organisateur de la préspnte convention, invite les délégués 
â, élire un président et un secrétaire avant de commencer leurs délibérations M 
H. S. Foster est élu président et M. J. de L. Taché, secrétaire, à l’unanimité

M. le président invite alors M. Lynch à faire part à l’assemblée des questions 
qu il croit devoir servir de base aux délibérations de la convention, 
lève, au milieu des applaudissements des assistants. Il est heureux de constater 
que trois associations de la prov.nce d'Ontario, trois de la province de Québec une 
du Nouveau-Brunswick, une de la Nouvelle-Ecosse et une de Manitoba en ’tout

, °nt 1POndU à S°n aPI1Cl de 80 vél.mir. aujourd'hui enjconvention. 
S il a été désireux de convoquer une réunion du genre de celle-ci, .c’est parce one 

îen que les intérêts locaux de l'industrie laitière soient pris en considération par 
les sociétés locales d industrie laitière, les intérêts généraux de cette même indus 
trie sont négligés, vu l’impossibilité dans laquelle se trouvent les” sociétés locale» 
de promouvoir ces intérêts généraux. C’est donc pour remédier à cet état de dm! 
se qu il a pensé à réunir des délégués des diverses 1 associations locales afin de 
leur permettre de discuter entre eux les questions qui sortent du cadre de ces di- 
verses associations. Il considère que la première chose à décider de la part des 
délégués doit être la création d’une société fédérale d’industrie laitière Cette 
somété une fois créée, pourrait adopter pour programme les suggestions qui lui 
ont été faites à lui, dans une lettre, par M. Ed. A Barnard, secrétaire du Conseil
iTrl2 7e pr0vince de Québeo- et qui vont à dire que l’œuvreide la soci­
été fédérale serait surtout d’étudier la condition de l’exigence'ties marchés nour 
les produits de l’industrie laitière canadienne, de faire faire d*es expériences Jour 
arriver à la fabrication la plus parfaite possible des produits de la laiterie et de 
provoquer, l’organisation de sociétés locales d’industrie laitière. ’
d'un commissaire d’industrie laitière favoriserait l’exécution 
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te sur les avantages qu’offre la Puissance du Canada pour le développement de 
cette industrie.

M. Robertson, député de l’Isle du Prince Edouard, fait voir que l’agriculture 
et l’industrie laitière ne sauraient vivre l'une sans l’autre, vu qu’elles s’aident mu­
tuellement.

M. Garoeron, de la Nouvelle Ecosse dit qu'on commence à s’occuper sérieuse­
ment d’industrie laitière dans cette province.

M. Couture, député de Chicoutimi, Québec, fait part à l’assemblée des progrès- 
de l'industrie laitière dans la région du Saguenay.

MM. Patton et Lane insistent sur la nécessité d’un bon système d’inspection à. 
organiser.

M. White, président du comité d'agriculture 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 gouvernement, il lui faudra prouver à 
celui-ci qu’elle est régulièrement 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 l’industrie laitière 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 le&intérêtsdel’industrie laitière, et dit que cela devra 
servir d’encouragement au nôtre pour nous aider.

M. Barnard soumet à la convention quatre points qui lui semblent devoir atti­
rer surtout l’attention de la nouvelle société, une fois fondée : 1. Viser à encou­
rager la fabrication des meilleurs produits ; 2. étudier la question si importante 
des débouchés et des marchés pour l’écoulement des produits de notre industrie 
laitière ; 3. faire une étude plus spéciale des exigences de ces marchés ; 4. recher 
cher l’amélioration générale de l’industrie laitière et la production au meilleur , 
marché possible.

Les délégués adoptent à l’unanimité une résolution décidant qu’on doit fon­
der, comme résultat pratique de la présente convention, une société fédérale d’in­
dustrie laitière 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
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noms :
MM. D. M. McPherson, bon. Louis Beaubien, W. H. Lynch, D. Derbyshire, J. 

C. Chapais, E. Caswell, P. B. de la Bruère, Ed. A. Barnard, Major Boulton.
Le nouveau comité fixe sa première séance à deux heures et ia séance géné­

rale s’ajourne jusqu’à 3 heures P. M.
SÉANCE DE L’aPRÈS MIDI.—SÉANCE DU COMITÉ D’ORGANISATION

Le comité s’assemble à 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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Trésoi

(1) Un 
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M. le président propose au comité la discussion des clauses de la constitution 
et les suivantes soàt adoptées à l’unanimité :

1. Le nom de la'nouvelle société„ La SOCIÉTÉ d’iNDUSTRIB LAITIÈRE DB LA
Puissance du Canada (1) (The Dairymen's Association of the Dominion of Canada).

2. Le but de la société sera de promouvoir les intérêts générauxde l’industrie 
laitière dans la Puissance du Canada.

3. Pour devenir membre de cette société, il sera nécessaire d’être membre des 
associations régulières provinciales ou de district, à l’exception cependant des sé- 
nateurs et des membres de la Chambre des Communes qui seront ex officio mem­
bres de l’association.

sera :

4. La société sera sous la direction 
chacune des

d’un président, d’un vice-président pour 
associations provinciales, d’un secrétaire, d’un trésorier et de trois 

directeurs pour chacune des provinces de la Puissance, conformément à l’acte' 
d 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

SÉANCE GÉNÉRALE DB l’aPRÈS-MIDI

La séance s’ouvre à 3 heures dans la chambre du comité des chemins de fer 
M. H. S. Foster occupe le fauteuil. M. Fisher annonce à la convention que M 
Peter White, le président du comité d’agriculture de la Chambre des Communes 
souhaite connaître à quel temps la convention désire rencontrer le comité 
pour lui exposer ses vues.

Il est entendu que les délégués se présenteront devant le comité à 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 l’on 
procède aux élections de la nouvelle société. Cette proposition est adoptée et l'on 
procède aux élections qui se font à l’unanimité et dont voici le résultat :

PrÉsiDBNT.—M. D. M. McPherson.
Vicb-Présidents.—Les présidents de toutes les sociétés provinciales d’industrie- 

laitière.
Secrétaire.—M. J. C Chapais. 
Trésorier.—M. H. S. Foster.

(1) La résolution a été adoptée en anglais et la langue française ne présente pas d’éauivfk 
lent pour le terme “Dairymen ’’ que comporte le nom de la société en anglais.
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DIRECTEURS M.
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ONTARIO

MM. W. H. Eager, Morrisburg, Ontario.
James Haggerty, West Huntingdon, Ontario.
E. Caswell, Ingersol,
Thos' Ballantyne, Stratford,

QUÉBEC

MM. H6n. Louis Beaubien, Montréal, Québec.
Col. Patton, Knowlton,
M. Bernatchez, Montmagny,
Eu A Barnard, Québec,

NOUVEAU-BRUNSWICK

MM. Julius N. Inches, Fredericton, Nouveau-Brunswick. 
Arthur C. Fairweather, Rothsay, ' “
George Fawcetts, Sackville, “

NOUVELLE-ECOSSE
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MM. L. C. Archibald, Antigonish, Nouvelle-Ecosse. 
Paul C. Black, Falmouth,
John McKeen, Mabon, Cape-Breton.

ISLE DU PRINCE EDOUARD

Isle du P. Edouard-,MM. Hon. Alex. Laird, Bedique,
Hon. D. Ferguson, New-Loridon, “
John Hamilton, New Perth,

MANITOBA
MM. Major Boulton, Shellmouth, Manitoba. 
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TERRITOIRE DU NORD-OUEST
M. Jos. P. Dill, Wolseley,territoire du. Nord-Ouest.

Les élections étant terminées, les membres de la convention sè rendent, sur 
l’invitation du professeur Saunders, à la ferme expérimentale centrale d'Ottawa. 
Cette visite a été très intéressante et les visiteurs ont été à même d'admirer sur­
tout la belle installation des écuries et des étables, du département des volailles, 
et de celui de l’essai 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’à son début et cependant ce que les membres de la convention y ont vu 
promet beaucoup pour l'avenir. Inutile de dire que M. le professeur Saunders a 
été despins aimables et des plus attentifs pour ses visiteurs.

mer un c 
re dans 1, 

Aprè 
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SÉ,
SÉANCE DU SOIR

La séance du soir, première de la société d’industrie laitière de la Puissance 
du Canada, s’ouvre à 8 heures, P. M., sous la présidence de M. D. M. McPherson.
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M. le président présente à l’assemblée M. Adam Brown, M. P., qui, s’adressant 
à messieurs les délégués, leur fait voir en un joli discours tout l’intérêt qu’il prend 
dans l’industrie dont ils sont les champions. Il leur fait conhaltre que c’est lui 
qui a mis sur le marché anglais la première boite de fromage canadien et promet, 
tout son aide à la nouvelle société que messieurs les délégués viennent de fonder. 
Le passé de l’indùstrie laitière, dit-il en terminant, a beaucoup à son acquit, mais 
il promet encore plus pour l’avenir.

M. le Dr Sproule, M. P., prend la parole après M. Brown, et fait voir la valeur 
de l’association qui vient d’être 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 à lui soumettre la société. Cette ré­
solution est adoptée unanimement.

MM. Lane et Derbyshire font remarquer à l’assemblée le grand rôle que joue 
la qualité dans la production des produits de la laiterie, et déclarent que c’est 
des points sur lesquels doit s’arrêter surtout l’attention des membres de la nouvel­
le société. Elle devra travailler à démasquer les nombreuses fraudes qui se prati­
quent dans la manutention du lait depuis sa sortie du pis de la vache jusqu’à 
mise en vente sur le marché sous forme de l’un quelconque de ses produits. 
Pour arriver à cela il faudra travailler à l’organisation d’un système 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 faitquelques remarques sur 
les avantages que présente l’essai du lait dans les fabriques pour la prévention 
des fraudes.

un

sa

M.Ed.A.Barnard dit que pour arriver à la solution de toutes lesquestions qui 
viennent d’être soumises par plusieurs de messieurs les délégués, il faut travail­
ler à obtenir du gouvernement la nomination d’un commissaire de laiterie [Dairy 
Commissioner).

Cette suggestionne M. Barnard étant acceptée est mise sous forme de résolu­
tion et est proposée régulièrement par M. le Major Boultop, secondé par M. E.

• Caswell, dans les termes suivants :
Il est proposé et résolu unanimement que le gouvernement soit prié de

s.

sur
wa.
sur­ nom­

mer un commissaire de laiterie chargé de veiller aux intérêts de l’industrie laitiè­
re dans la Puissance du Canada.

les,
liée

Après l’adoption de cette motion, la séance est ajournée à dix heures le len-rme
demain.vu

s a SECOND JOUR.

SÉANCE DU MATIN.—ENTREVUE DES DÉLÉGUÉS DU COMTÉ D’AGRICULTURE.

Messieurs les délégués s’étant réunis, ils sont introduits dans la chambre du 
comité d'agriculture pour rencontrer M. le président et les membres de ce comité 
à 10J heures A. M., (mercredi).

mce
son.
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Sur invitation de M. le président du comité, MM. McPherson, Robertson, 
Boulton, bon. Beaubien, Barnard, Caswell et Derbyshire exposent à messieurs les 
députés réunis l’objet de la présente entrevue.

Après avoir entendu messieurs les délégués, le comjté témoigne de l’intérêt 
qu’il a pris à l’exposé de leurs idées en adoptant les résolutions suivantes :

1. Il est proposé par M. T. 8. Proule, secondé par M. Hesson et- résolu unani­
mement que vu l'extension et l’importance de l’industrie laitière au Canada et la 
nécessité de sauvegarder ses intérêts, lë comité croit devoir recommander la nomi­
nation d’un commissaire d’industrie laitière charger de surveiller et de promou­
voir, autant que possible, le progrès des divers éléments de cette branche impor­
tante de l’industrie nationale.

2. Il est 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 laitiè 
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 à faire face, tout encouragement possible devra lui être prodigué.

Les délégués se retirèrent après l’adoption de ces deu^ résolutions avec l'en­
tente de se réunir en séance à 2 hrs. P. M.
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SÉANCE DE L’APRÈS-MIDI.

La séance s’ouvre sous la présidence de M. D. M. McPherson, à 2 heures, dans 
la chambre de la tour centrale.

M. Lane propose, secondé par M. Foster que la société demande au gouverne- 
* nement fédéral un octroi de 83,000 pour lui permettre de s’organiser et de réaliser 

l’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 l’in­
térieur qui fait part à l’assemblée de ses vues et idées sur les falsifications du 
lait, les analyses à faire, le système d’inspection à établir, et l’opportunité de l’é- 

■ tablissement d’une moyenne (Standard) légale et officielle de la composition du A9J
•et nommi 
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et E. Cas' 
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lait.
MM. de la Bruère, Barnard, Derbyshire, Robertson. Fisher, Sproule, Lane, 

Taché, Haggarty, Boulton, Fisher prennent part à une vive discussion résultant 
des remarques de M. McFarlane, puis la motion de M. Lane mentionnée plus haut 
est adoptée à l’unauimité.

Il est aussi décidé après 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 à la réunion d’e l’an prochain pour discussion.

Messieurs les délégués sont avertis que l’hon. Sir John A- McDonald avait 
été prié de vouloir bien accorder une audience à messieurs les délégués ; il leur 
fait savoir qu’il sera prêt à les recevoir à 8 heures, P. M. MM. McPherson, de la
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Bruère et Robertson sont nommés pour prendre la parole, devant le premier mi­
nistre et la séance est ajournée jusqu’à 7J heures, P. M.

SÉANCE DU SOIR.—ENTREVUE AVEC l’hON. SIR JOHN A. MCDONALD.

A 8^ heures, messieurs les délégués sont introduits auprès de l’hon. Premier 
Ministre, dans son bureau privé, où étaient réunis avec lui trois autres ministres 
les honorables MM Carling, McKenrie-Bowell et Costigan. MM. les députés 
Small, Taylor, Marshall, Choquette, Hickey, Sproule, Ferguson (Leeds), Coughlin, 
^arpenter, Innés, Fisher et Adam Brown, accompagnaient les délégués. La délé­
gation fut présentée à l’hon. Premier par M. le Dr. Sproule, MM. McPherson, prof. 
Robertson, Foster, Larivière, Brown, Sproule, firent part à l’hon. Premier des 
désirs et des vues de la nouvelle association d’industrie dont une députation se 
présentait devant lui, et lui demandèrent spécialement la nomination d'un 
commissaire d’industrie laitière, et l’octroi d’une somme de $3,000 pour aider la 
société dans l’accomplissement des travaux qu’elle se propose d’accomplir.

L’hon. Premier répondit iju’il est au courant des progrès de l’industrie lai­
tière dans la Puissance du Canada, qu’il sait qu’elle est un des plus puissants pro­
moteurs du progrès agricole et conséquemment de la prospérité nationale. Il 
rappelle encore le premier fromage qu’il a mangé, fabriqué par sa mère. Il cons­
tate que le fromage a fait plus de progrès que le beurre, et encourage la nouvelle 
société à travailler à améliorer la production du beurre dans la Puissance. Il 
reconnaît l’utilité d’un commissaire d’industrie laitière, et discutera l’opportunité 
•d'une telle nomination avec ses collègues. Quant à l’octroi demandé, il aimerait 
à ce qu’on lui présentât un mémoire écrit constatant l’emploi qu’on veut en faire, 
et prie M. le professeur Robertson qui vient de prendre la 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 l’objet 
■de la part de l’hon Sir John A. McDonald.

SÉANCE FINALE

A 9J hrs. P. M., messieurs les délégués se réunissent en une dernière séance 
•et nomment un comité d’organisation pour remplacer celui déjà 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 E. Caswell.

Il est ensuite décidé que M. le professeur Robertson, sur sa bienveillante ac­
ceptation, est chargé de préparer le mémoire sur l’emploi de l’octroi demandé au 
gouvernement, que l’hon. Premier a prié ce monsieu- de rédiger.
' --Une résolution est aussi adoptée unanimement à l’effet de rembourser à M, 

W, H. Lynch toutes les dépenses qu’il a encourues pour l’organisation de la pré­
sente convention, et la convention est dissoute avec l’entente qu’elle se réunira de 
nouveau le second mardi de la prochaine session du parlement fédéral, à Ottawa.

J. C. Chapais,

Sec. Soc. Ind. Laitière, P. C.
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tion, et di 
J’aimerai; 
représent'

REMARQUES DE M. BARNARD

Nous avons eu le plaisir, ces jours derniers, de rencontrer quelques-uns des 
principaux officiers de la société d’industrie laitière de la Puissance, et il a été 
décidé qu’il y aurait réunion, non pas précisément à la date fixée dans le rapport 
qu’on vient de vous lire, mais en même temps que celle de la société d’horticul­
ture, c’est-à-dire une suivant immédiatement l’autre.

Les deux sociétés ont à lutter contre la même difficulté : la conservation de 
produits de facile détérioration. Le beurre, avant d’être arrivé sur le marché, a 
besoin de soins particuliers, d’abord dans la fabrication, ensuite dans le transport, 
en définitive jusqu’au moment où le consommateur l’achète. ■ C’est absolument 
la même question qui se présente pour les fruits. Il s’agit de porter sur le 
ché, que ce soit la Chine ou le Japon, un produit parfaitement frais et canadien.

Nous aurons donc une réunion conjointe de ces deux sociétés dont les inté­
rêts sont communs.

Jusqu’à présent le défaut de nos produits a été qu’excellents au moment de 
la fabrication, ils ne restent pas au même degré, et finissent par être classés aux 
deuxième, troisième et quatrième degrés, une fois rendus sur le marché I

C’est la raison pour laquelle nous avons dû retarder la réunion, et la remet­
tre à la troisième semaine de février.

Elle est très-importante : que le plus grand nombre de délégués possible s’y 
rende. Toutes les questions qui auront rapport à la production du lait, du beurre 
seront discutées là.

Nous avons songé que notre convention, excellente dans notre province, ne 
pouvait pas être égale à une convention où seraient réunis les hommes mar­
quants de l’Amérique du Nord,, tant du Canada que des Etats-Unis. *La société 
d’industrie laitière de la Puissance espère amener à Ottawa les hommes lesnlus 
marquants du continent, et quand je me sers de cette expression, je veux être 
bien compris. Quand je dis marquants je veux dire la perfection, et non pas 
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 à 
la pratique c’est une science complète, et non pas une demi-science.

C’est avec plaisir que je rends ce témoignage à la province de Québec : l’an 
dernier lasociété d’industrie laitière s’est fait représenter à Ottawa par ses officiers 
Or, Messieurs, savez-vous quelle a été l’opinion générale ? Je n’étais pas délégué 
de la société, mais j’étais appelé à Ottawa, moi, aussi, et j'ai pu constater de cette 
manière, comme un simple mortel, l’excellence de l’idée que la société avait eue 
en envoyant ces délégués à Ottawa. L’opinion a été la suivante ; que 
sieurs de la société d’industrie laitière de Québec, étaient parmi les hommes les 
plus distingués de l’Amérique.

M. MacPherson—Je vous invite cordialement à la réunion fédérale de l’in­
dustrie laitière, qui aura lieu à une époque que l’on vous fera connaître bientôt 
Le programme sera splendide. Vous retirerez un grand profit de cette conven-
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tion, et de plus vous aurez l’avantage de pouvoir visiter la ferme expérimentale. 
J’aimerais à vous voir là tous. J’espère que la province de Québec y sera bien 
représentée.

iBS
té

SOCIÉTÉ DE LANGUE ANGLAISErt
il-

M. Foster.—Je suis ici dans le but de me concerter avec vous pour arriver à 
fonder dans les Cantons de l'est une association semblable à la vôtre. Nous vou­
lons introduire 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 l’est. Nous avons fondé l'hiver dernier 
dans le district de Bedford une association qui veut prendre exemple sur la vôtre. 
Nous comprenons L’importance de votre système d’organisation et d’inspection, et 
nous vous demandons de vous servir de votre influence auprès du Colonel Rhodes 
pour qu’il fasse quelque chose en faveur de cette localité qui a été négligée jus­
qu’à ce jour, je ne dirai pas par vous, mais par les gens mêmes de la place.

Je vous demande de reconnaître et de faire reconnaître par d’autres la justice 
de notre réclamation.

M. McCallum.—Nous sommes convaincus que depuis; quelques années les Ca­
nadiens français de la province de Québec nous ont dépassés. L’industrie laitière 
s’est développée chez eux beaucoup plus vite que chez nous. Il y a une raison à. 
cela. Nos gens se bâtissent au milieu de leurs terres ; les Canadiens-français se 
bâtissent à une extrémité, au bord du chemin, Cela donne une grande facilité 
pour le transport du lait à la fabrique. Mais nous sommes entrés dans le mouve­
ment ; nous voudrions une association nous aussi pour le district de St-François, 
avec une subvention pour lui aider à se maintenir. Mais jè sais qu’il y a des dif­
ficultés à subventionner en plusieurs endroits.

M. Barnard.—Vous avez touché le point délicat. Il y a 60 comtés dans la 
province de Québec. Si le commissaire donnait 860 à un comté, il faudrait les. 
donner à 60 comtés, et 60 x 60 font une somme qui doit être votée par le parle­
ment. Les Anglais de la province de Québec, de Bedford, de Huntingdon, etc., de­
vront former une association d’industrie laitière, comme font les Canadiens-fran 
çais. 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 société d’industrie laitière, je suis sûr, bien que je ne parle pas au nom du 
commissaire de l’agriculture, que justice leur sera faite.

M. Foster.—Je crois cependant que votre société pourrait nous aider grande­
ment à même les 810,090 qu’elle reçoit..........

Plusieurs voix.—Mais notre sociélé ne reçoit que 81000 par an.
M. Foster.—Vraiment, messieurs, puisqu’il en est ainsi, votre société a fait 

des merveilles avec d’aussi maigres subsides (on such a mean grant).
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M. le Président—L’heure est arrivée, messieurs, de clore cette convention. 
Je réitère mon regret au sujet de la demies km de- M. de LaBwière, qui a présidé 
la société jusqu’à ce jour. J’espère qu’il continuera à nous aider et que les con­
seils de son expérience me rendront ma tâche plus facile.

Ces assemblées sont très intéressantes ; plus on y assiste, et plus on tient à y 
assister. Je vous félicite, messieurs, d’être venus en si grand nombre à cette réu­
nion, et j’espère que vous continuerez à y venir avec le même entrain.

Nous devons des remerciements à tous, en particuliers aux citoyens d’Artha- 
baskaville, pour la réception cordiale qu’ils nous ont faite. Toutes les familles se 
sont empressées de donner l'hospitalité de bon cœur, de bonne grâce. Tous, nous 
avons été enchantés de cette réception amicale. Nous devons aussi remercier, 
d’une façon toute particulière les hommes distingués qui ont bien voulu 
à ces délibérations, tels que l’honorable ministre ;de l’agriculture et l’honorable

assister

M. Laurier.
M. le commissaire est enchanté de la manière dont la discussion s'est faite, 

des sujets intéressants qui ont été traités. J’espère que sa présence ici sera profi- - 
table à la Société. Il a pu se convaincre de l’importance de cette société et de l’u­
tilité de ses réunions.

Je dois remercier tous ceux qui ont bien voulu se rendre ici pour suivre nos 
débats, les membres distingués du clergé, et autres personnes de l’étranger. J’es­
père que nous les retrouverons à Sorel, l’an prochain.

Les conférences et les discussions ont été cett année, d’un grand intérêt. 
Màis, il ne faut pas que nous nous contentions de les avoir écoutées et de les avoir 
admirées, il faut que nous songions à mettre en pratique les suggestions qui nous 
sont faites. Que les fabricants qui n’ont pas toute la compétence voulue aillent 
passer quelques jours à la fabrique-école. Avec les connaissances qu’ils ont déjà, 
il leur suffira de recevoir quelques explications et de voir le professeur à l’œuvre 
pendant deux, trois ou quatre jours.

Si des certificats étaient exigés des fabricants, ils se mettraient bien vite en 
état d’obtenir cês certificats. Mais, actuellement, un individu va passer un mois 
ou deux dans une fabrique quelconque, et se donne ensuite pour fabricant : la
conséquence c'est cet état de choses que signalent les rapports, et qu’il faudrait 
faire cesser au plus tôt.

En tbrminant, je vous remercie de nouveau de l’honneur que vous m'avez 
conféré. Mon seul regret c'est de. ne pas être, à la hauteur de la position ; mais 
je compte beaucoup sur l’aide des hommes dévoués qui forment cette société ; et 
de mon coté, je travaillerai pour me rendre digne de la charge que vous m’avez 

- ' confiée.
Si je puis faire quelque chose en ma qualité de député, auprès de la législa­

ture, vous pouvez compter sur mon dévouement.
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M. Chapais—M. le Président, il y a un instant vous avez exprimé votre recon­
naissance à l'égard des citoyens d'Arthabaskaville, mais, réellement, la réception 
a été si- cordiale, que je crois de notre devoir de passer une résolution spéciale à 
ce snjet, qui sera consignée dans nos rapports. En conséquence, je demanderai 
à M.1 Taschereau d’appuyer ma résolution :

Résolu par les membres de la convention d’industrie laitière, en séance 
Anale à Arthabaskaviile, qu’ils remercient aussi fort qu’ils le peuvent tous les 
citoyens qui les out si bien reçus, non-seulement au point de vue du bien-être 
physique, mais d’une manière si cordiale.

Ils nous ont reçus, chacun dans sa famille; ils nous ont mis tellement à l’aise, 
ils nous ont-rendu le séjour si agréable, que ce sera un regret pour nous de les 
quitter, quoique un soulagement pour eux.

Encore ont-ils dû faire, pour nous recevoir, des sacriüces, si non de cœur, 
du moins de logement.

H. Bernatchez—Particulièrement, le shérif et les autorités qui nous ont 
laissé l’usage de cette salle.

M. Lavergne—Comme représentant de ce comté, je me permets de me faire 
l’organe de mes concitoyens, et de remercier les officiers de 1» société qui nous 
ont procuré l’avantage d’entendre ici ces discussions, et les membres qui ont 
prêté leurs concours à la réunion.

Les bons effets de cette convention se font déjà 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 faut' pas s’attendre à être reçu 
comme dans une ville.

i

i

M. Barnard—Vous avez fait mieux : vous nous avez reçus comme des
princes.t

M; Lavergne—Le village est peu considérable et nous n’avons pas les avanta­
ges qu’on peut se procurer à la ville. Mais je sais que mes amis et tous les citoy. 
ens se sont prêtés1 avec plaisir à cette réception. Nous n’avons qu’un regret: 
c’est que la visite soit si courte. Nous voudrions vous garder plus longtemps, 
parceque non-seulement c’est utile et intéressant, mais encore c’est agrééble. 
Nous rencontrons d’anciens amis et nous en faisons de nouveaux, et il est toujours 
agréable d’augmenter ainsi ses rapports sociaux.

C’est avec regret que nous vous voyons partir, et je vous demanderais de reve­
nir en vous disant que,-cette fois, nous ferons mieux que nous avons fait.

Avec l’expérience, nous pourrons améliorer à la fois notre système de cultu­
re,' et notre système de réception.

M. Barnard—J’ai entendu dire a quelqu’un qui est proche parent du com­
missaire, que le commissaire devait offrir 65 A 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’hon. M: Rhodes—fin homme rempli de bonne volonté à votre égard trouve 
facilement le moyen de montrer la sincérité de ses sentiments. Dans le départe.
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ment de l'agriculture, une certaine somme est allouée aux conférences 
donnent dans les campagnes. Ce sont les sociétés d'agriculture qui nomn^^U 
elles-mêmes les conférenciers ; tout ce que nous avons à faire dans le bureau, c’ei^^ 
de ratifier le choix de ce conférencier, si nous ne le croyons pas indigne de notre 
confiance. Une fois la conférence donnée, :e conférencier n’a qu’à nous présenter 

certificat de la part du président de la société, et nous lui payons $5.00r 
Rempli, comme je le suis, de bonne volonté à votre égard, j’ai cherché un 

moyen de vous encourager, et j’ai trouvé celui-ci. Il y a 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 là. Je fie puis faire de promesse 
formelle ; mais je ne prévois pas qu’on fasse d’objection, attendu que celte somme 
sera prise sur l’argent alloué aux conférences.

Je conseille à 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.

un

EAPPOET DU COMITÉ DES USTENSILES

Deux appareils sont exposés :
lo Un malaxeur à beurre, à table horizontale ; ne parait pas aussi bon que le 

malaxeur à table inclinée, qui est déclaré préférable.
2o Une baratte ayant un levier par lequel on lui donne le mouvement à la 

place de la manivelle ordinaire, est, grâce à ce changement, bien améliorée. 
Arthabaska, 10 décembre 1889.

CONCOUKS DES VACHES CANADIENNES
:

Les vaches entrées au concours de 1889 sont les suivantes :
lo “La caille” à M. Désiré Philibert, de Saint-Justin de Maskinongé ;
2o “ La noire ” à M. Salomon Philibert, du même endroit.
Le rendement donné par ces vaches est constaté comme suit au rapport de 

l’épreuve qui a été faite dans les conditions exigées par le poncours :
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Total pour les 7 jours,

Ibs. oz.
42-08
42-03

Ibs. OZ.
33- 11 
31-02 
31-12 
31-08
34- 08

î I42-0
42-04
41-01
41-111
43-03

30-061
35-121

295-091Ibs 228-13

Quantité totale de crème 
obtenue

36 Ibs.22 Ibs.

Ibs. oz. 
12-131

îbs.oz.
9-71Quantité totale de beurre

Proportion du rendement 
par 100 Ibs de lait

M. E. A. Barnard, chargé d’examiner ces vaches, a fait le rapport suivant :
Québec, 25 Novembre 1889.

4.354.14

Monsieur J. de L. Taché,
Secrétaire Soc. d’Industrie Laitière, Québec,

Monsieur,
J’ai visité chez M. Désiré Philibert, de St-Justin, les 2 vaches, (la caille «t 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 à l’enrégistrement. Les deux vaches seront enrégistrées sans 
retard. Elles sont très belles et paraissent d'excellentes laitières, tant au point de 
vue de la qualité que de la quantité.

Je vous envoie sous ce pli les certificats que vous nous avez adressés, attes­
tant les rendements obtenus dans le dernier concours des vaches canadiennes par 
votre société.

J’ai l’honneur d’être, Monsieur,
Votre obéissant serviteur,

Ed. 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) à M. Salomon Philibert ; et à M. Dé­
siré Philibert, le second prix, trente piastres ($30.00).

■
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INVITATION afin que i 
être prise 

Adoj
Sherbrooke, 6 décembre 1889.

Monsieur,

J ai reçu instruction du cercle agricole de Sherbrooke de vous adresser la 
copie ci-incluse d'une résolution du cercle, sollicitant la faveur d'obtenir pour 
Sherbrooke, la tenue d’une assemblée annuelle de l’association d'industrie Lai­
tière, à l’époque la plus rapprochée possible.

Espérant que vous voudrez bien user de toute votre influence pour engager 
1 association à accorder au cercle sa demande, j’ose compter recevoir prochaine­
ment une réponse favorable.

Je demeure, avec considération,

Ertr. 
forme au

La sc 
de rôle ; i 
dbmier, à 
acceptée, 
flié à la fVotre obéissant serviteur,

Elisée Noël,
Secrétaire du Cercle Agricole de Sherbrooke,.

A L’Honorable P. B. de LaBruère,
St-Hyaeinthe.

! Séance du cercle agricole de Sherbrooke tenue au lieu ordinaire des séances du cer- 
dele dixième jour de novembre 1889, à laquelle sont présents plusieurs mem­
bres du cercle formant le quorum.
M. le Président, Eugène Bourque, étant au fauteuil, les minutes de la der­

nière séance sont lues et confirmées.
Il est proposé par M. Norbert Bourque, secondé par M. Joseph Blanchard : 
Qu’il serait désirable, dans l’intérêt de la classe agricole des environs de Sher­

brooke, et pour l’avantage de . l’Association d’industrie Laitière,» que cette der­
nière vint tenir l'une de ses assemblées annuelles à Sherbrooke.

Que c’est le devoir du cercle agricole de prendre l’initiative de l’invitation à. 
faire, à cette association, dans le but de procurer cet avantage à cette partie de la 
province. v

En conséquence, qu’il soit et il est, par la présente, résolu que le cercle agri­
cole de Sherbrooke invite «l’Association d’industrie Laitière» à venir tenir son 
assemblée annuelle de l’année prochaine, ou, en cas d’engagement, sa première 
assemblée annuelle pour laquelle aucun engagement ne sera contracté, en la cité 
de Sherbrooke.

Que le secrétaire du cercle soit chargé d’adresser une copie de la présente 
résolution, au président de la dite association, avant la prochaine assemblée an­
nuelle qui doit avoir lieu les onze et douze décembre prochain, à Arthabaskaville

I
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aftn que la. présente-résolution puisse être soumise alors, ià 'la dUe association et 
être prise en considération.

Adopté à l’unanimité.
Signé Eugène Bourque,

“ Elisée Noel, Secrétaire.

Extrait des minutes des délibérations du cercle agricole de Sherbrooke, 
forme aux dites minutes.

con-a

Elisée Noël, Secrétaiie.i-
.#

r
La société a reçu plusieurs invitations qu’elle acceptera probabfévqentlMour 

db rôle ; mais il a été décidé que l’invitation de la ville de Sorel, faite dès l’an 
dbrnier, à l’Assomption, par l’entremise du Dr Adolphe Brunean, serait d'abord 
acceptée. Cette décision des directeurs a été ratifiée par la convention, et l'on a 
flté à la fin de novembre 1890, l’époque de la prochaine convention /
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LISTE DES MEMBRES DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE, Bi
B<
B<ANNEE 1889
B<
B<
B<

A. B(
Archambault, J. Misaël 
Allard, Jos. Napoléon....
Ayotte, Ludger............
Allard, Cyprien..............
Asselin, Charles............
Aganière, Albert............
Adam, Delvica................
Angers, Pascal..............
Archambault, Louis ....
Allard, J. L....................
Archambault, J. B.........
Armstrong, A................

................ St-Hyacinthe.

............... Ste-Madeleine.
..............Montréal.

St-Alexis.
South Durham.
.St-Malo d'Auckland. 
.St-Valérien.
•Rivière-aux-Sables (Chicoutimi). 
Grondtnes.
.St-Martin de Laval.
•St-Denis.
.St-Hngues.

B<
E(
B.
Bi
Bi
B<
Bi
Bi
B<
B<
Be
Be
Be

ZB B<
Bran, Télesphore...........
Barnard, E. A................
Bellisle, Achille............
Bredeur, L. Timothée...
Beauregard, Hector......
Beaubien, Hon. Louis...
Bilodeau,Jean...............
Baril, Pierre....................
Bourque, Norbert.......... ..
Beaudry, Pierre........... .
Bergeron, O., père....... .....
Brodie, R......................
Bruneault, Dr. A..........
Berthiaume, Jean-Bte,
Bourque, Désiré........
Blanchard, Josephi....
Boucher, Joseph..........
Bergeron, Henri........
Beauregard, Joseph...
Boily, Roger...............
Beauchamp, B..............
Bertrand, F. X.............

' Blackburn, Henri.......

....................Montréal.
...................Québec.
.................. La Baie-du-Febvre.
................. StHugues.
..................LaPrésentation.

.Montréal.
-SlElzéar de Beauce.
.St Justin,
.Sherbrooke-Est.
.Sl-Jeau-Baptiste de Rouville. 
■St Athanase.
.Montréal, 10-12 Rue Bleury. 
■Sorel. *
.Rivière Gagnon.
.St-Barnabé. ,
.Ste-Madeleine.
.8t-Damien.
.St-Didace, 1Maskinongé). 
•St-Jean-Baptisle.
•Grande Baie, (Chicoutimi). 
■St-Hermas, (Deux-Montagnes). 
.Ste-Croix de Lotbinière.

..................Allen’s Mills.

B<
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Be
B1
B<
Bi
B(
Bi
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Bi
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Brassard, Ephrem.....
Boulay, G....................
Boucher, Bénonie.....
Boucher, Euclide.......
Boucher, Pierre.........
Boucher, Louis...........
Boucher & Leclerc.....
Boulanger, Ootavéiv... 
Boucher, Eugène.......
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.............
Bourgaud, Onésime...,
Bernard, L P....... . ....
Blanchette, Geo......
Bélanger, Jos..............
Bradette, Jules.............
Boudreau, Zoël..........
Brin, François.............
Beauregard, Louis...,
Brazeau, Anthime.....
Bernier, Thos............

...... Roberval, (Chicoutimi).

.......Ste-Edwidge de Clifton.

...... St-Jean de Matha.

...... St-Damien,

...... St-Paulin, (Maskinongé).

...... Ste-Anne de Chicoutimi.

...... L’Islet.

...... Ste-Agathe, Lotbinière.

...... Windsor Mills.

......St-Gabriel de Brandon.

...... N.-D. du Sacré-Cœur.

...... St-Alphonse de Chicoutimi.
......St-Zéphirin de Courval.
...... Rivière-aux-Sables, (Chicoutimi),
...... Roxton-East.
......Ste-Ursule de Maskinongé.
...... Montréal.
...... Belœil.
...... Pontchateau.
...... Ste-Monique de Nicolet,
...... Drummondville.
...... L’Isle Verte.
......Ste-Elizabeth de Warwick
...... Cap Santé.
...... St-Valère de Bulstrode.
...... St-Jean Port Joli.
...... La Mal baie.
...... Pointe-aux-Pères.
...... La wrenceville.
......Sl-Jean-Baptiste.
.....Roxton Falls.
...... St-Philippe de Néry.

>

O
Chicoine, Alexis.........
Chagnon, Antoine.....
Casavant, Antoine.....
Chartier, Rev. J. B. ..
Coulure, Dr. J. A.......
•Chenevert, Jos...........
■Cloutier, Sauveur......
Chapais, J. G...............
Coulombe, Dr. J. G...: 
Caron, Georges..........

•St-Marc.
■ St-Dominique. 
•St-Dominique. 
■St-Hyacinthe. 
■Québec.
•St Cuthbert.
Ste Sophie d’Halifax. 
Québec.

■St Justin.
.St-Léon.
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.....StPie. /

.....Champlain.

.....L'Avenir.

.....St-Paul l’Hermite.
....St-Liboire.
....St Barnabé.
... Richardville, Meg. 
....St-Jean de Matha, Joliette. 
....Plodden. ^
....Trois Rivières. 
,,...St-Valérien, Shefford. 
....Louiseville. 
....St-Augustin.
....St-Sulpice, l’Assomption. 
....St Norbert de Berthier. 
....Mile End.
....Kiugsey French village. 
....Lorette, Manitoba. 
....Rigaud.
....St-Valérien.
....L’lslet.
....L’Assomption. ( 
....Berthier en haut. 
....St-David (Yamaska) 
....St-Cyrille.
....Sherbrooke.
....St Narcisse, Champlain. 
....St-Simon de Bagot.

Carignan, Thos..........
Clément, N. E............
Charpentier, Ephrem.
Chagnon, Samuel.....
Chabot, Georges.......
Coté, Joseph..... ..........
Caron, J. Adélard......
Clément, Honoré........
Choinière, Modeste.... 
Caisse, Rev. M. J. G...
Coté, Rev. F. P...........
Cloutier, Louis...........
Couture, Alfred..........
Caisse, Rev. Camille..
Coulombe, Jos......... .
Charest,Rev.F. M. A..
Cartier, T. C................
Clément, Joseph.........

" Chevrier^ L. J. O........
Cadieux, J. B. E.........
Caron, Nazaire...........
Collège d’Agriculture. 
Champagne, Geo.......
Cyr, Charles................
Côté, Gaspard..... ......
Chicoyne, J. A...........
Cossette, Ferdinand... 
Cousineau, Jos............

D
B
D
D
D
D
Di
Di
Di
Di
Di
Dt
De
Di
Di
Di
Di

Es

Fo
FL
Fr
Fo
Fo
Fl<
Fri

JD Fo
FoDuhaime, N. L..................

DeLongchamps, Eusèbe.
Duguay, Paul...................
Dumoulin, Almindor ....
Denis, Léopold...............
Denis, Paul........................
Desrochers, Urgèle......... .
Denis, Arsène....................
Dumoulin, Félix...............
Dufresne, Arthur.............
Desrochers, Gabriel.........
Dorion, Hercule................

. • Dubuc, J. A.......................
Denis L............................

Montmagny.
.St-Zôphirln,de Courval.
.South Durham.

..............„,N.-D. des.Bois, Compton.
.........Berthier.
........Vaudreuil.
......... St-Thomas de Joliette.
........St-Norbertde Berthier.
......... S t-8cholastique(Deux-Montagnes).
..........Dufresne Mills.
.........St-Nicolas.
.........Yamachiche.
........Richelieu.
..........St-Charles.
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Desmarais, Edouard...,
Desloges, F. X.............
Daigneault, Révd. J. G
Domaine, Aimé............
Dufault, Eusèbe..........
Dupônt, Flavien...........
Dubeault, Geo..............
Duguay, J. N................ .
Dion, Jos......................
Dépôt, J. B.....................
Dion,'Frs.......................
Desjardins, Antoine.....
Desnoyers, Michel...... .
Daignault, Jean-Bte......
Dumas, Pierre..............
Dufault, P. E.................
Daoust, Antoine...........

l..Saint-Lin.
..Longueuil.
..Ste-Julie de Yerchères.
..St-Edouard.
..Ste-Hélène.
..St-Liboire.
..St-Gabriel-de-Braudon. 
.La Baie-du-Febvre. 
.Acton-Vale. 
.St-Valérien. 
,.Ste-Thérèse.

..8t-Jean-Baptiste.

. St-Norbert. 

.-.Ste-Hélène, Bagot. 
,.St-Benoit.

~Ej
Esinhart, John, Montréal.

F
Fortin, S................
Fleury, Norbert.... 
Fradette, Norbert..., 
Fontaine, Siméon...
Fournier, O............
Fleurant, Magloire..
Franctour, D. L.......
Fontaine, Louis.......
Fontaine, A...........
Faribault, J. E...... .
Foucher, M..........
Fisher, Sydney.......
Fontaine, Alphée.... 
Fontaine, Philias....
Fortin, Jos..............
Forrest, A................

..St-Prime.

..Yamachiche.
.St-Dominique.
.Weedon.
■Gentilly.
.Melbourne Ridge. 
.St-Roch-des-Aulnaies. 
.St-Germain de Grantham. 
.Joliette.
■L’Assomption.
•St-Jacques de l’Achigan. 
.Knowlton.
;Weedon.
,St-Hugues.
■ St-Ours.
•Ste-Scholastique.

ca­
ste-An ne de la Pocatièri. 
Ste-Marie de Monnoir

Gendron, Frs............ .
Gingras, Hubert......... .
Gemme, Paul...,,.,...,,,
Giard, J. A.....
Guertin, Alfred....'......

„..Montréal.
...St-Casimir de Portneuf. xë
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Gérin, Rev, M. D....... .
Guertin, Rév. M...........
Gouin, Chs........... ..........
Gagné, Théophile..........
Garon, M. l’abbé L........
Grenier, Joseph B., fils
Gérin, M. Léon...............
Gagnon, Rev. F. G.........
Gagner, Edouard...........
Gouin, Alexis..................
Giasson, Théodore........
Genest, Augustin...........
Girard, Joseph................
Girard, Luc......................
Grégoire, Joachim........
Guévremont, Séraphin..
Gauthier, Joseph........... .
Güilbault, Ed..................
Gravel, Augustin........
Gérin, Auguste................
Girouard, M. Edouard...
Gilbert, Louis..................
Garon, Emile...................
Gendfon, Jos....................
Girouard, Napoléon.......

.....St-Justin.

.....St Casimir.

.....Batiscan.
....St-Edouard, Lotbinière. 
....St-Gillés,
....Ste-Rosalie.
...Montréal.
....Québec.
... Wickham, West.
....St Félix Kingsey. 
....L’Anse à Gilles. 
....St-George de Windsor.
.. Chambord, St-Gêdéon.
....Sle-Perpétue.
....St-Cuthbert.
....Sorel.
.k.St-Lin.
....Joliette. .
....Louise ville 
...Montréal.
....South Ely.
,...St Zéphirin de Courval. 
....N. D. du Sacré Cœur. 
...Coaticook.
...Dunham.

Ja
Jo
Jo

Xi

La!
Le
Laj
Lin
Lai
Loi
Lui
Lui
Lar
Lai
Lar
Lan
Lar
Lac
Lai
Lan
Lor

r Lus
Lal:h:

Houlde, Eusèbe............
Hardy, Philias...............
Hudon, Philippe............
Hamel, Elisée................
Houle, M. E....... .............
Houde, A. Victor..........
Houelbecq, Max..........
HaçrWon & Pruchon.....
Hôpital du Sacré-Cœur. 
Houle, Aureus.................

.Gentilly.
Pointe aux Trembles (Portneuf). 

.Hébertville.
■St-Edouard.
.Ste-Hélène de Bagof.
.St-Prosper de Champlain- 
.St-Dominique de Bagot.
.Matane. v,
.Québec.
.Arthabaskaville.

Lan
Lab
Leti

f Leu
Lori
Left

l

Leg,
'Lé te 
Leci
Lap]
LeblJ Led

Johnson, C. E... 
Jeannotte,Alph. 
Jacob, Joseph... 

. ■ Jacob, Ernest..., 
Jobin, Louis:....

•Warwick.
.Belceil. ^
.St-Stanislas, Champlain. * 

.Ste-Geneviève, Batiscan. 
.St-Augustin.

' Led
Lace
Lape
Ltbe
Lato
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Jacob, Léopold.. 
Jodoin, Joseph 
Jourdain, Roch,

.St-Tite, Champlain.

.Ste-Madeleine.
■St-Jean-Baptiste.

K
Xiiouac, Calixte. Warwick.

L
LaBruère, Hon. B. de.
Le François, Samuel.
Lajoie & Fils...............
Lindsay, Chs. P.........
Lambert, Félix...........
Lord, Edmond.....1.....
Langlois, Charles.....
Lussier,E. S,...............
Lambert, J. B............
Laivière, P. Dr...........
Lambert, Joseph.........
Lamy, Euchariste......
Larose, Bruno...........
Lacaillarde, Louis......
Labelle, Rev. M. A...... .y
Langevin, Apolinaire......
Lortie, Honoré.................
Lussier, P. A....................
Laliberté, Edmond..........
Lambert, Joseph...............
Labonté Rev. M. Octave...

....... St-Hyacinthe.

........St-Léon de Maskinongé.
..... ..St Liboire.
....... Ste-Marie, Beauce.
....... St-Antoiue de Tîlly.
....... St-François de Beauce.
....... Montréal.
....... St-Aimé, Richelieu.
....... St-Apollinaire.
....... Trout Brook.
....... St Jean Baptiste de Rouville.
....... St-Sévère, St-Maurice.
...... Ste-Théodosie de Verchères.
......Eastman.
....... Québec.
........Milton.

......Québec.
...... St-Damase.
......St-Valénen de Shefford.
...... St-Joseph de Beauce.
...... Ste-Thérèse.
...... Moncton, (N. B)
...... La Baie du Febvre.
......Port.neuf,
...... St-Hugues.
...... Louiseville.
......S te Madeleine.
...... Nicolet.
......Ste-Hélène.
......St-Jacques l’Achigan.
.. ..Ste-Thérèse.
......Ste-Thérèse de B lain ville.
..... St-Laure-xt. (lac Manitoba)
.....La Malbaie. j
.....Yamachiche.
.....9t-Rémy.

Letiecq, Albert............
Lemire, Louis............ r.
Lord, Aimé....................
Lafontaine, E................
Legris, J. H....................
'Létourneau, Camille.....
Lecomte, E.....................
Laplante, W R,..„......
Leblanc, Adelmar.........
Leclerc J Damien..........

' Leclerc, Hector L..........
Lacoursièfe, Ovide.......
Lapointe, Ludger....... .
L tberge, J. O....... ..........
Latour, Ch......................
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Label le, Louis.........
Lacroix, Louis.........
Legendre,6. fl........
Lafond, Stanislas__
Lafontaine, Maxime. 
Lacombe, Olivier.... 
Lacourse, Jos...........

..St-Jérômc.

..Mirabel.

..St-Flavien.

..Ste Scholastique. 

..SMÏphrem d’Upton. 
, St-Hilaire. 
..St-Barthélemy.

Pr,
Pa
Poi
Pis
Pai
PélM PelMarsan, Arthur......

Montminy, Rev. M.. 
Marsan, Cléophas.... 
MacDonald, Milton.
Mireault, Azarie.....
Marsan, J. J. A.......
Marion, Joseph.......
Milol, Léonard........
Marion, Edmond.....
Magnan, Médéric....
Martel, Charles.......
Marchand, Onéstnre.
Mackie, John............
Marcotte, Elzéar....,
Magnan, Gédéon......
Marsolais, Eugène..
Mousseau, A............
McColl, Hugh..........
Marquis, F. X..........
Magnan, Octave......
Milot, Charles..........
Marchessault, Z. T... 
Magnan, Raymond...
Martel, Eusèbe.........
Mahoney, Michael...
Mailhot, Elzéar........
Massé, Pierre............

...........St-Vatérieu.

.......... St-Georges de Beauce.
.......... St-Valérien.
.......... Acton-Vale.
.......... St-Jacques de l’Achigan.
.......... L’Assomption.
...........St-Jacques de l’Achigan.
.......... St Léon de Maskinongê.
.......... St-Gabriel dé Brandon.
.......... St-Alexis de Montcalm.
.......... Baie St-Paul.
.......... Ste-Geneviève, Batiscan.
......... Birchton.
.......... Portneuf.
........L’Epiphanie.
..........L’Assomption.
........Berthier.
.........St Joseph, Deux Montagnes.
.........St-Jusliu, Dorchester.
........ St-Alexis de Montcalm.
.........Sté-Monique de Nicolet.
......... St-Dàmase.
......... Berthier. en haut.
.........St-Célestin.
......... Ste-Marthe, (Vaudreuil).
.........Arthabaskaville.
.........Rivière Quelle.

Pla
Pai
Pat
Pot
Prc
Pél
Pel
P*)
Pra
Per
Pel
Pré
Poi
Pré
Pat]
Pac
Paq
Paii
Pell
Peti
Pitr
Proi
PariI
Pré!
Pell
Proi
Phil

1ST Phil
Nicole, Alphonse.........
Normandin, Toussaint.
Naud, Albert................ .
Normandin, W.............

.St-Simon de Rimouski. 
•St-Pie.
.St-Alban.
.Roxton Pond. Robi

RogiO Raci
Roy,
Puss

O’Haviland, Jos.......
Ouellette, Romuald.

.. -.Ste-Catherine de Hatley 

.^..St-Apollmaire.

*
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Préfontaine, Fulgence.
Painchaud, Jos............
Poirier, H....................
Plante, F. X.................
Paré, Camille Elie......
Péloquin, Charles.......
Pelletier, J. A.............
Plamondon, Ignace.....
Painchaud, Dr. C. F.....
Paquin, Moïse.............
Poulin, Etienne............
Provancher, l’abbé.......
Pépin, Jos. Noë.............
Pelletier, Alphonse.....
Payette, J. B................
Pratte, Benjamin.........
Perron, Antoine..........
Pelletier & Bélanger....
Préfontaine, Charles..,,
Poirier, J. A...... ...........
Préfontaine, A..............
Paquet, Jules N...,..,,
Pacaud, Bon. Ed..........
Paquet, J. B...................
Painchaud, Henri..........
Pelletier, Auguste........
Petit, Ludger................
Pitre, Telesphore.........
Proulx, F. X...............
Paradis, Alexandre.....
Préfontaine & Frère......
Pelletier, Joseph............
Proulx, Cléophas..........
Philibert, Désiré............
Philibert, Salomon.......

...Durham-Sud.

...Tingwick.
..Roxton Falls. 
..St-Frédéric, Beau ce.
..St-Vincent de Paul. 
..St-Hyacinthe.
...Rivière Quelle. 
..SvRaymond, Portneuf. 
..Varennes.
..Maskinongé.
..St-Germain de Grantham. 
..Cap Rouge.
..St-Joachim.
..St-Roch des Aulnaies. 
..St-Denis.
..Wotton.
..Saint-Fidèle.
..St-Ferdinand d’Halifax. 
..L’Isle Verte.
,.St-Grégoire de Nicolet. 
..L’Isle Verte.
..St-Nicolas. 
..Arthabaskaville. 
.St-Charles de Bellechasse. 
.Kingsey, French village. 
.St-Roch des Aulnaies. 
.Ste-Hélène de Bagot. 
.St-Isidore de Laprairie. 
.St-Raymond.
.St Elxéar de Beauce, 
■L’Isle Verte.
.St-Roch des Aulnaies.
.La Baie du Febvre. 
.St-Justin.
.St-Justin. /

Robillard, Félix......... .
Roger, Télesphore...,,», 
Racine, Charles.
Roy, Emile P.. 
Russell, E. A..

.St-Ours.
■St-Agapit de Beaurivage. 
St-Pie.
.St-Pie.

e.^eàe* ..North-Stanbridge.

.



A

192

Roy & Boucher.............
Roy, Vital.....................
Richard, Geo.................
Rochette, Phidime.......
Rhodes, Hon. Col.W. E
Rocheleau, Jos.............
Ross, Hon. J. J.............
Richard, J.B..................
Ritchie, A. N.................
Rhault, J. B...................
Robillard, P. A.............
Rouleau, Emile.............
Roy, Fortunat...............
Robert, E......................
Robert, M......................

..Coaticook.
,.St-Joseph de Beauce.
•Ste Claire, Dorchester. 
•St-Augustin de Portneuf. 
•Québec.
-St-Basile le-Grand.
■Ste-Anne de la Pérade.
• St-Liguori.
•Ste-Anne de la Pérade.
• Bécancourt.
St François du Lac. 
•Ste-Hénédine de Dorchester. 
.Coaticook.
St-Valérien.

do
S ! iSicard, Antoine..........  .........

St-Pierre, Ledger...................
Simard, B. A. Roch...............
Sylvestre, Elle.......................
St-Laurent, Cyrille..................
St-Pierre, Isidore...................
Simoneau, Alexandre............

...........Ste Hélène.

........... Ste-Brigide.

............L’Assomption.

...........St-Théodore d’AjCton.

.......... St-Valère Bulstrode (Artha.j
........... Laprésentation'
.......... St-Zéphirin de Cnurval.......

T
Taché, Henri........................
Taché, J. de L......................
Trudel, Alfred......................
Toupin, Louis.....................
Trappistes, Rév. Pères........
Thibault, Louis....................
Trudel, Philippe...................
Tremblay, Charles.........................
Tranchemontagne, Louis.............
Tanguay, Dr. G. Ph....
Turgeon; F. D.............
Tremblay, David.........
Thibaudeau, J. B.......
Tousignant, Napoléon.
Truchon, François.....
Taschereau, Antoine..............

.................St-Hyacinthe.
................. Québec.
.................St-Prosper de Champlain.
.................St Hugues.
................Oka, (Deux-Montagnes).
.................Woodside, (Meg)

......... Ste-Geneviève de Batiscan.
..........Chicoutimi.
......... Berthier.
......... St-Gervais, Bellechasse.

.....East Broughton. 

.....St-Joseph d’Alma. 
....Québec.
....St-Norbert d’Arthabaska. 
....Matane.
....Ste-Marie de Beauce.

•y
Vigneau, J. B. .................La Baie du F.ebvre.
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Veilleu*, Philiae......
Vadnais, Joseph......
Vadnais, Henri........
Venue, Salomon.......
Vigeant, Frs..............
Vaillancourt, Jos. A..
Vincelette, Michel.....
Vaityoncœur, Odilon,

....... St-Vict6r de Tring.
......St-Pie.
il.....St-Cuthbert.
......St-Jacques de Montcalm.
......N.-D. de Stanbridge.
......Montréal.
......Valcourt d’Ely.
......Boulogne.

W
....Ste-Thérèse. 
...St Justin.

Waddell, J. B.. 
Wilson,W......... V >
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RECETTES ET DEPENSES
DE LA SOCIÉTÉ, ANNÉE 1889.

RECETTES

Subvention de la société.............
Subvention de la fabrique-école,
Souscriptions des membres.......
Ventes de rapports................... .
Reçu des visités...........................
Diverses recettes............................
Balance en Caisse de 1888...........

$1000.00
300.00
366.00

,e

1.75
0.00

96.50
122.52

$1886.77
DÉPENSES

Imppessions................................................................ .
_J2afieterie1 Timbres, etc...............................................
Dépenses de voyage de la direction, etc..................
Subventions et dépenses de convention...................
Salaire du Secrétaire Trésorier..................................
Salaire de l’inspecteur....................................... :........
Subvention de la fabrique-école .............................
Dépenses de voyage fabrique-école, enseignement.
Primes de concourse....................................................
Achats de livres, Abonnements................................
Dépenses extraordinaires...........................................

$ 239.75
79.56>

113.29
237.58
200.00
400.00
300.00
234.44
40.00

0.00
89.78

Total $1934.40
1886.77Recettes

Balance de compte payée par le Secrétaire-Trés... $ 47.63

RAPPORT DES AUDITEURS
iAprès examen fait en détail des comptes ci-dessus, nous les déclarons

corrects.

Arthabaskaville, Il décembre I889.

(Signé) An. Brunbau
F. PnÉFONTAINE.
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