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RAPPORT ANNUEL

DE LA

SOCIETE D'INDUSTRIE LRITIERE

DE LA

'PROVINCE DE QUERwEC

A I Honorable Commissaire de LAgriculture,

Québec.
* MONSIEUR LE COMMXSSAIRE,

La direction de la Société d’Industrie
bec a I'honneur de vous fai

dernier,
. Le secrétaifeftrésorier de la Société d'Industrie Laitiare

de la province de Québec,

E. CASTEL.

Baint-Hyacinthe, ce 15 mai 1900,
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Vice:Président : M. J. C. Cuapais, St-Denis en bas, Qué. .
Secrétaire Trésorier : M. EmiLe CAsTEL, St-Hyacinthe.

DIRECTRURS :
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MM. D. Q. BOURBEAU. .. .} Victoriaville.
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J.H.S8COTT......o0vns Montréal.

Louis LABELLE . . .. .. .. St-Jérome, Terrebonne.
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J. L. LEMIRE...........La Baie du Febvre.
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LEGISLATION

AUTORISANT LA CR EATION D'UNE SOCIETE SOUS LE NOM DE “SOCIETE

DINDUSTRIE LAITIERE DE [-A PROVINCE DE QUEBEC.”

[S R.Q, 1749 & 1755 et cédule].

1749. Le Licuhennnh»(}ouverneur en conseil peut autoriger la formation, pour la
province, d’une association ayant pour but d’encoumger Pamélioration de lindustrie du
beurre et du fromage et toutes les choses qui se rattachent & cette industrie, sous le nom
de : “Société d'Industrie Laitiére de la province de Québec.”—45 Viet,, chap. 66. sec. 1.

1750.  La société doit se composer d’au moins cin
une déclaration suivant la formule de 1
que membre souscrit et paie une somm
la sodiété, ‘ :

quante personnes, qui signent
a cédule annexde & la présente section ; et cha-
e annuelle, d’au moins une piastre au fonds de

Le Commissaire de PAgriculture et de I,
Société. 45V, ¢, 66, 8. 2, et 40 V,c 7,8 12,

1751, Telle déclarati
les premiéres pages

Colonisation est, d’office, membre de la

on est faite en double, 'une dev.
un livre qui est tenu par la
dant la premiére annde de so
ise au Commissaire de I'Agr
pablier, aussitot que possible aprés sa réception,

dans la gazette officielle de Québec.—45 V,

1752. A compter de Ia publication, dans la gazette officielle de Québec, de I'avis
de la forination de la Société, elle devient corps  politique et corporation, pour Jes fing
de la présente section, et peut posséder des biens-fonds pour une valeur n'excédans pas
vingt mille piastres,—45 V., c. 66, s, 5.

1753. La Société a le pouvoir de faire des réglements pour prescrire lo mode
d’admission des nouveaux membres, régler 1

"élection des officiers, et, en général, I'admi.
nistration de ses affaires ot propriétés. —45 V., c. 66, s, 5,

ant 8tre écrite et signée sur
Société pour enregistrer les minutes de
n existence, et lautre devant étre im-
iculture et de la Colonisation, qui fait
avis'de la  formation de telle Société,
1 ¢ 66,5, 3. 06 55 V., ¢, 7,812




ACTE DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

1753a. La société dans le but d'obtenir une diffusion plus prompte et plus
compléte des meilleures méthodes & suivre pour la production du lait, la fabrication des
produits laitiers, et en général I'svancement Je I'industrie Iaitiére, peut subdiviser la
province en divisions régionales,dans lesquelles des syndicats, composés des propriétaires
de fabriques de beurre et de fromage et autres établissements laitiers, peuvent étre éta-
blis.

La formation et le fonctionnement de ces syndicats sont régis par les réglements ...

passés par la société et approuvés par le lieutenant-gouverneur en conseil ; et tels syndi-
cats sont sous la direction et la surveillance de la société.

A ces syndicats, le lieutenant-gouverneur en conseil peut, accorder & méme le fonds
consolidé du revenu, une subvention égale & la moitié des dépenses encourues pour le
seryice d'inspectian ot d’enseignement organisé dans le syndicat, y compris le traitement
Vinspecteurs, leurs frais de voyage et autres dépefxses en relation directe avec tel servi-
ce, .
1%530b. Les inspecteurs, y compris Vinspecteur général, sont nommés par d de
lieutenant-gouverneur en conseil, et doivent étre des personnes expéruuenteeq et enp
munies de certificate de compétence du bureau d’examinateurs mentionne en larticle
17534,

Teurs devoirs sont de surveiller la production et la fourniture du lait, ainsi que la
fabrication du beurre et du fromage, dans les établissements ainsi organisés dans tels
syndicats, et ce, conformément, aux réglements faits par la dite société, et approuvés par
le heuben,mt,-"ouvel neur en’conseil. .

1953¢c. Le salnire de l'inspecteur-général est payé par la société,

Ses devoirs sont déterminés par les réglements passés par la dlto société Tet A.ppruu
vés par le lieutenant-gouverneur en conseil.

1%53d. Un burcau d’examinateurs peut étre établi par la société, dans le but
(’examiner les candidats & ia charge ’inspecteur ; le fonctionnement de ce bureau est
régi par réglements passés & cevte fin par la sociéts et approuvés par le lieutenant-gou-
verneur en conseil.

1%753e¢. Il est loisible au  liedtenant-gouverneur en conseil d’accorder a la socié-
té une somme additionnelle de mille pimbres‘ pour les dépenses nécessaires & la dirvec-
tion et surveillance des syndicats, ainsi qu'au maintien et au fonctionnement du bureau
d’examinateurs ci-dessus nommé.

1%54. La société tient une assemblée annuelle A tel lieu et a telle époque qui ont
4té choisis par le bureau de direction outre celles qui peuvent étre prescrites et déter-
mindes par ses réglements. .

A cette assemblée annuelle, elle élit un, président, un vice-président et nn secrétai-
re-trésorier, et elle fait aussi 'élection d’un directeur pour chacun des districts judiciai-
ces de cette province, choisis parmi les,membres de la société domiciliés dans tels dis-

tricts.—45 V., c. 66, 5. TN :
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ACTE DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LATISRE 7

1755. Les officiers et les dir
blée annuelle un rapport détaillé de
les noms de tous les membres de la

ooters de la s0ciété rédigent et présentent & I'assem-
leurs opérations durant Pannée expirée, indiquant
société, le montant souserit et payé par chacun d’eux,
les noms des fabriques, des inventions, dss améliorations. et des produits qui méritent
d’étre signalés au public, et donnent toutes les informations qu'ils croient utiles dans
Vintérét de lindustrie laitiére.—45'V., ¢, 66, s. 8. ’

CEDULE
MENTIONNEE EN L’ARTICLE 1750,

Nous, soussignés, convenons de nous former en une société en vertu de lg section
treizieme du chupitre septiéme du titre qudtriéme des Statuts refondus de la Province
de Québec, concernant la “Société laitiére de la Province de Québec,” et nous promet-
tons respectivement, par les présentes, de payer annuellement au trésorier de la société,
tant que nous continuerons & &tre 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

\ X, . 3
réglements'de la dite sociéts.

NOMS

45 V., c. 66, céd.




ACTE DES SOCIETES AGRICOLES ET LAITIBRES DE DISTRICT

52 VICT. 1889, CHAP. 22, QUEBEC

ACTE POURVOYANT A LA FORMATION DE SOCIETES AGRICOLES ET LAITIERES

(Sanctionné le 21 mars, 1889.)

SA MAJESTE, par et de l'avis et du consentement de la Législature de Québec,
décrete ce qui suit

1. La section suivante est ajoutée aprés la section treizitme du chapitre septiéme
du titre quatri¢éme des Statuts refondus de la Province de Québec :

SECTION XIV
DES SOCIETES AGRICOLES ET LAITIERES

1755a. Le lieutenant gouverneur en conseil peut autoriser, dans chayue district
judiciaire de la province, la formation d’'une Société ayant pour objet le développement
de l'agriculture, 'amélioration de la fabrication du beurre et du fromage, 1'inspection
des fromageries et beurreries et de tout ce qui s’y rapporte, sous le nom de Société
Agricole et Laitiére du district de........

1755b. La Société doit se composer d’au moins vingt-cinq personnes qui signent
une déclaration conforme & la cédule de cette section.

Chaque membre de la Société doit souscrire et -payer annuellement une somme
d’une piastre au moins au fonds de la Société,

1755¢. Le Commissaire de YAgriculture et de la Colonisation est, ez-oficio
membre de la Société.

1786d, La déclaration doit étre faite en double, I'un écrit et signé sur'les pre-
miéres pages d'un livre & 8tre tenu par la Société afin d'y consigner les proces-verbaux
de ses délibérations, et 'autre doit. étre immédiatement transmis au Commissaire de
I’ Agriculture et de la Colonisation, qui est tenu de faire publier, aussitot que possible
aprés l'avoir regu, un avis‘de formation de telle Société dans la gazette officielle de
Québec. y

17858¢. A partir de la publication, dans la gazette officielle de Québec, de I'avis
de formation de la Société, cette dernidre devient un corps politique et une corporation,

pour les fins de la présente loi, pouvant posséder des immeubles jusqu’a concurrence-

‘d’une valeur n’excédant pas cinq mille piastres.
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ACTE DES SOCIETES AGRICOLES ET LAITIERES DE DISTRICT

1755/, La Sociétéale pouvoir de faire des réglements portant sur le mode d'ad-
mission des nouveaux membres, I'élection et la nomination de ses officiers et employés,
ainsi que sur I'administration générule de ses affaires et la gestion de ses biens en vue
d’arriver & ses fins.

17555 La premidre réunion de la société doit se tenir au chef-lieu du district,
le deuxiéme mercredi du mois suivant celui dans lequel I'avis de formation de la société
est publié¢ dans la gazette officielle de Québec.

1755h. Lasociété est tenue d’avoir une assemblée annuelle aux temps et lieu
fixés par le bureau des directeurs.

1755i. A cette assemblée annuelle les membres de la société, qui sont présents,
doivent élire trois directeurs pour chacun des comtés constituant le district judiciaire
pour lequel la société est formée, choisis par les membres domicilids en ces comtés, les
quels constituent le bureau des directeurs de la société.

1755j. Le bureau des directeurs est tenu d'élire, parmi se§ membres, un prési-
dent, un vice-président, et de nommer un secrétaire-trésorier ainsi que tels autres ofti
ciers et employés qu'il juge nécessaires pour parvenir aux fins de la société. :

1755k. © Les directeurs sont tenus de préparer et présenter, a I'assemblée annuel-
le de la société, un rapport détaillé de leurs opérations durant I'année écoulée.

Ce rapport doit indiquer les noms de tous les membres de la société, le montant
souscrit et acquitté entre les mains du secrétaire-tré<orier, ‘e nom et le nombre des fabri-
ques qui se trouvent dans leur district, et fourair tels autres renseignements jugés utiles
et favorables aux intéréts de industrie agricole et laitiére.

Un triplicata de ce rapport doit étre transmis au commissaire de l'agriculture de la
province, et un autre & la Société d’Industrie Laitiére de la province de Québec.

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

.

CEDULE
MENTIONNEE A L’ARrtICLE 17550,

Nous, soussignés, convenons de nous constituer en société sous I'opération des dis-

- positions de la section quatorziéme du chapitre septitme du titre quatriéme des Statuts

refondus de la province de Québec, relative aux sociétés agricoles et laitiéres, et nous
nous exgageons par les présentes & payer respectivement et annuellement au secrétaire-
trésorier, tant que nous serons membres de la société, les sommes incrites vis-a-vis nos
noms, et nous nous engageons de plus & nous conformer aux réglements de cette société.
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10  ACTE DES SOCIETES DE FABRICATION DE BEURRE OU DE FROMAGE

NOMS, & Cts.

SECTION ITT,

U LES SOCIETES Bt

ETABLISSEMENTS DE FABRICATION DE
BEURRE

OU DE FROMAGE, OU DES DEUX COMBINES, "

(S. R. P.de Q. Art. 5477 & 5483).

S L—De la formation de Socicte,
" L]

53477. Lorsque dans quelque partie que ce soit de
plus ont signé une déclaration, exprimant
quer le fromage ou le heurre,

la province, cing personnes ou
quelles so Sont formdes en société pour fabri-
oul'un et Pautre, suivant le cus, dans un certain endroit
qui doit étre désign¢ pour étre leur principale place d'affuives, e
décleration entre les mains du protonotaire de
té a Pintention de s'établir
devenir membre de ce

t qu'elles ont déposé cette
In- cour supérieure du district ou 1a socié-
y CCS personnes, et {outes celles qui peuvent, dans la suite,
tte sociétd, leurs héritiers, exdeuteurs, curateurs, administrateurs,
t ayant cause respectifs, forment, par 14 méme, un corps politique et une
corporation sous le nom de “soiété e fabrication de beurre (ou) de fromage (ow I'un

et l'autre, suivant le cas), de, (nom de Pendroit et le numéro de la manufacture tel que
mentionné dans la déclaration.)”

successeurs e

Un certificat est délivee

par le protonotaire & toute telle
qulelle a fait ¢

ette déclaration, lequel certificat doit dtre enregistré au bureau d’enregis-
trement de 'endroit o se trouve le siége principal des affaires de la compagnie, et &tre

aussi transmis, sans délai, au commissaire de Pagriculture et de la colonisation. 45 Vi
€.6575.9,et50 V, ¢ 7.5 12,

compagnie, constatant
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ACTE DES SOCIETES DE FABRICATION DE BEURRE OU DE FROMAGE 11

5478. - La déclaration qui doit étre faite, en vertu de la présente section, pour
constituer en corporation une société de fabrication de beurre et de fromage, doit étre
dans la forme mentionnée dans la cédule de la présente section. 45 V., c. 65, s. 9.

§ 2.—Des pouvoirs et devoirs généraux de la Sociéte.

54%9. Toute société, ainsi formée, jouit, pour les fins pour lesquelles elle a été
créée, de tous les pouvoirs inhérents aux corporations ordinaires, et notamment de ceux
de se choisir parmi ses membres des officiers, de passer des réglements non contraires aux
lois de la province pour fixer le nombre de ses membres, le montant des actions et le
ure, pour la conduite de ses

mode de les prélever, pour la régie de sa discipline inté
procédés et Padministration de ses affaires en général. 45 V., c. 1D, s. 2.

5480. La premiére assemblée des actionnaires de la société a lieu dans les huit
jours apres le dépot de la déclaration mentionnée dans larticle 5477, aprés qu'un avis
spéeial, & cette fin, a été donné aux actionnaires par au wmoins deux actionnaires de la
compagnie, lequel avis doit étre signifié au moins deux jours avant I'assemblde, dans le
but d'clire les officiers et sanctionner les réglements de la Société.

Les assemblées générales annuelles suivantes et les assemblées spéciales de la Socié-
té sont statudes par réeglement. 45 V., c. 65, s. 3.

54

tions et un autre pour y inscrire, en détail, toutes les transactions. 45 V., c. 63, s. 4.

Un livre est tenu par chaque Sociésé pour y entrer les souscriptions d'ac-

5482. Chaque tel Jivre et les réglements sont constamment ouverts a l'insoec-

#

tion des membres de la Société. 45 V., ¢ 65, . D.
548

Commissaire de 'Ag

Dans le cours du mois de décembre de chaque annde, il est transmis au
deulture et de la Colonisation, par chaque société formde en vertu
2, et 50

de la présente section, un ¢étab de ses opérations pour lannde. 45 V., e 63, 5.

Vie, ¢. 7,8 12,

CEDULE

D'APRES L’ARTICLE D478
Nous, soussignés,
convenons de nous former en une Société en vertu du paragraphe premier de la section
troisicme du chapitre quatriéme du titre onziéme des Statuts refondus de la province de
Québec, qui sera appelée : “La Société de Fabrication de Beurre (ou) de Fromage (ou)
de Beurre et de Fromage,” de la paroisse de
comté de et nous

promettons de nous conformer en tout aux Statuts et Reéglements de la Société.
(Sigratures) 45 V-'c. 63, Cédule,
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REPRESSION DES FRAUDES

9 VICT. CHAPITRE XLIT, OTTAWA.

ACTE A I'E

T DE PROHIBER LA FABRICATION ET VENTE DE CERTAINS
SUBSTITUTS DU BEURRE,

(Sanctionné le 2 juin),
)

Considérant que 'usage de certai
en vente au Canada, est nuisible
cation et la vente : A ces causes,
Sénat et de la Chambre

rs substituts du beurre, ci-devant fabriqués et mis
a la santé, et qu'il est & propos d'en interdire la fabri-
Sa Majesté, par et avec Iavis et lo consentement du
des Communes du Canada,
|~ 1. Nulle oléomargarine, butterine ou
avec toute substance

déeréte ce qui suit

autre maticre substituée au beurre, falriquée
animale autre que le lait, ne sera fabriquée en Canada ou n'y sera
vendue, et quiconque enfreindra les dispositions du présent acte, en quelque maniére que
ce soit, encourra une amende wexcédant pas quatre cents piastres et 4 défaut de paie-
ment sera passible d'emprisonnement pendant douze mois au plus et trois mois au moins.

52 VICT, CHAP. XLIII, 1889, OTTAWA.

ACTE A L'EFFET DE PREVENIR LA FRAUDE DANS LA FOURNITURE DU LAIT AUX
FROMAGERIES, BEURRERIES

OU MANUFACTURES DE LAIT CONDENSE. (1)

[Sanctionné le 2 mai 1889,

SA MAJESTE, par et avee I’

avis et le consentement du Sénat et de |
des Communes du Canada, déere

te ce qui suit : —

1. Personne ne vendra, ne f
manufacture de lait condensé, ou son  propriétaire ou
beurre, de fromage ou de lait condensé, pour étre
maniére falsifié, ou du lais dont de
1€ lait écrémé.

2. Aucune personne qui fournira, anverra,

beurrerie ou manufacture

a Chambre

ournira ou n’enverra 4 une fromagerie, beurrerie ou

gérant, ou & un fabricant de
fabriqué, du 1

aib dilué ou en aucune
la créme a été enlevée, ou du lait communément appe-

vendra ou apportera & une fromag: rie,
de lait condensé, ov & son propriétaire ou gérant, ou au fabri-

[1] Les tribunaux d’Ont;
re semblable A celle qui existe d
de cette décision judiciaire, e
lait devmm, comme mesure

RES une législation sur la méme matié-
Ans nos statuts provinciaux. Lacte fédéral a té passé i la suite
t toutes les poursuites an sujet de fraudes dans Ia fourniture dn
de prudence, étre instituces en vertu de cet acte,
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REPRESSION DES FRAUDES 13

cant de fromage, de beurre ou de lait condensé, du lait pour étre fabriqué en beurre, en
fromage ou en lait condensé, ne retiendra aucune portion de cette partie du lait connue
sous le nom d’égouts ou dernier lait.

3. Personne ne devra, sciemment, vendre, fournir, apporter ou envoyer a une

fromagerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, ou a son propriétaire ou gérant,

du lait altéré ou partiellement sfir.

4. Aucune personne ne vendra, n'enverra ou n’apportera 3 une fromagerie,beurre-
rie ou manufacture de lait condensé, ou & son propriétaire ou gérant, ou au fabricant de
beurre, de fromage ou de lait condensé, du lait pris ou trait d'une vache qulelle savait
ttre malade au moment ol le lait a été pris ou trait.

5. Toute personne qui, par elle-méme ou par toute autre personne, & sa connaissan-

ce, 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, & défaut du paiement de ’amende et des frais, sera passible de
¢s pendant un terme nexcédant pas six

'emprisonnement avec ou sans travaux fore
mois, & moins que la dite amende et les frais ne soient plus tot payés.

6. La personne pour laquelle du lait est vendu, envoyé, fourni ou apporlé a utie
fromagerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, pour quelqu’une des fins susdites,

sera primd facie responsable de linfraction aux dispositions du présent acte.

. Pour établir la culpabilité d'une personne accusée d'avoir violé quelqu’une des
dispositions des articles un ou deux du présent acte, il suffira comme preuve primd facie,
devant servir de base & une conviction, de démontrer que le lait ainsi envoyé, vendu,
fourni ou apporté 4 une manufacture comme susdit, pour &tre fabriqué en beurre, fro-
mage ou lait condensé, est réellement inférieur en qualité au lait pur, pourvu que 1’é-
preuve soit faite au moyen d’un lactométre ou d’un crémométre ou de tout autre instru-
ment propre a faire cette épreuve, et qu'elle soit faite par une personne compétente ;
toutefois, une conviction pourra 8tre 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 stre désigné comme lait
altéré, sans qu'il soit nécessaire de spécifier la cause de son altération ; et en conséquen-
ce, il suffira de faire preuve de I'une des causes ou de l'un des modes d’altération men-
tionnés dans les deux articles susdits pour q'il y ait lieu a condamnation ; et dans toute
plainte, dénonciation ou condamnation sous Pempire du présent acte, l'infraction pourra
étre déclarée et sera réputée avoir été commise au sens de PActe des convictions sommai-
res, dans Vendroit ou le lait dont on sesera plaint devait étre converti en produit ma-
aufacturé, bien que I'altération aiv pu en étre effectude ailleurs. ’
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CONSTITUTION DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

9. Tlny aura pas d'appel d'une co
un juge d'une cour supérieure,
au juge de la’ cour dog sessions de la paix, ayant juridiction 14 oy Ia conviction a été-
obtenue ; ot le djt appel sera porté, avis de P'appel donné par éerit, Pobligation souscrite
ou le dépét fait dans leg dix jours aprés la date de la conviction, et cet appel sera en-
tendu, jugé et décidé, sans Vintervention d’un jury, au jour et 4 Pendroit que 1a cour ou
trente jours qui suivront la date de la conviction, & moins
ente jours 'époque fixée pour l'audition et
la décision ; et sous tous le lesquels il n’est Pas pourvu dans le
présent acte, 'es procédures établj ! onvictions Sommaires, en tant qu'el-
les sont applicables, seront
10. Toute per
femme de cette pers

nviction er verty du présent a

cte, excepté &
de circuit ou. de district, ou

, de comté, u président ow

appliquées,
sonne accusée d'infraction au
gnne, sera admise

11, Tout amende imposée en vertu du Pprésent acte sera,

ant, et 'sutre moitié
& laquelle du lait aur

présent acte,

, ainsi que le mari oy la
a témoigner et pourra y &

tre contrainte,

une fois pergue, payable
au propriétaire, au trésorier
& ét6 envoyd, vendu ou fourni
contravention & quelqu’une des dispositions du pré-
oitié, distribude entre leg Ppatrons de la manufacture
respectifs dans sa production,

sent acte pour étre cette derniére m
Proportionnellement 3 leurs intéréts

CONSTITUTION DE LA SOCI1ETE I)‘INDUSTRIE LAITIERE

(Incorporée par 8. R. @, 1749 & 1755 et cédule,

l.  La société prend le nom de “Société d’Industrie Laitiere de Ja Province de
Québec,”
2. Lebutdela société

est d’encourager 'amé
fromag

lioration de Pindustrie du beurre, du
e et de toutes choses qui se rattachent & cette industrie,
3. Pour étre membre de la société il suflit de payer une contribution
moins une piastre (81.00).

4. Les affaires de la
secrémix'e-trésorier,

annuelle d’an

société seront gérdes par

un pr
et par des directeurs nommés suivant
le bureau de dir
compte des opérations de la société

5. L’élection des offic
dont la date sera fixde par
élection, il faudra avoir pay

ésident, un vice-président, un
Tacte @incorporation, qui tous

ection de la société ; ‘ce bureau de direction rendra,

ale annuelle de Ia s0ciéte,

iers et des directeurs ge fera a

le burean de direction ; et pour

€ sa contribution pour

ensemble formeront,
a 'assemblée génér,
T'assemblée générale annuelle

avoir droit de voter  ]a dite
P'année courante,
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REGLEMENTS DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

0sé plus d’un candidat & la méme charge, la votation aura

6. Lorsqu'il sera prop
et le président proclamera élu

lied qpar assis et levés, le secrétaire comptera les votes,
celui qui aura réuni ls uz;q rité des suffrages.
7. Les officiers élus\vesteront en office jusqu’a I'élection et seront rééligibles.

7.
8. Te président présidera les assemblées générales et les séances du bureau de

direction.

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

10. Le sécrétaire-trésorier sern le dépositaire des sommes d’argent et autres va-
leurs appartenant & la société ; il tiendra les minutes des assemblées de la société et de
celles du bureau de direction dans un régistre spécial, et ces minutes seront signées par
le président ou, 4 son défaut, par le vice président et par le secrétaire-trésorier ; il tien-
dra en outre des livres de compte dans lesquels il entrera toutes les opérations monétai-
res de la société, régulierement et sans retard. A la fin de I'annde fiscale de la société,

entera au bureau de direction un état de ses comptes pour approbation.

il prés
seront rem-

11. Les vacances quisurviendront parmi les officiers ou les directeurs
nt par le bureau de direction, qui pourra aussi nommer des direc-

plies temporaireme
teurs pour les districts judiciaires qui ne seraient pas encore représenteés.

12.  Le bureau de direction, pour plus defficacité, pourra gassurer les services d'a-

viseurs spécialistes.

REGLEMENTS DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE

semblées

es asse mblées n.nnuelles ou m:mirnles dO la «\‘l)C‘lé(’/é, de méme que leS
. St B
eront conv oqu«ies, par i‘:ViS écl‘it, d\)ﬂl’lé pm‘ le secn:mire-hl'{sso-

du bureau de direction, s
ou du bureau de direction ; 'avis pour les as-

rier, & chacun des membres de la société
semblées de la société™devra étre donné au moins un mois d’avance.
) Sur demande de trois directeurs ou officiers de la société, le président pourra

convoquer des assemblées générales ou du bureau de direction, la convocation se fera

comme ci-dessus.

3. Le quorum du bureau de direction sera de trois membres & part le président ou

le vice-président.

4. Le bureau de direction pourra nommer
t tous comités au'il jugera nécessaires.
érales et spéoiales sera déterminé par le

parmi ses membres un comibé d’audition

des comptes €

5. Lordre dujour des assemblées gén

bureau de direction

|
1




+du fromege dans les établissements syndiqués ;

REGLEMENTS DES SYNDICATS

6. Aucune question ne devra 8tre soumise
écrite et déposée devant le secrétaire-trésorier,

7. Le secrétaire-trésorier sera tenu de donner un cautioncement au montant de
$400, sujet & Papprobation du bureau de direction,

pour discussion & moins qu'elle ne soit

SYNDICATS DE FROMAGERIES ET DE BEURRERIES

REGLEMENTS ADOPTHS PAR LA SOCIETE D'INIIUSTRIE LAITIERE ET APPROUVES PAR LE

LIEUTENANT GOUVERNEUR EN CONSEIL,

Copie du rapport d'un comite de Uhonorable conseil ewécutif,

en date du 23 janvier
1891, approwvé par le Lieutenan: Gouverneur,'le 24

Janvier 1891
No. 75.

Sur Iapprobation de certains réglements de la Société d’
tiere,—

Industrie Lai-

L’Honorable Commissaire de I'A
ea date du vingt-trois janvier coura
Société d’Industrie Laitidre de la Pr
moire susdit, soient approuvés,

griculture et de la Colonisation, dans un mémoire
nt (1891), recommande que les réglements de Ia
ovince de  Québec. dont copie est annexée au mé-

Certifié,
(Signé) GUSTAVE GRENIER,

Greffiier du conseil exdeutif.

L
A §

!

REGLEMENTS DES SYNDICATS DE LA SOCIETE D'INDUSTRIE Lgml‘.ne.
i

Attendn que, par uae loi passée & la dernidre session de la législature de Québec,

la Société d'Industrie Laitidre de la Province de Québec a été autorisée & créer des
divisions régionales o les propriétaires de beurreries, de fromageries et autres établisse-
ments laitiers, peuvent se co!

mstituer en syndicats, en vue d'obtenir une diffusion plus
[prompte et.plus compléte des meilleures méthodes & suivre pour la production du lait,

la fabrication des produits laitiers, et, en génédral, Iavancement de lindustrie laitidro 3
Attendu que la dite société a été chargée par la méme loi
L. D'établir des rég
syndicats ;
© 18 De diriger et surveiller les syndicats 5
3. D’établir des réglements pour définir les devoirsde I
inspecteurs qui auront & surveiller la production du lait et la

lements pour régir la formation et le fonctionnement de ces

nspecteur général et des
fabrication du beurre et




> 80it

t de

vier

Lai-

oire
e la
mé-

wif.

ec,
des
sse-
lus

ait,

ces

REGLEMENTS DES SYNDICATS 17

4. De nommer un bureau d’examinateurs dans le but d’examiner les candidats &
la charge d’inspecteur et d’établir les réglements qui régiront le fonctionnement de
ce bureau,

Attendu de plus qu'il est accordé pour chaque syndicat une subvention égale & la
moiti¢ des dépenses encoururs pour le service d'inspection et . d’gnseignement organisé
dang le syndicat, y compris le traitement de D'inspecteur, ses frais de voyage et autres
dépenses en relation directe avec tel service, mais ne devant pas dépasser (§250) deux

cent cinquante piastres pour chaque svndicat ;

Attendu qu'il a été de plus accordé & la société, outre sa subvention et autres octrois
ordinaires, une somme de ($1,000) mille piastres, pour les dépenses nécessaires ala di-
rection et surveillance des syndicats, ainsi qu'au maintien et au fonctionnement du
bureau d’examinateurs ci-dessus mentionné ;

La dite soziété établit comme suit le programme de la formation et du fonctionne-
ment des syndicats, de leur direction et surveillance, du fonctionnement du bureau

d’examinateurs et des devoirs des inspecteurs ;

DIVISION DE LA PROVINCE.

La province sera divisée comme suit, pour les tins de la nouvelle organisation ;

a. Syndicats de fromageries ou de fromageries et de beurreries ;

No. de la division. Comtés compris dans la division.
} A— .......Gaspé, Bonaventure, Matane, Rimouski ot Témiscouata.
2 B o as Kamouraska, L'Islet, Montmagny et Bellechasse.
Baway gl . ... Dorchester, Lévis et Beauce.
... Lotbiniére, Mégantic et Arthabaska.
.. Nicolet et Yamaska. .
B smpssazeon v Drummond, Richmond et Wolfe.
T uidsee....Sherbrooke, Stanstead et Compton.
- PN .St Hyacinthe, Bagot et Richelieu.

9............Rouville, Iberville et St-Jean.
10....e+......Shefford, Brome et Missisquoi.
11...........Verchéres, Chambly, Laprairie et Napierville.
12...... ... ... Beauharnois et Chateauguay.

13............ Huntingdon,
14...000......Saguenay, Lac St-Jean, Chicoutimi et Charlevoix.

15...vv+ .. ....Portneuf, Québec et Montmorency.
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16............Trois-Riviéres, Champlain, St-Maurice et Maskinongé.
........Montcalm, Joliette, Berthier et I’ Assomption.

........Hochelaga, J.-Cartier, Laval, Terrebonne et Deux-Montagnes.

........ .. Argenteuil, Ottawa et Pontiac.
20.. ¢ cons ......Vaudreuil et Soulanges.
b. Syndicats de beurreries.
Comme une délimitation de territoire serait un empéchement a la formation de
Syndicats de beurreries, a cause du petit nombre de ces établissements dans la province,

liberté pourra leur dtre accordée par la société de s'organiser suivant les reglements,

ci-aprés ; et les comtés réunis dans lesquels un syndicat aurn été formé constitueront

une division territoriale pour toutes les fins des présents réglements.
IT ;
DIRECTION ET SURVEILLANCE DES SYNDICATS.

1. Ta société dirigera le fonctionnement des syndicats :

a. Au moyen d’un bulletin semi-hebdomadaire ou ‘mensuel pub_lié pendant la sai-
son de fabrication et dont le numéro prospectus sera, incessamment publié et distribué
aux membres anciens et nouveaux de la société et au public intéressé a. industrie lai-
ltidre ; ce th« tin contiendra essentiellement des instructions et umsmh aux cultivateurs
pmlluctoul'- de lait et patrons de fabriques, aux inspecteurs et aux fabr ioants, se 1appor-
tant plus spécialement a la période de la saison qui suivra Ia puhh ation de chaque nu:
méro ; il contiendra aussi des renseignements généraux relatifs-a U'industrie laitiere.

b.  Au moyen de la fabrique école de la société dont le travail se. fera en vue de la
nouvelle organisation.

¥ 4

9. La société exercera la surveillance des %yndlcats o

a. Au moyen de )'inspecteur général et des inspecteurs de syndlcat dont’ les de-
voirs et fonctions sont définis plus loin ;

b.  Au moyen de ses officiers ordinaires pour toutes les communications publiques
ou pnvees qu'elle aura a faire aux represenmnts des syndicats ou aux représentants des
fabriques syndiquées. : ‘

3. La société n'entend avoir aucun contrdle sur la régie intérieure et.les -arran-
gements financiers des syndicats ; il ‘suffira que ceux-ci se conforment aux present%
réglements pour 8tre considérés comme ayant accepté la direetion et la surveillance de
la société. )

4. La direction et la surveillance de ln société sexerceront en vue d'assurer

spécialement dans les établissements syndiqués :
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@ Une attention constante i l'épreuve dp lait des . patrons afin d’obtenir d’eux
du lait de la meilleure qualité possible, ‘'non-écrémé, non-additionné d’eau ni autrewrens
altéré ; . .

b." Une attention scrupuleuse & la tenue générale des fabriques et aux soins de
propreté ; : : €

¢. L bonne qualité et I'uniformité des produits fabriqués ;

d.  Une comptabilité uniforme et suffisante pour assurer Iexactitude et l'intégrité
du rapport.des opérations de 'annéo que chaque fabrique devra fournir a la société.

11T,
ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT DES SYNDICATS,

1. Un syndicat se constituera par l'association de beurreries, de fromageries ou
d’autres établissements laitiers au nombré de pas moins de quinze (15) et de pas plus de
trente (30) ; il aurd pour but de répandre dans la division ol 11 se formera les meilleures
méthodes a suivre pour le production du lait et la fabrication des produits laitiers 5 il

" pourra, en outre, avoir-pour but d’adopter et mettre & exécution toutes mesures propres
& protéger les 1ntéréts des patrons et des propriétaires se reliant & Pavancement général

de lindustrie laitiére ; les propridtaires ou les représentants des. fabriques syndiquées
s'engageront pour cette fin & supporter en commun,’dangy une proportion laissée a leur
discrétion, les frais de 'engagement d'un- ou de plusieurs” inspecteurs expérimentés qai
surveilleront la production et la fourniture du Jait ainsi que sa ful)ri’&tion en beurre ou,

-en fromage dans les établissements syndiqués. L'inspecteur sera sous la - divection de

la société d'industrie laitiére dans les conditions énumérées plus loin et se ¢
aux présents reglements.

onformera
2. Autant que possible les syndicats se formeront ‘deés le commencement de la
saison de la fabrication.

3. - Le syndicat s'organisera par la signature en double, par les propriétaires ou
les.représentants des fabriques qui désirent se syndiquer d’une déclaration dont la
société fournira des .formules imprimées! un double en sera transmis sans délai au
secrétaire de la société qui accusera réception.

4. T potrra se constituer dans chaque division territoriale des syndicats composés
soit exclusivement de fromageries ou de beurreries, soit de beurreries ot de fromageries

5. §'il ne se rencontre pas, dans une division, un nombre suffisant de fabrique:
) ques

"dont les représentants désirent se syndiquer, ces fabriques pourront .s'entendre svec

celles d’une division voisine pour former un syndicat ou faire partie d'un syndicet

6. Toute fabrique aura le droit de demander son admission dans le syndicat de la
division. ¢ : :
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7. Tout syndicat aura le droiv d’empéchér une fabrique de sa divisic
joindre au syndicat d’une division voisine, saif dans le cas prévu par larticle suivant.
v 2 . '

8. Pour des raisons spéciales, la société pourrar permettre i certaines fabriques
d’une division de se joindre au syndicat d’une division voisine, pourvu que cette permis-
sion n'entrave pas la formation d’un syndicat dans la premiére division.

9. Les représentants des fabriques syndiquées se mommeront un président, un
ésorier, qui seront les officiers du syndicat ei dont

vice-président et un secrétairve

Padresse sera donnée & la société ; les communications officielles s'échangeront toutes
par Pentremise du secrétaire trésorier. )
‘sorier,

10. Le gymlicuc rendra un compte exact et certifié par son secrétaire-t
a la fin de la saison, du traitement. payé a son inspecteur, de ses fruis de voyage et des
autres dépenses en relation directe avec le service d'inspection, (frais de voitures, chemin
de fer ou bateaux, frais de pension, de correspondance et de papeterie, achats d’instru-
ments a l'inspecteur, etc., ete.)

11. Comme la contribution du gouvernement est donnée spécialement pour le
service d'inspection, cette contribution ne dépassera, en aucun cas, la' moitié¢ du chiffre
réel des seules dépenses, qui viennent d’étre mentionnées, pourvu que cette moiti¢
n'xcede pas deux cent cinquante piastres ($250); et le paiement n'en sera effectud’
‘qua la'fin de la saison de fabrication, aprés rapport fait & la société par 16 syndicat,
comme il est dit & Iarticle précédent. ' }

12. Les - propriétaires ou les représentants de.chaque fabrique paierdnt une
souscription a la Société d'Industrie Laitiéve ou & I'Association Laititre du district ol le
syndicat est formé, afin que les fabricants ou les directeurs se tiennent au courant du
travail de la société ; de plus, ils transmett¥ont & la société un rapport complet et certi-

fié des opérations-de leur fabrique suivant la formule | officielle adoptée par la spciété e

ce rapport ne sera rendu public que si les intéressés le permettent.
v
DE L'INSPECTEUR GENERAL ET DES INSPECTEURS DE SYNDICATS

1. Linspecteur-général et-les inspecteurs de syndicats sont nommés par le Lieu-
tenant-Gouverneur ‘en Conseil, mais aucun d'eux ne, sera nommé sans avoir au
préalable subi devant Je bureau d’'examinateurs de la société un examen suffisant pour
établir ses aptitudes. L’inspecteur-général sera payé par la société et les autres inspec:
teurs par les syndicats. , * ' :

9. Les fonctions des inspecteurs se rapportent exclusivement & 'enseignement des
meilleures méthodes & suivre pour la production et la fourniture du lait, la fabrication
des produits laitiers, la bonne ténue ‘des fabriques et la comptabilité ; ces officiers évite-
ront avec soin de s'interposer, soit entre fabriques voisines, soit entre vendeurs et acheteurs,
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soit entre patrons et propriétaires, dans toutes les difficultés auxquelles leurs fonctions
les laissent étrangers. Sous peine de démission immédiate, ils doivent é&tre de la discré-
tion la plus absolue et ns communiquer qu'a la sociéts et aux officiers et employés des fa-
briques les renseignements recueillis dans Uexercice de leurs fonctions.

§ 1. DE L'INSPECTEUR GENERAT,

1. Linspecteur général est le représentant de la so.iété auprés des propriétaires,
des fabricants et des représentants des établissements syndiqués ; toutes les instrue-
tions qu’il donnera avec I'approbation de la société seront respectées.

2. L'inspecteur général, avant l'ouverture de la saison, ou méme pendant la saison,
g'il le juge convenable, ou 8'il en regoit I'ordre de la société, réunira les inspecteurs des
syndicats, par groupes, a la fabrique-école de la société ou dans une autre fabrique, pen-
dant quelques jours, pour les mettre au courant de leurs devoirs et des procédés de fabri-
cation & recommander.

3. Apréslouverture de la saison, l'inspecteur général se tiendra en rapport avec
les inspecteurs de syndicats en allant & plusieurs reprises passer deux ou trois jours
alternativement, avec chacun d’eux, pour s’assurer de l'efficacité de leurs services, de
leur observation des instructions regues et de la bonne tenue générale des fabriques
qu'ils surveillent. Dans ces visites, linspecteur général ne sera pas autant astreint &
visiter des fabriques en particulier qu'a suivre les inspecteurs a leur ouvrage ordinaire.

4. Linspecteur général prétera son concours au fonctionnement de la fabrique-école
qui recevra su visite & tour de role avec les syndicats.

5. Llinspecteur général tiendra en double un carnet spégial ot il notera, au jour-e
jour, toutes les observations qu’il fera sur le travail de chacun des inspecteurs et sur la
tenue générale de ces fabriques ; ces notes seront réguliérement communiquées a la socié-
té & temps pour I'impression de chaque numéro dw bulietin dans lequel tout ce qui peut
étre d’intérét public sera inséré ; l'inspecteur général ticndra aussi, au jour le jour,
compte de ses dépenses de voyages et autres dépenses.

6. Llins
blissements modéles de cette province ou d’Ontario, pour étudier et répandre les nouveaux
procédés qui seront acquis & la pratique courante des fabriques.

pecteur général, avec le consentement de lu société, pourra visiter les éta-

7. Ala fin dela saison, 'inspecteur général préparera un rapport complet de ces
travaux et résumera toutes les observations recueillies ; ce rapport sera en deux parties,
l'une contenant ce qui est d'intérét public, I'autre contenant des notes privées sur le tra-
vail de chacun des inspecteurs.
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§ 2 pE

INSPECTEURS DES SYNDICA'TS,

1. Lesinspecteurs de syndicats sont les employés des syndicats, et, pour toutes
les affairves de régie intérieure, (traitement, reglementation des dépenses, etc.), sont sous
le controle de leurs ofticiers,

Bl

Pour Pexercice de ses fonetions, Vinspecteur de syndicat est sous la direction
de Ja société et il e conformern strictement aux instructions regues de s

s officiers ou
de Pinspecteur géncral,

S Le traitement de Pinspecteur, ses frais de voyage et ses autres dépenses  sont
payés par le syndicat.

I Llinspecteur est tonu dassister
général.

i toutes les réunions convoquées par linspecteur
. Sdral, avant Pouverture de la
saison, Uinspectevr de syndicat réunira ses fabyicants dahs une des §
ront les prewiiéres, et il

Aprés b réunion comoqnée par Vinspecteur
abriques qui s'ouvri-
leur répitera tons les conaeil recus de Pinspeeteur général,

6. Pourse renseivner au plus ot sur les capacités de ses fabiicants, I'inspecteur
fern une visite aussi rapide que possible de tous 1és établissements dont il a la surveillan.
ce ; cette tournde faite, il donnern Cabord ses soins aux fabricants les plus faibles, en
passant une journée avee chaean Feux ;il visicera ensuite ceux qu'il aura jugés plus capa-
bles,

7. Aprés g'étre ainsi hien mi< au courant  de la situation, et avoir proportionnelle-
ment aidé chacun de ses conseils ot avis, Pinspecteur organisera ses visites de maniére a
se créer une route régaliore de fabrique a fabrique.

8. Aprés le premier juin ou vers cette époque, Pinspectenr  divisera son travail de
telle sorte qu'entre deuy visites a ln méme fabrique il ne s’écoule pas un plus grand nom-
bre de jours quil 0y a de fabriques dans le syndicat.

0. A moins que les distances, les communications ou d’autres circonstances ne le
lui permettent pas, Pinspecteur sera chaque matin dans une fabrique pour y recevoir le
lait avec le fabricant et en faire I'épreuve pour tous les patrons ; il notera le résultat
de chaque épreuve sur un carnet spécial qui sera conservé et remis a la société a la fin
de la saison ; Vinspscteur anra toujours avec lui dans ses voyages de bons instruments
d’épreuve que le syndicat lui fournira.

10. Lépreuve du lait, sa liveaison en bon état, la fabrication, la tenue générale
des fabriques, la comptahilité, recevront I'attention constante de I'inspecteur, adn que
rien, dans ces opérations de chaque, fabrique, ne soit négligé ou ne reste en arriére.

11, L'inspecteur recevra de la cociété un carnet spéeial on entreront les observa- .
tions faites au cours de son inspection: il en adressera un résumé chaque semaine &
Pinspecteur général ou & tout autre officier qui luisera désigné par la société, Ce cahier
sera remis & la société a la fin de la saison.
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REGLEMENTS DES SYNDICATS

12 Liinspecteur notera au jour le jour, toutes ses dépenses de voyage, il en
donnera le détail chaque semaine au secrétaire-trésorier du syndicat ; il ajoutera la liste
des f;ﬂn-iqum visitées et il indiquera la route probable qu'il suivra la semaine suivante,
afin que le secrétaire-trésorier pui

> communiquer avec lui au hesoin

13, Sous peine de renvoi immédiat, I'inspecteur ne communiquera a personne, si
ce n'est a linspectenr géndéral ou au secrétaire de la société, ses observations sur les
fabriques et le travail des employés ; il pourra cependant, sur demande du propriétaire,
du fabricant ou du president des direteurs d’une fabrique, communiquer & ces personnes
la teneur des notes qui concernent leur fubrique.

T4 Dans tous les eas o il y aura lieu de faire des observations soit aux patrons
pour lafourniture du lait, soit au fabricant pour son travail, soit au propriétaire pour
son installation, linspecteur Sadressera d'abord privément a la personne en défaut, par

rave ou mauvaise vo-

lettre ou autrement ; ee west qu'aprés avoir constawd négligence g

lonté évidente, que Piaspeeteur préviendra celui ou ceux qui ont & souflrir du mauvais

état de choses constatd, Dans les cas tresgraves, linspectenr  saidera des conseils

de lin-pecteur géndéral ou des ofliciers de la société,

L5 Winspecteur doit <e pénétrer de Pimportance de la discretion la plus parfaite,

non seulement pour les cas qui précédent mais dans tous les  détails de ses  devoirs

une infraction grave i cette re retrait du certificat de com-

»

gle pourra ¢tre punie par le
pétence accordé par le bureau des examinateurs,

DU BUREAU D'EXAMINATEURS,

1. Le hureau d'examinateurs se composera de trois membres et d'un secrétaire
nommé par le burean de direction, nommé a I'épogue de la convention annuelle ou vers
ce tewps la.

2. Ce bureau établira et publiera immédiatement le programme des examens a

subir par les aspirants & la charge d'inspecteur pour avoir droit au certificat d’aptitudes :
il annoncera en méme temps la date et le lieu des examens et il indiquera les recomman-
dations a fournir ainsi que les formalités & remplir pour y étre admis,

3. A ceux qui subiront un examen suffisant, les examinateurs délivreront le cer-
tificat d’aptitudes ; ce certificat pourra énoncer le, degré de succés obtenu (assez bien,
bien ou trés bien), et il sera provisoire ou définitif ; le certificat provisoire ne vaudra
que pour une année et le porteur pourra étre appelé a subir un nouvel examen, soit sur
toutes les matiéres du programme ou sur certaines matiéres spécialement réservées,
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4. Le bureau d'examinateurs fera sans délai & I'honorable commissaire de 'agri-
culture et de la colonisation un rapport détaillé du résultat des examens, contenant
spécialement, les noms des aspirants et de ceux qui auront regu le certificat. avec le de-
gré de succés obtenu.

-5, Le certificat d’aptitudes méme définitif pourra dtre retiré par le bhureau de
direction de la société & tout inspecteur qui se sera rendu coupable d'infraction grave
aux réglements ou qui, pour d’autres raisons graves, aura été jugé inapte & remplir ses
fonctions.

6. Sile nombre d’aspirants n’était pas suflisant pour justifier la tenue d’examens
en plus d’un endroit, la société pourra payer, & méme les fonds affectés aux fins des
syndicats, la moitié des frais de passage des candidats Jes plus éloignés pour se rendre
au lieu des examens,

56 VICTORIA, CHAP. 87, OTTAWA.

ACTE A IVEFFET DE PREVENIR LA FABRICATION ET LA VENTE DIMITATION
DE FROMAGE, ET DE POURVOIR A LA MA RQUE DES PRODUITS
DE LA LAITEBIE,

(Sanctionné le 1er avril 1393.)
a Majesté, par et avec lavis et le consentement du Sénat et de ln Chambre des
Communes du Canada, décréte ce qui suit :—

1. TLeprésent acte pourra étre cité sur le titre : dcle des produits de la luiterie,
1893.

2. Personne ne fabriquera, ni sciemment n’achétera, vendra, offrica ou exposera
en vente, ou n’aura en sa poss

sion dans le but de le vendrg, aucun fromage fait avec
du lait écrémé auquel on aura ajouté quelque matitre grasse étrangére a ce lait.

Tout individu qui, par lui-méme ou par Uintermédiaire de qui que ce soit a sa
connaissance, enfreindra les dispositions du présent article, sera passible pour chaque
infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’une' amende de vingt-cing
piastres et cing cents piastres, ainsi que des frais de poursuites, et & défaut de paiement
de 'amende et des frais, il sera passible d’un emprisonnement do six mois au plus, avec
ou sans travaux forcés 4 moins que I'amende et les frais ne soient plus t0t payés.

3. Personne ne vendra, n'offrira ou exposera en vente, ou n’aura en sa possession
dans le but de vendre, aucun fromage fait avec du lait communément appelé “lait écré-
mé,” ou du lait dont la créme aura été enlevés, ou du lait auquel on aura ajouté du lait
éerémé, & moins que les mots “fromage de lait éerémé” ne soient étampés ou marqués
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d’une maniére lisible sur le c6té de chaque fromage, et aussi sur lextérieur de chaque
boite ou colis le contenant, en lettre de pas moins de trois quarts de pouce de hauteur
et trois quarts de pouce de largeur.

Personne, dons lintention de tromper ou de frauder, n’enlévera ni n’effacera,
oblitérera ou changera en aucune maniére, les mots “fromage de lait écrémé’ sur du
fromage de ce genre, ni sur aucune boite ou colis le contenant.

Tout individu qui, par lui-méme ou par lintermédiaire de qui que ce soit a sa
connaissance, enfreindra quelqu'une des dispositions du présent article, sera passible
pour chaque infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’'une amende de
deux piastres a cinq piastres pour chaque fromage, boite ou colis, ainsi vendu, offert ou
exposé en vente, ou gardé dans le but de le vendre, ainsi que les frais de poursuite, et,
4 défaut de 'amende et des frais, il sera passible d’un emprisonnement de trois mois au
plus, avec ou sans travaux toreés, & moins que les frais ne soient plus tos payés.

4. Personne n'appliquera aucuns des mots “Canadien,” *“Canadian” ou “Canada’”,
comme indication, marque ou étampe descriptive sur aucun fromage, ni sur aucune boi-
te ou aucun colis contenant du fromage ou du beurre, & moins que ce fromage ou ce
beurre wait été fabriqué ‘en Cunada.

Personne, sciemment, ne vendra, n’offrira ou exposera en vente, ou n'aura en
sa possession, dans le but de le vendre, aucun fromage ou beurre sur lequel, ou sur la
boite et le colis le contenant, 'un des mots “Canadien,” “Canadian” ou “Canada”, sera
appliqué comme indication, marque ou étampe descriptive, & moins que ce fromage ou ce
beurre n'ait été fabriqué en Canada.

Tout individu qui, par lui-méme ou par lintermédiaive de qui que ce soit & sa
eonnaissance, enfreindra quelqu'une des dispositions du présent article, sera passible
pour chaque infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’une amende de
cinq piastres a vingt-cing piastres pour cnaque fromage, boite ou colis venpu, offert ou
axposé en vente. ou gardé dansle but de le vendre, ainsi que des frais de poursuites, et,
a défaut de paiement de Yamende et des frais, il sera passible d'un emprisonnement de
trois mois au plus, avec ou sans travaux forcés, a moins que l'amende et les frais ne
soient plus tot payés.

5. Personne ne vendra, n'offrira ou exposera en vente, ou n'aura en sa possession
dans le but de 16 vendre, aucun fromage ou beurre provenant d'un pays étranger, a
moins que le nom du pays de provenance de ce fromage ou beurre ne soit étampé ou
marqué d’une maniére lisible sur Pextérieur de chaque boite ou colis le contenant, en
lettres de pas moins de trois huitiémes de pouce de hauteur et d’un quart de pouce de
largeur.

Tout individu qui, par lui-méme ou par lintermédiaire de quidque ce soit a sa
connaissance, enfreindra quelqu'une des dispositions du présent article, sera passible
pour chaque infraction, sur conviction devant un ou des juges de paix, d’'une amende de
deux piastres a cinq piastres pour chaque fromage, ou chaque boite ou colis de beurre
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ainsi vendu, offert ou exposé en vente, ou garaé dans le bav de le vendre, aiusi que des

S P v ; ; . )
frais de poursuite, et, & défaut de paiement de Pamende et des frais il sera passible d'un
emprisonuement de trois mois au plus avec ou sans travaux foreds, & moins que Pamen-

de et les frais ne soicat pius 10t payés.

. ; R T
6. La personne pour laguelledu fromage ou du beurre sera fabriqué, fait vendu,
offert ou exposé en vente, ou gardé dans le but de le vendre, en contravention aux dis-

positions ¢

articles précddents du présent acte, sera primd facie responsable de toute

infraction aux dispositions du priésent acte.

¢ Dans tonte plainte, dénonciation ou condamnation en vertn du présent acte,

* otif de Ja plainte pow re dielard et sera réputd e produit au sens de VAcle

des o rons sommaires, & Pendeoit ot le fromage ou le beurre qui fera 'objet de la

plainte aura cué fdwid, f vendu, offert ou exposé en vente, ou  gardé dans le but

de e

1 condamnation prononede en vertu da présent acte,

exXeent

L de comté, Ay cireuit ou de distriet, ot & la cour des ses-

e

S1oms i, avani juridiction dans la localitd ot la condamunation vura été ohtenue ;
cteet appi devea Ctoeinterjetd, Pavis de Vappel donné par éevit, le cautionnement
souserit ou e de pou s dan les dix jours qui suivront la condamnations; et cet appel

sernentendu jagé ob déeile, saes Vintervention du jury, i Ja date et a Pendroit que la

conr o e juge qui on sern saisi dédsignera sous trente jours Ge la condamnation, a moins

que fxocour ou le

woroue le ddlad fixé pour Paudition et décision  audela de ces
I 3 I

trente jours ; ety sous tous autves rapports non  prévus au présent  acte, la procédure

preserite par I Arte de conviclions sommaires s'applique autant que possible,

9. Toute personme chargée de veiller a l'ex

‘cution du présent acte pourra entrer
sar la propricté de towre personue soupgonnée  d'infraction aux dizpositions du présent
acte, et inspecter tout fromage ou beurre qu’elle y trouvera 5 ot toute personne ainsi

soupconnée qui entravera ou refusera d

permettre cette inspection sera passible, sur

conviction du fait, d'une amende de vingt-cing piastres a cinq cents piastres, ainsi que

des frais de poursuite, et, a défaut de paiement de Pamende et des frais, elle sera passi-

ble d'un emprisonnemeut de six mois au plus avec ou sans travaux  foreés, & moins que

Pumende ef les frais ne soient plus tor payés. .

10. Toute amende mposée par le présent acte sera, aprés recouvrement, payable
moitié au dénonciateur ou demandeur, et moitié a Sa Majesté.

11. Le Geuverneur en conseil pourra établir les réglements qu'il jugera nécessai-
res pour assurer l'exéeution efficace du présent acte ; et les reglements aiusi établis
entreront en vigueur & compter de la date de leur publication dans la G 1zelle du Cana
da, ou a compter de telle autre date qui sera fixée dans une proclamation lancée & cet
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60-61 VICT.—CHAP. 21.—OTTAWA.

Acte al'effet de pourvoir a Penvegistrement des fromageries et crémeries, et a 'étampage
des produits de la laiterie ; et dempécher les fausses représentations au sujet des

dates de fabrication de ces produits.

(Sanctionné le 29 juin 13¢

Sl\ Majesté, par et avec Invis et le consentement du Sénat et de la Chambre des

Communes du Canada, décrete ce qui suit

1. Le présentacte peut éire cité sous le titre @ Aete des laiteries, 1897.

2. Le ministre de 1%

iculture tiendra an département de lagriculture un regis-
tre qui sera appeld e Registre des fromageries et erémert

, et toute personne enga-
gée dans Vindustrie de la fabrication da fromage ou du beurre pourra demander au dé-
partement de I'agriculture, & Ottawa, d’encegistrer la fromagerie ou crémerie dont il est

le propriétaire ou qu'il représente ; e, sur réception des particularites ¢énoncdes dans

P'annexe du présent acte, le ministre de 1’

iculture, ou tout employé de ce département
qui sera désigné par le gouverneur en conseil, enverra immédiatement an propriétaire et
représentant de cette fromageric ou crémerie, un certiticat indiquant le numéro d’enre-
gistrement donné a cette fromagerie ou cremerie

3 Lapersonue 4 qui sera assigné ce numéro d'enrvegistrement aura ensuite le
droit exclusif de s'en servii pour désigner les produits fabn iqués par elle a cette froma-
gerie ou crémerie. de ln maniere indiquée i Pannexe B du présent acte.

4. Personne ne vendra, n'offrira, n'exposera en vente ou n’auia en sa possession
dans le but de le vendre, aucun beurre ou fromage tait en Canada et destiné a étre ex-
porté du Canada, & moins que 'un des mots “Canadien”, “Canadian,” ou “Canada,” ne
soit imprimé, étampé ou warqué d'une maniére lisible et inddiébile, en lettre de pas
moins de trois huitiemes de pouces de hauteur et d'un quart de pouce de longueur, sur—

(a) laboite ou le colis contenant le beurre ou fromage, et

(b) de plus, dans le cas du fromage, sur le fromage méme mémo, avant qu'il ne soit
sorti de la fromagerie ot il aura été fait.

=}

5. Personne ne devra, dans I'intention de tromper, enlever, ou en aucune manie-
, ) )

re effacer, oblitérer ou changer le mot  “Canadien,” “Canadian,” ou *Canada,” ni le

istrement apposés sur le fromage, ou sur aucune boite ou colis contenant
du fromage ou du beurre.

Personne, sciemment, ne vendra, n’offrira ou n’exposers. en vente, ou n’aura

en sa possession dans le but de le vendre, aucun fromage ou beurre sur lequel, ou sur la
boite ou colis le contenant, sera imprimé, étampé ou marqué le nom d’un mois autre

que celui durant lequel ce fromage ou béurre aura été fait ou fabriqué; et personne,

i
$
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sciemment et dans 'intention de tromper, ne vendra, n’offrira ou n’exposera en vente,

ou n'aura en sa possession dans le but de le vendre, aucun fromage ou beurre désigné

ou représenté en aucune maniére comme ayant été fabriqué pendant un mois autre que
celui durant lequel il a été réellement fait.

7. Toutindividu qui, par lui-méme ou par lintermédiaire de qui que ce soit & s
connaissance, enfreindra quelqu'une des dispositions des articles quatre, cinq et six dﬂ
présent acte, sera passible pour chaque infraction, sur conviction sommaire, d’'une amen-
de de cinq piastres 4 vingt piastres pour chaque fromage, ou chaque boite ou colis de
beurre ou de fromage, vendu, offert ou exposé en vente, ou gardé dans le but de le ven-
dre, en contravention aux dispositions de ces articles, ainsi que des frais et poursuite,
et, a défaut de paiement de 'amende et des frais, il sera passible d'un emprisonnement
de trois mois au plus, avec ou sans travaux forcés, & moins que lamende et les frais ne
soient plus tét payes.

8. Toute amende imposée en vertu du présent acte sera partagée, lorsqu’elle aura
été recouvrée, par moitié entre le dénonciateur ou poursuivant et sa Majesté.

9. Le gouverneur en conseil pourra établir les réglements qu'il jugera nécessaires
pour assurer la bonne exécution du présent acte ; et les réglements ainsi établis entre-
ront en viguenr a compter de la date de leur publication dans la Gazette du Canada,
ou & compter de toute autre date qui sera indiquée dans la proclumation lancée a ce
sujet.

NNEXE A

ies ou crémeries.

Détails & fournir pour Penvégistrement de fromager

1. Nom de la fromagerie ou crémerie.

2. Ou située :—

(a) Province. Sro ® MESMIBRS % Ve KDY G Y 8 % 4 SRRV 6 6 WIS 8 WIS
(b) Comté . wis e &
(c)C.mLonoupmmsaL .......................
(d) Burean de poste . . e .
(¢) Bureau de télégraphe ou de téléphone. . . ..

(f) Bureau de chemin de fer ou port d’expédition. . .

3: Nomidu propridtaive s ve wwes ¢ v 5 sumaees & semus ue & Foms HVEES S568 § £ URNIE 8 § 4PE §
Adresse postale........ ....... .00

Téme

Téme
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Sicest une association lailicre coopérative ou une compagnie par aciions :—
Nom du secrétaive. . . ... . o e s wonn o 5w e e sgmie o

Adresse postale

4. Etampe ou marque de commerce enregistrée, s'il y enaune, .. .. .......

1. Numdéro denregistrement signé, .

Certifi¢ que ce qui précede est exact. '

............... .. Propriétaire.

.............. s ens s onw s s s voe Adresse postale,

. ... Secrétaire,

............................... Adresse postale,
Témoin . . .
g T © S ¢ § B IS Adpresse postale
Témoin % i & 3
TS .o «.. .. Adresse postale.

ANNEXE B.

Forme d'étampe pour le numéro enregistré assigné aux fromageries ou crémer

ACTE pes |wmigns, "

*Insérez ici le chiffre ou les chiffres d’enregistrement.
\te«
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LISTE DES MEMBRES

DE LA

SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE DE LA PROVINCE DE QUEBES
POUR L’ANNEE 19oo.

ARGENTEUIL ARTHABASKA (Suite)
Arundel  Thomas Lane Victoviaville. - ......D. O Bourbeau
Brownburg Tros Ross & Sons,Monaléa No. 5 G. Si Pierre
Cambria L £ [ 16, Léonce Naud
Cushing : ¢ “ 2Warwick...........Alfred Bergeron
Dalesville E b o ]'.’i Emile Morin
Grenville g 4 L 11 Philippe Robitaille
Harrington ¢ ° “ 14 Nazaire Vidal
Hill Head « « u 16/ AL M. Méthot
Lachute “ “ < 19|
« “ “ « 8 BAGOT
« “ “ ;;‘
Mabel ¥ “ ‘“ 13| Acton-Vale. .. ......Alp. Chevrette (2)
Mille Tsles a @ L I7Ste Christine .. ... ... George Gauthier
St Andrews ¢ i 5 9|8t-Dominique . . ... .. Pierre Chicoine
ke dJ . ‘ Enile Chacnon
Se Philippe ¢ % % 6] Norbere Frédette
| Albert, Cordeau
ARTHABASKA St-Ephrem d'U pton. . Delphis Ckicoine
| Alfred Vannier
Arthabaskaville . .. .. Eugéne Pellerin | Chrysologue McDuff
' M. Michel | J. Albert Dion
St Albert...........A. Desruisseau | Pierre Savoie
Ste Clotilde. . .. .. ... Louis Boulanger Ste Hélene. . . ......Michel Houle, Fr
SteElisabethd’ Auteuil Edmond Desfosseés St Hugues.......... L T. Brodeur
Ste-Hélene de Chester Altred Provencher | Emile Lefebvre
St Norbert..........Alfred Dusseault Adélard Brasseur
A. Boissonneault St-Liboire.. .. ......Joseph Lemonde
St-Patricks Hill.. . ... Eugens Michel, Br, I Honoré Charland
St-Rémi de Tingwick. Albert Levasseur Wilfrid St-Onge
St-Rosaire. .. ....... P. Leclerc Clément Dalpé
St-Valére de BulstrodeA. St-Laurent | Amédée Touchette
J. L Blanchette D. 8. Davignon
f Stanfold............ C. Dion Siméon Deslauriers
i . Ed. Baril T. Lemoine
G. Blanchet St Nazaire. . . . ......Auréle Leclercq
Z. Desharnais Wilfrid Lapierre
Tingwick. .......... P. Laroche R. Vadebonceur
Onésiphore Lemay  (Ste-Rosalie. .. ......J. Laliberté
F. V. Lessard, N, P, Jos, B. Grenier
Trout Brook........ P. D. Lariviére 8t Simon........... Aczarie Deslauriers
Narcisse Tétreault
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PAROISSE OU B DE P NOMS. \
|

|

|

BAGOT —Sulte.

St Théodore d’Acton. Isidore Joloin
1 de Grand Prd
Hormidas Parenteat V i\‘\l‘v\'t}l’lll o
Treflié Lemoine
C.oJean Maurice
Louis Coté
Fle Maunrice

(i, 1 Heétu

Upton ...

BEAUCE

Adstock. oo ormmenne P Rancourt, Beuarrier
J. N. Duguay
Providence . .. oo e J. Auguste Jolicaeur.
Sts Anges .. e TJerdinand Mercier
Henry Giguere
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.J B. Dubé
.Napoléon Legros
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DIX-HUITIEME CONVENTION ANNUELLE

DE LA

SOCIETE DINDUSTRIE LAITIERE

DE LA PROVINCE DE QUEBEC

Tenwe « St-Jérome les 5 et 6 Décenbre 1899.

SEANCE DU MATIN, 5 DECEMBRE.

La séance s'ouvre a 10} hrs. sous la présidence de M. J. A. Vaillanteourt.

RAPPORT DE M. ELIE BOURBEAU.

A. MM. les membres du bureau de direction de la
Société d’'Industrie Laitiére de province de Québec.
Messieurs.

J’ai Phonneur de vous soumettre mon quatritme rapport annuel comme inspecteur
général des syndicats de fromageries et beurreries de la province de Québec. J’ai com-
mencé & voyager & travers les syndidats vers la fin de mai et 'ai terminé mes visites le
6 novembre.

J'ai le plaisir de vous dire que j'ai constaté une amélioration sensible sur les années
précédentes dans la qualité du fromage, surtout des mois de mai et de juillet ; j’ai ren-
contré trés peu de ces fromages acides et sans corps que je rencontrais généralement
dans le mois de mai et de ces fromages ouverts et de mauvaise aréme du mois de Juillet.

Cette amélioration est due, d'abord, au travail des inspecteurs qui porte de plus en
plus ses fruits, et & des conditions particuliéres dont nous avons été favorisés pendant
Iété, spécialement pendant le mois de juillet. Si nous comparors le mois de juillet de
1898 avec 1899, nous trouvons une différence dans la température de 3.59° Farh.—
moyenne 1898: 71.9° Farh.,, 1899: 68.31° Farh.—Comme la pluprrt de nos fabriques
suivent la variation de la température extérieure, quand celle-ci est plus convenable, de
suite nous constatons une amélioration. Ceci w’améne & vous dire que l'on doit faire
tous les efforts possibles pour améliorer nos chambres, de maturatioa : nous gagnerions
beaucoup sur la qualité et le rendement.

’
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Dans la premiére partie de mon rapport je dis que j'ai constaté une amélioration,
mais cela ne veut pas dire qu'il ne reste plus rien a faire. [l y a certains défauts dans
le fromage qui ne se corrigent pas vite. Je n'en citerai qu’un, la senteur de fruits.
J’en ai rencontré autant cette année que Pannée derniére et les précédentes ; quelle est
la cause de ce défaut et quel est le remede pour le corriger ? ce sont des questions que je
me suis souvent posées. J’ai bien constaté qu'un mauvais ferment, la mauvaise tenue

du bassin au petit lait ou la malpropreté en était la cause ; mais je vous avouerai que

dans certains cas tout était en bon ordre, le fromage trés bien fabriqué et néanmoins ce
défaut existait,

Qu’est-ce qu'il y a a faire ! Permettez-moi de vous suggérer ceci. La Société d'In-
dustrie laitiére pourrait chercher & s'assurer les services d'un batériologiste afin que dans

des cas comme celui-la ou d’autres analogues nous puissions lui faire faire des recherches

qui seraient de la plus grande importantce.

(Pest une chose reconnue depuis plusieurs années que dans la fabrication et la
maturation du fromage les bacteries jouent un grand role ; un certain nombre sont vtiles,
mais il y en a aussi un grand nombre qui sont nuisibles. L'importance de la question est
si bien comprise de nos concurrents qu'ils en font une étude spéciale surtout en Angle-
terre et aux Etats-Unis.

En Angleterre, M. S. T. Llyod, chimiste, vient de publier un rapport “sur ies résul-
tats de ses recherches sur la fabrication et la maturation durant huit ans, Cest vous
dire I'importance qu'on y attache. J’ai trouvé ce rapport si intéressant que je crois
que ce serait rendre service a nos fabricants d’en publier des extraits dans le rapport
annuel de la Société,

Permettez-moi d’attirer aussi votre attention sur une question importante qui
regarde les divisions de syndicats. D'aprés les rapports, les divisions comptent de un &
cing comtés. Or il arrive que dans une division il se forme plus d'un syndicat, et comme
le terrain n’est pas limité, les inspecteurs parcourent le méme terrain, de sorte que cha-
que inspecteur a un terrain plus grand & parcourir, ce qui lui donne un tel surcroit de
travail que, dans certains cas, les fabriques peuvent en souffrir.

D’aprés les ordres de votre comité, j'ai fait du fromage en juillet pendant neuf
jours et j'ai veillé & la maturation de ce fromage afin de m’assurer si la maturation du
fromage faite dans une chambre munie de conduits souterrains offrait des avantages.
Avant de vous faire connaitre les résultats, je crois bon de vous donner quelques détails
sur cette installation Les murs et les planchers de ma chambre sont absolument étan-
ches, avec chassis doubles, persiennes et tambour & I'entrée afin de laisser entrer peu de
chaleur quand on ouvre la chambre. L'air y . pénétre aprés avoir été refroidi
en passant par 12 tuyaux de 6 pes de diamdtre et 96 pds de longueur, enfouis a
54 pds de la surface du sol, en connexion avec une Cheminée d’appel de 28 pds
de havteur. Llentrée de Vair se contrble par un registre ot la sortie se fait par deux
ventilateurs de 10 x 12 pes de diamétre. 11y a aussi une disposition de tuyaux en téle
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galvanisée qui peuvent étre chargés de glace pour refroidir l'air d’avantage si c'était
nécessaire, Je ne m'en suis cependant pas servi parce que je voulais connaitre la
valeur du reste du systéme.

Voici ce que j'ai obtenu au point de vue de la température: du 4 juillet au ler

aolit : max. 69° Farh., min. 6 Farh., moyenne 66" Farh. J’ai fabriqué 118 fromages
qui pesaient, sortant de presse, 9252 lbs et lors de la vente 9192 lbs, soit 60 lbs en moins,
ce qui fait une perte de 0.6487/.

En ce qui regarde la qualité j'ai trouvé la maturation trés bonne.

11 y a cependant un inconvénient, mais on peut I'éviter par 'emploi de la formaline ;
c’est la moisissure. Jusqu’a quel point cela enléve de la valeur au fromage, je ne saurais
Pétablir, c'est le commerce qui peut nous répondre.

11 y avait aussi un défaut dans la distribution de I'air sortant parun seul endroit.
Le courant était parfois trop fort, ce qui a fait craquer quelques meules. On peut tacile-
ment y remédier en divisant l'air & la sortie.

Respectu m?nem soumis.
E. BOURBEAU.

M. Bourbean recommande encore de faire traduire et imprimer le rapport de M.

Lloyd auquel il réfere, c’est un travail trés important qui aurait ¢té trop long pour

entrer dans son rapport.

DISCUSSION.

M. J. C. Chapais.—Tout en entretenant l'espoir que le rapport de M. Lloyd sera
traduit et publié, je serais trés heureux si M. Bourbeau voulait en signaler les points
les plus importants & 'assemblée.

M. Bourbeau.—D’aprés moi, les points les plus importants sont ceux qui traitent de
Pacidité et des bautéries.  Par exemple, ici, j’ai parlé de la saveur sucrée. ... .. Or en
Angleterre on a trouvé un ferment qui produit une saveur de vinaigre, et je ne serais
pas surpris que ce soit & peu prés la méme chose que par ici on lappelle saveur sucrée.
(est cette partie-la que j'aimerais qui soit publiée parce qu'ils ont des moyens de pren-
dre ’acidité qui m’'ont bien intéressé ainsi que ce ce qui regarde les bacteries qui produi-
sent cette saveur de vinaigre.

M. J. de L. Taché —Quel commergant a acheté votre fromage ?

M. Bourbeuw.—C’est M. Nevan, de Montréal, Il m'a fait rapport verbalement,
Il a eu mon fromage & condition de I'expédier en Angleterre et de .faire rapport de la ;
mais il s'est contenté de faire examiner mon fromage par des connaisseurs de Montréal,
que je ne connais pas, et de faire verbalement rapport qu'il avait été trouvé d'excellente-
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qualit¢,  J'aurais tenu a avoir un rapport d’Angleterre parce que le fromage aurait été
plus vieux,

J’y tenais surtout parce que considérais avoir deux qualités de fromage quoique, a
Montréal, on en ait trouvé qu'une.  J’avais fait ce fromage de deux qualités : du fromage
4 pite ferme, cuit a 106° et § pouce d’acide, et un autre 2 102" a4 3 de pouce dacide,
et j'ai trouvd une diffézence, mais peu notable, lors de Vexpédition. Je ne me suis pas
semaines & la fabrique. J’en ai envoyé une partie

contenté de garder mon fromage trois
au bout de trois semaines et j'en ai gardé juatre meules encore un mois, jusquau mois
de septembre : deux des meules a haute température et deux des meules a hasse tempé-
t pas tout a fait la méme

rature. Lors de expéditioa de mon fromage, le fromage n'é
chose, mais  ¢tait de premiere qualité. Un mois apres, ¢u avait bien changé : le
fromage cuit & la plus haute température {tait bien conservé; la saveur de Vautre laissait
bien & désirer pour ne pes dire qu'elle ¢tait mauvaise

Pendant le mois d’aofit olt jai fait continuer les mémes observations, le maximum

de tempeérature de ma chambre a été de 727 5 mais la fabrique faizait du beurre et on
5 1

peut avoir négligé quelques détails ; je ne puis donc afficmer que le controle a été fait
@’une maniere absolument régulicre.

M J de L. Tachi.—Quelle est la température moyenne dans la chambre de matura
tion des fabriques ordinaires

M. E. Bowrbeau.—Cotte année il a fait moins chaud ' que l'année dertitre, mais je
crois que dans les fabriques et dans les années ordinaires, elle doit monter autour de

275 et parfois 80, mais exceptionnellement a 90 .

W J de L. Taché.—Quelle est la perte de poids, dans trois semaines de temps, dans
les fabriques ordinaires 1

L E. Bourbeau.—Nous avons fait prendre des notes a nos inspecteurs cette annde ;
je ne les ai pas encore. Quand j'étais fabricant, on perdait jusqu’a deux livres par meu-
le. Dans ce temps la, je faisais des meules A peu prés 65 livres, de  sorte que ¢a don-
nait autour de trois pour cent.

M. J. de L. Taché.— Dans co casci, n'est ce pas une demi livre par meule !

M. E. Bourbeau.—Oui, & peu prés une demi livre par meule.

M. E Castel =Tl y a des fromages faits en Angleterre qui ont ét¢ conservés pendant
onze semaines ot qui ont perdu 6 pour cent de leur poids.

I E Bourbeaw.—Je trouve cette perte de six livres considérable. J'en ai parlé
a M. Vabbé Choquette : il dit que c’est dit a certains défauts.  J’ai constaté en parcou-
rant le rapport. du Wisconsin que dans certaines fabriques on n’a pas subi de pertes du
sout. Leur mode de fabrication cependant est tout autre que le notre.

Le seul inconvénient que j'ai trouvé dans ma chambre, ¢teété les moisissures.  On
peut les faire disparaitre avec la formaline, mais c’est tout un travail.

M. J. de L. Taché — M. Nevan a-til en occasion de dire quelle perte le fromage

avait subie?
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M. E. Bourbeau.—11 ne I'a pas dit, mais je pourrais le savoir et le publier dans
mon rapport,

M. J. de L. Taché.—M. Scott pouirait-il dire combien du fromage acheté quinze
Jours aprés sa fabrication perdrait si on le gardait quatre mois & Montréal

M. Scott.—Deux livres.

M. Jos. Girard, M. P. P.—Est-ce que les moisissures font dommage au point de
vue du commerce ?

M. J. A. Vaillancourt, Président.—I1 n'y a pas de doute que les moisissures font
<certain dommage. Lorsqu'on ouvre une boite de fromage pour le vendre, sile fromage
‘est net, il attire plus I'acheteur. Mais les moisissures ne font pas autant de tort au
fromage qu’au beurre. Il serait désirable d’employer la formaline, dont M. Bourbeau a
parlé, pour le beurre ; mais pour le fromage, il suffirait d’en imbiber un coton qu'on met-
trait sur les murs de la chambre de maturation.

M. E. Bourbeau.—Le moyen qu'on emploie & la ferme expérimentale d’Ottawa,
«c'est d’arroser le fromage avec une solution de formaline. Moi je n'ai contr6lé que deux
meules avec la formaline ; j'en imbibais un linge que je passais autour des meules tous
les deux jourset il n'y a pas eu de moisissure du tout.

M. J. A. Vaillancourt, Président.—Combien considérez-vous qu'il y ait de chambres
de maturation qui soient convenables !

M. Bourbeau.—Des chambres parfaites, il n’y en a pas.

M. Vaillancourt.—Sans étre parfaites, convenables ?

M. Bourbeau.—Je considére qu'une chambre convenable devrait to\ujours étre main_
tenue & une température de 65 dégrés. Actuellement il n’y en apas. Ilya plusieurs
fabriques qui ont profité de 'octroi du gouvernement et qui sont & s'en construire, J’en
connais une en bas de Québec, a la Riviére Ouelle, qui maintient cette température;
anais elle est favorisée par le climat de I'endroit : une semblable construction chez nous
n’obtiendrait pas le méme résultat. Jela considére cependant comme une bonne
chambre au point de vue de la température.

M. J. C. Chapais.—Avez-vous constaté si elle est réellement bien construite %

M. E. Rourbeau.—Elle est bien construite, sauf que la ventilation fait défaut. J’ai
examiné 14 du fromage qui était admirablement conservé ; il ayait pourtant un peu de
moisissure. Comme je viens de vous le dire, ce district-la est favorisé par le climat.
Réellement les bonnes chambres de maturation sont bien rares ; je dois admettre ce.
pendant qu'il se fait un grand mouvement pour les améliorer,

M. J. A Vaillancourt.—I1 y a des chambres qui réellement gatent le frovmu‘ge' avant
de V'envoyer 1 .

M. E. Bourbeau.—Oui, beaucoup : il y a certainement 40 pour cent des chambres
.de maturation qui ne sont pas des chambres de maturation mais qui sont des chambres
2 sécher et & giter.

4

i
{
L4




50 DISCUSSION DU RAPPORT DE M. E. BOURBEAU

M J. C. Chapais.—Au sujet des poisissures, je connais des fabriques ol on lesa
combattues parfaitement avec de la chaux vive qui absorbe complétement Ihumidité;
une entre avtres au Lac St-Jean chez M. Girard qui pourrait nous en dire un mot.

M. Jos. Girard, ). P. P.—L’an dernier, la chose a bien réussi ; mais cctie annde:
¢a n'a pas fait du tout.

M. J. A. Varllancourt—Je pense que la  formaline est larticle du jour et je crois
que toute fabrique de beurre devrait s'en servir ; ce n'est pas dispendieux et il st bien
certain que dans la fabrication du beurre, c'est devenu une nécessité. Je vous
conseillerais aussi, messieurs, de profiter de Poffre de I'hon. M. Déchéne et d'accepter ce
qu'il est heuraux de vous offriv pour batir des chambres de maturation. Je l'ai rencon-
tré et il est disposé & continuer Poctroi accordé i cette fin.  (’est donc & vous autres de
profiter de Poffre du ministre, car cet octroi ne sera pas accordé indétiniment. Ensuite,
vous n'avez pas seulement Pavantage de toucher quelque argent ; vous avez aussi celui
d’avoir des plans, fournis par le département, qui sont certainement trés-bons.

Quand vous avezle planet une balunce de P'argent pour batir, cest déja beaucoup
et je crois que les cultivateurs sont intéressés & voir les fabricants accepter cet ofire. Me
hasant sur les résultats obtenus a ma fabrique pendant longtemps, je crois pouvoir dire
que ¢a paierait encore les fabricants de batir de bonnes chambres de maturation, méme &
leurs frais. "

A propos de moisissures, j'ai dit que j'avais eu des tuyaux en tole galvanisée pour
mettre de la glace et du sel : je crois qu'on peut assécher I'nir de la chambre au moyen
de ces tuyaux ainsi remplis, 'humidité se dépose, se congele sur les parois extérieures de
ces tuyaux. 1ls sont disposés de maniire que l'uir en eutrant dans ma faqrique passe
prés de ces tuyaux.

M. J. de L. Tuché.—Avezvous eu des déj ots Phumidité dans yotre chambre de ma-
turation ¢

M. E. Bourbeav.—Je ne sais pas dutout. Les moisissures commencent au bout
de huit jours aprés la fabrication par de petites taches blanches. Au mois de septem-
bre, j'ai fait du fromage de nousveau il n’y avait pas grande différence entre la tempé-
rature de l'intériear et celle de l'extérieur ; j'ai été obligé méme de chauffer, ce qui a
asséché l'air ; j’ai eu beaucoun moins de moisissure, méme les premiers jours.

M. J. de L. Tachié.—8i les meules étaient frottées?

M. E Bourbeau.—Je ne sais pas ce que ¢a ferait On les salit davantage en les:
frottant.

My Ji G Chapais,—La moisissure prend parfaitement tur le fromage quand il est
gras.

M. J. de I, Tuch/.—Vous ne frottez passouvent, je pense ?

M J. A. Vaillancour/.—On les frottait tous les matins et a un moment donné on.
les salissait ; ce n’est pas une chambre ordinaire, ily await soixante douze pour cent.
d’humidité.

cat
co1

cor
sui
Je
doi

jad

sur
qu'i

fron
surg
re e
pen:
fave

chos
jaun
mois
char

Ces

from

caus
pas |



lesa
idité;

unnée

crois
bien
vous
er ce

ncon-

Lcoup
e Me
- dire

me &

pour
joyem
es de
passe

) W
bout
ytem-
mpé-
qui a
n les:
il est.

16 on
cent,

DISCUSSION DU RAPPORT DE M. E. BOURBEAU 51

M. J. de L. Tiché,.—Etes vous convaincu que vous ave,

2z subi des pertes par les moi-
sissures sur le fromage ?

M. J. A, Vaillancourt.—Pour moi, j'ai
ebgane lui a pas fait de tort du tout ;
Cet été, un exportateur d'Ontario me
fromage. La seule chose

gardé du fromage qui était bien moisi
cest pour le commerce que je parle.
disait que ¢a naffectait pas du tous la qualité du
c’est que vous avez de la ditticulté & le vendre, surtout
mbre, parce qu'alors les commergants croient que vous v
passer du vieux fromage du mois de Jjuin

dans le mois de septe oulez leur

M. E. Bourbeau.—Si on était oblicé de marquer sur le fromage la date de sa fabri-
cation, le fromage moisi perdrait peut étre moins de sa valeur,

surtout si on pouvait
compter sur l'exactitude de cette date.

Un détégué inconnin.—Comme commergaint et comme détailleur

au comptoir, j'ai
constaté que le fromage moisi é

tait meilleur pour le godt et quon l'achéte bien, Je
suis épicier depuis dix ans et je dis qu'il n’y & rien a perdre & acheter du fromege moisi.
certainement une clientéle d’épiciers & Monuréal, ne
doit pas avoir de misére a vendre le fromage moisi.

Je crois que M. Vaillancourt qui a

M Milot.—Je vais a la ville toutes les deux semaines

Jai été étonné de voir que nos achc teurs ne faisaient pas de r
res.

pour vendre du fromage gt
emarques pour les moisissu-

M) C. Chapais.—A Montréal, on savait que v

otre fromage n'étaif pas vieux ; mais
sur le marché anglais,

’
olt la date de fabrication n’est pus connue, il passe pour plus vieux
Il n’y a réetlement & mon avis que la question de vieillesse,
M. Scott.—1Il y a deux espé:

fromage qui est verte :

qu'il n’est en réalité.

ces de moisissures, une causée par la fermentation dn
celle-la ne peut pas nuire au fromage. Mais il y a une moisis.
sure noire causée par 'humidité de la chambre de maturation, Cette dernisre moisissu-
re est ure grande cause d’objection & Vacceptation du fromage qui en est atteint. Je

pense qu'on a pris le bon moyen de les faire disparaitre en faisant cette campagne
aw

en
faveur des chambres de maturation,

M. J. C. Chapais.—Cette moisissure noire
chose qu'un autre degré de la moisissure du from
jaune qui plus tard devient vert et finalement
moisissure qui est devenue noire indi
chambre de maturation,

dont parle M. Scott n’est pas autre
age. Ca commence par un petit poing
cette moisissure devient noire, Cettle
que comme de raison un défaut plus grand dans la

M. E. Bourbeau.—Le ferment acide occasi des
Ces moisissures font tort au fromage ouver
fromage compacte,

moisissures dans le fromage,
t mais elles n’ont aucun inconvénient pour le

M. Allard.—Quel est le remede pour remédier & un fromage ouvert 9

M. E. Bourbeav.—(a dépend de la cause, car le fromage ouvert est da 4 plusieurs
causes. Par fois d’est dii au manque d'acidité ; mais, le plus souvent, & ce qu'on ne fai
Pas le travail assez réguliérement, soit qu'on laisse le caillé en bloc Yefroidir, soit qu'on

—_—
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ne donne pas le méme soin & toutes les parties du caillé, Si vous salez trop vous aurez
du fromage ouvert. Si la pression n'est pas suivie, vous aurez ce que le commerce appel-
le un fromage loose, pas serré.

M. Allard.— Pensez-vous qu'un fromage cuit & 106 dégrés serait exposé & ouvrir

M. E. Bourbeau.—Non, monsieur, au contraire ; mais il faudra donner de l'acidité
en plus. Tl arrive quelquefois dans une fabrique que vous avez du fromage qui a assez
Qacidité, mais qui est loose : alors on vous conseille de le cuire davantage : vous aug-
mentez la température, mais vous n‘augmentez pas 'acidité : tout de suite vous avez un
fromage ouvert. Avec moins d’humidité, l'acidité se développera moins et vous aurez
un fromage ouvert.

M. J. C. Chapais.—M. Lloyd n’a-t-l pas dans son rapport un endroit ou il s'étend
sur Vacidité !

M. E. Bourbeaw.—Oui, et c'est lorsqu'il parle du passage au moulin, qui est un
point important et délicat dans la fabrication, Quand jétais faliricant on commenga,
dans la province d'Ontario, 4 se guider par Pessai au fer chaud, coutume que j'adoptai.
M. Lloyd, lui, se sert de Jacidimtre ; cest étonnant de voir la différence quil y a
quelquefois entre deux caillés qui paraissent semblables et semblent avoir le.méme
dégré d'acidité. Une chose certaine, c'est que I'acidité se développe bien rapidement
lorsque le fromage est en bloc. 8i vous le passez trop tard au moulin, il se gm‘dem moins
bien. A UEcole on conseille de se servir du fer chaud lors du passage au moulin.

M. J. A. Vaillanrourt.—Je regois qnelques fois du fromage dur, corné ; voulez-vous
nous dire de quoi ¢a peut dépendre ¢ ;

M. E. Bourbeau.—Ca dépend généralement que ce fromage n'n pas assez d’humidité
ce qui peut étre dit & deux causes ; qu'on le cuit & une trop haute température ou qu'il est
trop asséché. Maintenant, en 'examinant, il est facile de reconnaitre la cause, le fromage
trés se: eb cuit & haute température sera plus doux au toucher ; 'autre est plus dur.

M. J. A~ Vaillancourt.—N’avez-vous pas d’autres questions i poser, Messieurs ?

Vous devez voir par le rapport de M. I'inspecteur général que nos chambres de ma-
turation ne sont pas sans défaut. Je vous invite donc tous & profiter de I'offre de I’hon.
M. Déchéne pour vous batir de bonnes chambres de maturation. Vous avez tout a ga-
gner & bétir de bonnes chambres de maturation et le fabricant qui voudrait en batir
une & ses frais serait siir, comme U'a dit M. Bourbeau,de la payer en deux ans, parce que
le fromage au lieu de perdre trois qusrts de livre par meule, perd souvent deux livres,
de sorte que si vous faites deux cents boltes par mois, c'est six & sept piastres de moins
chaque mois dans volre poche. Je vous engage donc & vous adresser 4 I'honorable mi-
nistre pour avoir des plans et l'octroi accordé pour btir dans chacune de vos fabriques
uné chambre de maturation. N'oublions pas que ce sont nos chambres de maturation
qui font le plus de tort & la réputation du fromage de la province de Québec. Dans un

grand nombre de rlos chambres de maturation, il fait si chaud que la graisse sort du fro-
mage et coule & terre. Ce fromage ainsi exposé dans. une mauvaise chambre vieillit
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plus dans deux jours de grande chaleur qu'il n’aurait vieill pendant un séjour de deux
mois dans une chambre de maturation convenable. Si votre fromage a des défauts, c'est
dans les chambres de maturation qu'il les prend.

Maintenant, vous allez entendre le rapport de M. J. A. Plamondon, assistant-ins-
pecteur-général.  Je vous prie, Messieurs de 'écouter avec beaucoup d’attention.

RAPPORT DE M. J. A. PLAMONDON.

Au Bureau de Direction de la

Société d’Industrie Laititre de Ja Province de Québec.
Monsieur le Président, Meseieurs,

J’ai 'honneur de vous soumettre mon 4éme rapport annuel comme assistant inspec-
teur général de la Société d’Industrie Laitiére. J’ai commencé mon travail cette an-
née vers ln fin d’Avril, dans le comté d’lberville, en aidant I'organisation d'un syndicat.
De 14, je suis allé pour le méme motif dans le comté de Richmond, ou le syndicat n’était
pas réorganisé par suite du départ de 'ancien inspecteur. Quelques fabriques de ce syn-
dicat craignant de ne pouvoir obtenir un inspecteur s'étaient réunies aux troisiéme syn-
dicat de Shefford, aussi pour réorganiser le syndicat de Richmond, avons-nous di pren-
dre des fabriques, partie dans Richmond et partie dans Wolfe. D'autres fabriques de
Wolfe durent se joindre au syndicat d’Arthabaska, et plusieurs fabriques de ce comté
furent laissées en dehors de l'organisation, malgié leur désir ardent de faire partie d’un
syndicat. La saison étaiv trop avancée pour trouver un inspecteur disponible. C'est
pourquoi je recommande a tous les propriétaires ou directeurs de fabriques, désirant
faire partie d’'un syndicat, de faire leur application plus tot. S'il existe déja un syndi-
cat dans leur division, ils doivent s’adresser au secrétaire de ce syndicat; sinon, ils peu-
vent écrire au secrétaire de la Société d Industrie Laitiere, St Hyacinthe, et doivent
avoir soin de le faire de bonne heure, car en écrivant au mois de mai, ils g'exposent & ce
que tous les inspecteurs soient engagés, sinon comme inspecteurs, du moins comme
fabricants. Ily avait dans Wolfe un nombre suffisant de fabriques pour former un
syndicat séparé, tandis que I'inspecteur du Comté d’Arthabaska a été obligé de pren-
dre trente fabriques et d’en refuser plusieurs. Le nombre de 30 fabriques est beaucoup
trop considérable pour un seul inspecteur, car les devoirs de ceux-ci augmentent et se
multiplient constamment au lisu de diminuer Si 'association avait été prévenue plus
t0t que ces fabriques avaient besoin d’un inspecteur, elle aurait pu le leur fournir, mais
au mois de mai nos inspecteurs diplomés, non pourvus d’un syndicat, étaient tous enga-

gés comme fabricauts, «t dans 'impossibilité de rompre leur engagement.
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Aprés avoir pris mes tourndes régulitres, j'ai visité 14 eyndicats, deux fois ; et 3,
une fois, ce qui fait 31 visites de syndicats

J'ai fait également quelques visites spéciales dans des fabriques non syndiquées,
pour voir des fabricants quise proposent de passer leur examen d'inspecteur Ihiver pro-
chain.

J'ai visité en tout 241 frogageries, et 40 beurreries, que j'ai classées aiusi qu'il suit
avec leur produits :
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En comparant ce tableau avec celui de mon rapport de l'an dernier, je constate une
amélioration trés marquée, particulitcrement dans Iar>me du fromage. J’ai réellement
rencontré que

trouvé moins de fromage “off flavor” cette année que jawais. Je n'en

9677, et ceux que jai trouvé ainsi ont tous été faits depuis le milieu du mois d'aofit.

Partout ol jai trouvé du fromage a mauvais aréme, ’ai constaté, aprés en avoir recher-

¢ché les causes, que le fromage était mou et piteux et trop humide. Les fabricants ne
paraissent pas bien comprendre la nécessité de raffermir de plus en plus leur caillé a me-

sure que la saison avance, et que le lait devient plus riche. Les patrons sont également
responsables dans une grande mesute pour le mauvais aréme du fromage ou du beurre
dansl'automne.Tl y a & remarquer que beaucoup de cultivateurs qui prennent grand soin

d’aérer leur lait pendant I'été se négligent sous ce rapport 4 D'approche des temps froids.

Bien que le lait ne se gite pas aussi facilement dans cette saison, il est tout aussi néces-

saire de le débarrasser de son odeur animale en 'aérant aussitot qu'il est trait. En né-

gligeant cette précaution, le lait conserve cette odeur particuliére dont les ménagéres se
plaignent si souvent, et dont elles débirrassent leur lait en le mettant dans des vases

plats qu'elles placent dans des courants d’air. Outre qu'elle rend l'usage du lait désa-

¢ gréable, cette odeur animale affecte I'ardme du fromage et du beurre. L'aération est
done, cous plusieurs rapports, plus nécessaire en automne et en hiver que dans I'été, car
non seulement la vache est alors terue plus renfermée, mais sa nourrituve est différente ;
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au lieu ’herbe tendre et juteuse, elle regoit souvent des aliments d’une saveur forte qui
nécessairement communiquent au lait un aréme étranger non sans inconvénient au point
de vue de la fabrication. I/aération bien faite, immédiatement aprés la traite, peut
supprimer cet inconvénient, mais un fromager qui regoit du ce lait en mauvaise condition
et qui en fait un fromage mou est siir d'avoir un fromage qui devient rapidement “off
flavor.”  Plus le fromage est ferme, particuliérement en automne, plus longtemps il con-
serve son arome.

Je suis heureux de constater qu'au début de la saison, je n’ai trouvé aucun de ces
fromages sirs, d’un blanc mat, que nous rencontrions autrefois au printemps ; ils ont
disparu entierement. Mais j'ai encore rencontré beaucoup trop de fromages ouverts, et,
w'eiit éié ce défaut, plus de la moitié des fromages que j’ai examinés cette année eussent
¢été certainement de premiére classe sous tous les rapports. Si vous me demandiez &
quoi j'attribue ce fromage ouvert, je vous répondrais un mot :  “ C'est di au manque
de soin ; ” 90 fromagers sur 100 savent parfaitement traiter le caillé pour éviter ce dé-
faut, nous ne leur avons expliqué cent fois, aussi bien 4 école que dans leurs fabriques,
et quand nous leur montrons un échantillon de fromage ouvert, et que nous leur en ex-
pliquons la cause : “Oh non, disent-ils, cela n’arrive jamais ici, 'y fais attention.” Mais
il suftit de s’'approcher de leur bossin et d’en soulever la couverture, pour trouver la cau-
se du mal.  Au printemps, en faisant un fromage plus ferme et moins acide, qu'ils
n’avaient coutume de le faire i cette saison, les fromagers devraient laisser leur caillé
plus longtemps en bloc, afin de lui permettre de fermenter suffisamment. Ils éviteraient
ainsi un inconvénient trop fréquent.

Nous sommes également toujours en arriére sous le rapport du fini et de l'apparen-
ce de nos meules.  Au mois d’avril dernier, & la réunion des inspecteurs de St Hyacinthe,
nous avions les représentants de plusieurs des principales maisons d’exportation de
Montréal.  Ces messieurs se sont plaints, non pas de la qualité de nos fromages, mais
seulement de leur manque de fini et d’apparence. Il est vraiment surprenant de cons-
tater le peu d'orgueil que mettent nos fromagers a l'appurence de leur ouvrage. Des
lors que leur marchandise passe sur le marché sans coupage, c’est tout ce qu’ils deman-
dent, avssi croyons-nous que les acheteurs devraient étre un peu plus méticuleux, et de-
vraient ve faire uh devoir d'expliquer, quand ils coupent, pourquoi ils l'ont fait. Ces ex-
plications données avec soin couperaient le mal daus sa racine.

Je me suis beau:oup amusé d'un petit incident arrivé au cours d’une de mes visites
-cet été. Comme j'arrivais dans une fabrique, avec l'inspecteur du syndicat, le fabricant
vient & notre rencontre, et nous dit : “Je suis heureux de vous voir,notre vendeur arrive
<le Montréal, et prétend qu'on a trouvé a redire & quelques-uns de nos froinages ; comme
vous voici, vous allez me dire ce que cela signifie”: et il nous montra les notes de vente
qu'il venait de recevoir. Nous vimes qu'il avait été coupé d’un centin par livre sur 10
aneules de fromage qui étaient ouvertes.  Ceci ne valait-il pas mieux que de lui donner
un huitiéme seulement ou un quart de centin de moins sur tout le lot ? Ce fabricant
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savait ainsi exactement pourquoi on l'avait coupé, et je suis prét & parier qu'il n’est plus:
sorti une seule meule de fromage ouvert de cette fabrique jusqu'a la fin de la saison.

J'ai rencontré aussi quelques fabriques o I'on emploie de trés mauvaise eau. Dans
un cas notamment, je I'ai trouvée si mauvaise que j'en ai apporté un échantillon a M,
Pabbé Choquette, notre chimistre provincial, pour fins d'analyse. Son rapport constate
que cette eau était réellement putride et absolument impropre anx usages de la fabrica-
tion. Cependant quand le fabricant attirait 'attention du propriétaire de la fabrique sur
la mauvaise qualité de son eau, il prétendait qu'elle était bonne, quoique Todeur dela
vapeur obtenue de cette eau fit presque suffisante pour renverser un homme. J'ai en-
voyé le rapport de Mr ’Abbé Choquette & l'inspecteur local, et je suis certain qu'il a.
pris les moyens de faire interdire I'unsage de cette eau & l'avenir,

Le tout respectueusement soumis,
J. A. PLAMONDON,
Assistant Insp. Général.

DISCUSSION i

M. J. A. Vaillancourt.—Vous parlez du fini du fromage, vous savez que les commer-
gants se plaignent beaucoup de ce point-la ; je crois que les commergants ont raison. 11y
a beaucoup de fromages qui ne sont pas de grosseur uniforme. Lorsqu’on parle de cela
aux fabricants, ils prétendent qu'il faut mettre tout le caillé du jour en presse pour
qu'il ne soit pas perdu; est-ce que vous ne pourriez pas nous suggérer nn moyen d’employ-
er ce caillé par exemple le lendemain.

M. J. A. Plamondon.—Oui; avant d’agir comme inspecteur, j'ai fabriqué le fromage
pendant dix-neuf ans pour une fabrique d'Ontario. Il nous était strictement défendu
de mettre le restant du caillé dans les boites ; les réglements étaient sévéres et on nous
défendait de mettre le caillé dans les boites du lendemain. Cependant, j'ai toujour, mis
le caillé qui me restait dans les meules que je_faisais le lendemain, m_u]gl'é la défense quir
m’était faite, et on ne s'est jamais apergu de cela. Dans notre voyage dans la province
d’'Ontario, M. Bourbeau et moi, nous avons constaté que dans les fromageries on tient
une balance au-dessus du bassin et on ne met'pas une seule chaudiérée de caillé dans le
moule sans qu'il soit pesé ; par ce moyen-la on obtient des meules de poids uniforme..
Pour ma part, je ne prenais pas cette peine-la ; seulement, je remplissais toujours mon
moule moi-méme, prenant soin de mettre & peu prés toujours la méme quantité de caillé,
et mes meules ne variaient pas beaucoup.

Lorsque j'avais un reste de caillé, je le gardais pour le lendemain et je le mettais
alors dans les nouvelles meules, mais j'avouerai que ce n’est pas une méthode & recom-
mander : il faut employer trop de précautions. Il est presque impossible d’arriver par
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ce moyen a faire un bon travail avec une presse couchée, mais avec une presse debout
on a plus de chance de réussir. Lorsqu'il me restait du caillé en quantité insuffisante:
pour faire une meule, je le gardais pour le lendemain. Je mettais mon caillé dans mon
petit lait, je brassais gn commeil faut, je le mélais avec I'autre et quand je I'avais passée
au moulin on n’était plus capable de le retracer. On ne m’a jamais fait de reproche
pour avoir employé ce procédé qui était strictement défendu, et c'est parce qu'on ne s'en
est jamais aperqu, je suppose. Cela ne faisait aucun mal et c'est certainement un ex-
cellent moyen d’avoir toujours des meules uniformes.

Il y a encore un autre moyen, c'est d’employer le reste du caillé a faire de petites
meules ; mais qu'on ne mette pas ces petites meules dans les boites comme les autres
sans le dire, sans marquer le poids sur la boite.

M. J. A. Vaillancourt.—Que les messieurs qui ont encore des questions a faire 8'a-
vancent ; M. Plamondon est ici pour renseigner ceux qui le désirent. .

M. William Parent.—J’ai remarqué que les commergants demandent toujours un
fromage uniforme et quand il arrive qu'on est obligé de faire un fromage plus petit, les
commergants nous déduisent une demi cent : pourquoi ¢a donc ?

M. J. A. Vaillancourt.—Nous favorisons toujours les grosses meules ; quand vous
avez des meules qui vont deux pat boite naturellement nous Otons quelque chose. Si
votre fromage était coloré, on n'6terait rien pour ces petites meules parce qu'on les gar-
derait pour le commerce de détail.

M. J. A. Plamondon.—J’ai trouvé un autre moyen pour me débarrasser des petites
meules ; mes patrons me demandaient toujours quelques meules de fromage pour leur
provision et je faisais ces meules avec le reste de mon caillé. Les patrons n’en étaient
que plus contents parce qu'ils préféraient ces petites meules aux grosses. Et de cette
maniére, je n'envoyais jamais les petites meules au marché.

M. J. A. Vaillancourt,—M. Plamondon vous a parlé tantét du fini du fromage.
Comme il n’y a pas beaucoup de membres du commerce ici, vous me permettrez de vous
faire quelques remarques.

11 est de la plus haute importance de roigner ce fini du fromage : veillez & ce qu'il
soit de grosseur et de couleur uniforme. Il n’y a rien qui fait si mauvais effet que de
recevoir par exemple, sur cent boites de fromage, jusqu’a cinq nuances différentes. I}
serait bien facile de mesurer la couleur qu’on met dans le caillé et d’en mettre suivant la
quantité de caillé qu'ona. J’ai entendu faire des remarques fort désagréables a ce sujet.
On vient demander du fromage de Québec et des fois je ne suis pas pas capable de
trouver dix fromages pareils, de méme couleur. On ne veut pas croire alors que ce
fromage est de méme provenance et c’est fort ennuyeux.

Maintenant, si on pouvait, comme l'a dit M. Plamondon, garder les restes de caillé
pour le lendemain et supprimer ces fromages de grosseur inégale, on nous rendrait et les
fabricants se rendraient & eux-mémes un fier service. Qu'on fasse les meules de méme
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poids, environ 70 livres et quand on aura obtenu ce résultat ce sera un grand point de

gagné,

Une autre chose que j’ai a faire remarquer, c’est qu'on met souvent de petits froma-
ges dans de grandes boites ; on devrait faire attention a ne jamais mettre dans les boites
que des fromages qui les remplissent.

M. J. A. Plamondon.—Je demande pardon a4 M. le président, mais j’ai oublié tantot
de dire & propos des restes de caillé, qu’i) ne faut pas le mettre dans une chauditre pour
le garder jusqu'au lendemain. Tl vaut mieux le mettre dans lé moule, et de 'y garder
sous une petite pression pour faire sortir le petit lait, parce que I'exceés d’humidité va dé-
velopper l'acidité et on sait que D'acidité coupe la couleur ; on ' Xposerait a avoir un
fromage marbré.

M. E. Castel donne lecture du rapport de M. McFarlane :

Voir page 74.

M. Castel invite ensuite les inspecteurs de syndicats & communiquer a lassemblée
les quelques remarques qu'ils ont pu faire dans le cours de leur campagne.

Puis M. Castel donne un résumé d’un rapport fait par un inspecteur anglais, le-
quel inspecteur insiste beaucoup sur la nécessité pour les labricaats de donner aux ins-
pecteurs les chiffres qu'ils demandent, car ces chiffres servent de base aux “statisti-
ques. Il n’y a pas encore dans la province de Québec de statistiques officielles comme
dans la province d’Ontario, mais il est de I'intérét des fabricants de donner les chiffres
quon leur demande et qui fourniront des renseignements qui leur seront utiles.

V. J. (. Chapais.

M. Castel vient de toucher un point sur lequel les inspecteurs
sont seuls capables de nous renseigner, ce sont les faux rapports qui leur sont faits par les
fabricants dans certaines fabriques. Y a t-il ici quelqu’'un de nos inspecteurs qui peut
nous dire §'il a constaté quelques-uns de ces faux'rapports ¢ Qu'il nous le dise sans nom-
mer personne. Je crois que nos inspecteurs devraient dénoncer cette méthode afin
qu'on soit amené & prendre des moyens pour empécher ces faux rapports. Lorsqu’on a
deux fabricants, excellents tous deux et que, tandis que 'un fait un rapport qui donne
§1.25,Pautre n@tonne que $0.90 ou 0.95,parce qu'il a fait un rapport honnéte, ce dernier
souffre de cet état de choses. Ces faux rapports je les aiconstatés dans beau-
coup d'endroits ; des fabricants sont venus me dire : j’ai payé tant dans tel mois et jé-
tais hyureusement & méme de leur dire : c'est faux, c’est une impossibilité. Mais est-on
toujours en état de répondre comme celu a ceux qui font ces faux rapports ?

Un inspecteur.—Dans mon comté, je connais un fabricant qui sest servi de ce
moyen-la pour nuire & un voisin. Et il a si bien réussi que les patrons de la fabrique
voisine se sont entendus pour changer de fabricant ; mais quand linspecteur a passé il
leur a fait des reproches et les patrons se sont tenus tranquilles  Celui-la ne jouait pas
seulement sur la balance, mais encore fuisait du frowage trop humide. Il disait : on va
4 Montréal et on vend comme les autres. J'ai vu ses bills, ils étaient faux. Il ya ici
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des fabricants qui sont en position de le dire : on I'a coupé sur la pesée de 10 pour cent.
Clest un vrai mal et un mal trés difficile & corriger.

M. J. A. Plamondon.—Dans ma visite & Arthabaska, cet été, j'ai remarqué l'exis-
tence de ce mal : on jouait sur la pesée, sur le rendement, sur les faux rapports, etc.
Alors les syndicats ont rassemblé tous leurs membres et passé un reglement pour les
obliger tous a assermenter leurs rapports,leurs pesées, etc, caril y avait de trop grandes
différences dans le rendement.

Un inspecteur inconnu.—Je pense que M. Plamondon veut faire allusion a ce qui
est arrivé dans mon svndicat.  On avait une fabrique qui payait un peu cher et donnait

un gros rendement  J'ai examiné la balance et j'ai constaté que le fabricant prenait
deux livr

Je lui en fis la remarque et je lui recommandai de remettre la balance
correcte. A un moment donné, la femme du fabricant arrive avec son lait, elle le verse
dans la canistre et descend pour la pesée. Lapprenti attendait que j'eusse pris I'échan-
tillon pour peser et moi j'attendais aprés lui. Le fabricant n'osait pas envoyer le lait
sans le peser devant nous ; la femme du fabricant demanda au jeune apprenti combien
il y avait de lait ce matin-la. Ce matin-a a duré quelque temps et je me suis alors ap
procné et j'ai constaté que la balance était chargée d’un morceau de fer gros comme un
ceuf ?

M. Chagion.—Chez nous, il y a un fabricant qui tourmentait ses patrons pour s'en-
tendre avec eux pour leur dter dix pour cent. Les patrons m'ont consulté. J'aidit : le
meilleur moyen, si vous venez ici, pesez votre lait. Vous saurez de quelle maniére on
conduit votre affaire. Si les cultivateurs prenaient cette habitude,plus tard ¢a finirait par
aller mieux

M. Milot.—On me parle de cette cabale qu'on fait avec la pesée du lait. Je pense
que la tache de réagiv contre cet état de choses appartiendrait a chaque inspecteur.
Il devrait constater par lui méme le rendement du lait chaque fois et faire le rapport de
ses expériences pour une ou deux fabriques. Il irait la luiméme, ferait un examen
consciencieux, surveillerait la. balance, le fabricant 11 recevrait le lait lui-méme, en
feraiv I'iuspection pour voiv 8'il n’est pas frauduleux et ensuite il passerait la journée a la
fabrique pour surveiller les opérations du fabricant Il ferait rapport de ces opérations :
A telle date dans telle fabrique, j'ai fait moi méme le fromage et ¢a a donné tant par
livre de lait. Les inspecteurs devraient ensuite faire rapport de Ces opérations, chaque
mois, & la Société qui ferait sortir un pamphlet contenant le résultat de ces expériences.
On arriverait ainsi & combattre d’une maniére eflicace, je crois, les faux rapports. Lors-
que les patrons vieudraient reprocher & un fabricant de ne pas donner autant que les
autres, il pourrait prendre ce bulletin officiel de la société et dire: voyez, si d’autres fabri-
cants prétendent faire plus, ils vous trompent. Tel est le moyen que je suggére pour
combattre les faux rapports.

M E. “'astel.—C'est la une idée excellente. Tl semble que nos inspecteurs pour-
caient facilement fournir ces renseignements et on pourrait les publier dans le journal
d’Agriculture qui parait le 22 du mois.
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M. J. C. Chapais.—Je crois que 'idée de M.Milot serait facile & mettre a exécution,
car cela ne demanderait pas beaucoup plus de travail aux inspecteurs qui doivent tou-
jours ascister & la réception du lsit et a la fabritation. , Avec ces rapports on pourrait
dire aux fabricants : vous prétendez obtenir tant de livres de fromage de cent livre de
lait ; vous vous trompez, voici les rapports officiels.

M. Chagnon.—Ce systéme serait plus difficile 4 appliquer aux fabricants de beurre.

N.J. C. Chapais.—Ce procédé ne serait pas parfait ; ses conclusions ne seraient pas
mathémathiques, mnais on en obtiendrait une base générale suffisamment précise.

M. Milot.—Ce systéme serait facile & appliquer aux fromagers et aussi aux fabri
cants de beurre, parce que I'inspecteur doit passer au moins deux jours dans une fabrique
de beurre.

M. Chagnon.—T serait cortainement préférable que I'inspecteur passe deux jours
la beurrerie, mais ¢a ne se fait pas.

M J. A. Vaillancourt.—Iln’y a pas de doute que tous ces désagréments sont dus &
la compétition ; cette compétition nous fait beaucoup de tort. Une loi pourrait empé-
cher la multiplication des petites fabriques, mais on nous répond que ce serait entraver
la liberté individuelle. En tous cas la compétition devrait étre loyale et ne devrait pas
nous rendre moins honnétes. Cstte compétition dont nous nous plaignons peut avoir
des conséquences terribles, J'ai vu par chez nous des gens &tre obligés de s'expatrier
parce quils avaient mis trop d’argent de leur poche sur le 1endement de c-lmque mois
afin de paraitre avec plus d’avantage qu’un fabricant voisin. Voici un fabricant qui
met un quart de cent de sa poche pour battre son voisin, celui-ci en fait autant dans le
méme but et voila que tous deux ont vendu le fromage le méme prix et ont chacun mis
un quart de cent de leur poche pour rien. Ce sont la de vaines démonstrations qui ne
devraient tromper personne ; on sait qu'une différence d'une couple de jours dansla
vente peut amener une baisse ou une hausse assez considérable.

M. Wm Parent—Dans mon cowmté ces faux rapports étaient bien pratiqués ; nous
avions beaucoup d’opposition entre les fabricants et il nous a fallu chercher un reméde
a ces faux rapports. J'étais alors juge de paix et inspecteur et je faisais ‘moi méme
préter serment aux fabricants. . J’ai fait ¢a pendant deux ans ; mais ces années-ci je ne
suis plus juge de paix et je n'ai pas continué a faive préter serment. J’ai constaté que
ce moyen de faire préter serment nous a valu une grande amélioration dans les rapports.
Aujourd’hui, ¢a ne va pas mal ; nos renseignements sont assez uniformes: il y a tou-
jours quelques changements parce que le lait peut étre plus ou moins riche, mais les
rapports varient peu.

M. J. C. Chapais.—Vous entendez une affirmation solennelle parce que vous n’aviez
pas le dcoit de faire préter serment ?

M. Wm Parent.—Non, je les faisais préter serment.

M. Jubainville.—Tous ces moyens dont on vient de parler pour remédier aux
maux dont on se plaint sont des moyens de duuceur et c'est pourquoi ils ont failli : ce

sont les moyens de rigueur qu'il nous faut. Nous n'arriverons jamais par des moyens
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de douseur. Je suis propriétaire d'une bearrerie et j'ai quelque chose 4 dire la-dessus.
Les inspecteurs ont toutes les miséres du monde % avoir les renseignements qu'ils
demandent et nos cultivateurs ne savent pas ce qui se passe aux. fabriques. Je crois
que si tous nos fabricants de beurre étaient licenciés et dépendaient du gouvernement,
nous serions en mesure de savoir ce qui se passe dans chaque beurrerie. Si les inspec-
teurs dépendaient du gouvernement et si les beurreries étaient taxées, nous aurions
peut-8tre plus de facilité pour avoir les renseignements dont nous avons besoin.Il me sem
ble que si tous les moyens de douceur employés jusqu'ici ont échoud, il n'y a plus que la
rigueur a employer. Si tous nos fabricants de beurre étaient licenciés, neus n’aurions
pas comme aujourd’hui toutes sortes sortes de désagréments & subir. Dans une pro-
vince comme la notre, nous avons des fraudes énormes, et il serait important de prendre
des mesures pour nous protéger au moins pour ce qui regarde le commerce d’exporta-
tion. Nous avons nos lois de chasse, nous avons nos lois de *péche : pourquoi n'en
aurions-nous pas pour nos beurreries et nos fromageries qui sont dix fois plus importan-
tes pour notre pays que la chasse et la péche? Je suis propriétaire de beurrerie et jo
serais content d'8tre taxé comme tel, pourvu qu'on nous donne une loi qui ndlis protége
contre les fraudes toujours difficiles & prouver dans ce genre de commerce. Sionn'a
pas réussi avec des moyens de douceur, il faut recourir & la rigueur; il nous faut une
Un délégué inconnv.—Si mon ami demande de taxer les beurreries et les froma-
geries, je demanderai, moi, qu'on taxe les épiciers de Montréal qui viennent nous faire

loi.

opposition & la campagne.

M. Jubainville.—Je dois vous dire que je suis fils de cultivateur : yai cultivé, char-
royé du bois, fait des fossés comme n’importe qui d’entre vous. Il m'a pris fantaise il y
trois ans de faire un commerce de créme i Montréal. Comme je n'ai pas réussi la, je
suis allé dans ma paroisse natale, a Ste-Rose ; j'y ai construit une crémerie dans le but
de favorisor mon commerce de créme & Montréal. J’ai passé des réglements pour la ré-
ception du lait, les cultivateurs s’y sont conformés et je dois vous dire que j'ai acheté
pour vingt-cing mille piastres de lait d’un mois de janvier a l'autre; je suppose yu'on
n’a pas 4 se plaindre dans ma paroisse !

M. J. A. Vaillancourt.—Je crains, messieurs, que ce sujet ne nous meéne & quelques
personnalités. Sur cette question, je ne crois ‘pas compromettre I'honorable ministre de
T'agriculture, ici présent, en vous disant que je ne crois pas qu'il consente jamais a ce
quon taxe les beurreries et les fromageries. On n’a pas besoin de taze pour rester hon-
néteou le devenir. Je pense que si tous les fabricants entendaient nos conférenciers,
ils comprendraient d’eux-mémes tout 'avantage qu'il y aurait pour eux 4 se conformer
aux conseils qui leur sont donnés. :

M. Jubainuville.—Vous étes toujours pour la douceur, vous ue réussirez pas par ce

moyen. :
M. J. A. Vaillancourt.—Nous avons déja obtenu de grands changements en mieux

et nous en aurons encore ; vous 8tes encore jeune dans notre société, vous n’y 8tes que
depuis 16 mois, jy suis woi depuis dix neuf ans et veuillez m’en croire.
La séance est ajournée a 1} hrs. P. M.
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Elle s'ouvre sous la présidence de M. J. A. Vaillancourt 42} hes PO M

RAPPORT DE M. J. D. LECLAIR,
Monsieur le Président, messieurs,

Je me rends avee plaisir a linviwation qui m'est faite de

quelques observations que j'ai pu faire
I'été dernier.

vous  communiquer les
au cours de mes visites aux fabricants pendant

Les quelques remarques que je vais faive ne s'appliquent pas a toutes les fabriques
indistinctement ; eiles s'appliquent cependant 4 un

assez grand nombre pour que je me
permette de vous les communiquer. E

lles devront, je Crois, meriter un peu votre atten-
tion et pourront vous servir a I'occasion.

Une premiére chose que j'ai constatée, c’est que les fabriques ne song peut-étre pas
administrées comme elles pourraient I'dtre, peut-étre aussi comme elles devraient 1"
Iy a un grand nombre de personnes qui se
c’est trés beau ; mais, d’un autre cOté, p
une industrie qu'il faut bien savoir a
d’entre vous qui ait inte

étre.
sont lancées  dans Pindustrie du beurre ;
ermettez-moi de vous dire, messieurs, “aue c'est
vant de s’y engager, S'il arrive qu'il y ait quelqu’un
ntion de se lancer dans cette industrie, qu'il prenne donc au-
tant de renseignements que possible afin de connaitre tout ce qu'il est nécessaire de
connatre.  Dans cette industrie comme dans toute
néfices ; il y a beaucoup de choses avec lesquelles il
des bénéfices. Ces remarques

autre, il ne faut pas voir que les bé-
faut compter avant de s'en assurer
ne s'appliquent pas plus a St Jérome qu’a d’autres régions,
Ma position me permet de connaitre assez les défauts qui existent chez un grand nom.
bre de propriétaires de fabriques pour que je mette en garde ceux qui sont ici présents
et leur dise de ne sengager qu'en connaissance de cause,

Maintenant, je vais m’adresser aux fabri

icants de beurre ; mais je crois que les
fabricants de fromage pourront aussi tirer parti

de mes remarques.

Les fabricants d’une maniére générale, ne paraissent pas croire qu'il est de leur de-
voir de controler le lait. Je crois que ce eontr6le est un des devoirs du fabricant et
que tout homme qui se donne comme fabricant de beurre ou de fromage doit atre capa-
ble de se servir des instruments qui servent & controler le lait. Clest un point qui fait
bien défaut, car je pourrais dire qu'il y a quatre-vingt-quinze pour cent des fabricants de
beurre ou de fromage qui ne savent pas exercer Je contréle du lait.

Je vousen prie, messieurs, quand vous engagez un fabricant de beurre ou de froma-
ge., exigez que cet homme soit compétent dans art de controler le lait tout auss bien
que dans lart de faire le beurre et le fromage. Le controle du lait doit atré considéré
comme le premier devoir du fabricant ; un fabricant qui ne sait pas remplir cette partie
de son métier n'est pas un fabricant complet.
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Je crois aussi qu'ily a dans l'assemblée un certain nombre de cultivateurs et
je voudrais bien que ces messieurs comprissent la nécessité qu’il y a pour eux d’appor-
ter aux fabricants un lait bien soigné  On a beaucoup de difficulté & traiter le lait qui
n'a pas été bien soigné ala ferme ; cela donne naissance & des cas impossibles qui dérou-
tent la science des meilleurs fabricants, lesquels ne savent plus alors comment traiter le
lait qui leur est pré-enté. C'est une des causes qui nuisent le plus a Puniformité de nos
produits et qui les empéchent d’obteuir tous le sucets di & nos efforts. Soyez donc
convaincus, messieurs les cultivateurs, que c’est vous-mémes qui avez charge de préparer
la matiére premiére et que, plus elle est soignée par vous, plus vous pouvez espérer que
le fabricant vous fera un bon article.  On doit toujours espérer qu'il viendra un temps
ol ies produits seront payés suivant leur valeur et oi vous retirerez de grands hénéfices
des soins donnés a votre lait,

* Undes bons moyens & suggérer aux fabricants pour obtenir Puniformité du beurve,
cest, je crois, de leur conseiller de se servir de l'instrument appelé acidimétre, qui per-
met de déterminer le dégeé d’acidité de ln créme chaque matin.  Ceux qui n'ont pas
tait l'inspection de fabriques ne se doutent pas de la différence qu'il y a dans les pro-
duits d'une méme fabrique d'un jour a Pauwve. Il y a quelques fabricants qui ne sont
pas juges du poiut de mataration de la crém:  Un moyen de créer‘l’unifol'miu‘, c'est
pour eux d'appeler a ’eur aide acidimetre qui permet de juger de lacidité de la créme
et fait connaitre le moment ol il faut en abaisser la température pour la préparer au
barattage. Cet instrument est une manipulation trés facile, et ceux qui désirent en faire
I'étude en trouverout le moyen a I'Ecole de Laiteriea St Hyaeinthe,

Il'y a un autre point important qui a déja été discuté, particuliérement a Nicolet,
J’y eus occasion de vous parler des boites & beurre. Je crois devoir encore ici signaler
a votre attention leur manque d’uniformité : elles ne sont pas de méme grandeur. Au-
jourd'hui, nous savons que le commerce demande une boite bien remplie, une boite qui
ne contienne que 56 livres. Le commerce aujourd’hui ne veut pas recevoir une boite de
58 livres, il la compte comme si elle n’avait que 56 livres. Ainsi donc, quand le fabri-
cant, voulant la remplir, mettra dans sa boite plus que le poids voulu, ce sera une perte
nette pour lui. Je crois que c'est dans une réunion comme la nétre qu'il faudrait s'en-
tendre pour s'assurer & l'avenir des boites de grandeur uniforme. Comme les warchands
de beurre vendent eux-mémes les boites de grandeur différentes qu'ils trouvent dans le
commerce, les fabricants sont exposés & acheter des boites de grandeurs différentes pour
encourager les vendeurs qui sont en méme temps leurs acheteurs. Et si nous tenons a
les remplir pour qu’elles paraissent bien, il arrivera que dans certaines boites on aura.
mis"trop de beurre et ce sera une perte nette pour nous. J’appelle donc ceux qui sont.
ici présents & nous faire des sugyestions sur les moyens & prendre pour arriver & cette
uniformité des boites. ’

Je sais qu'il y a dane l'assemblée un certain nombre de fabricants de beurre qui
désirent exposer les difficultés qu'ils rencontrent dans leur fabrication, surtout en hiver;
mais il est difficile de résoudre ainsi, séance tenante, toutes les difficultés qui se présen-
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11 faudrait connaitre
oir juger.
d’hiver.

tent et de donner des conseils propres a rendre le barattage facile,
bien exactement toutes les conditions préliminaires au barattage avant d’en pouv:
Cette année j'ai souffert comme vous tous de cette difficulté de la fabrication
La maturation de la créme est ditficile en cette saison et il arrive que nous mett
le marché un beurre qui est & peine acceptable. Je dirsis sans me tromper, qu'on ne
considére pas nos beurres d’hiver comme propres a I'exportation parce que la saveur n'en
st pas assez bonne et qu'il montre trop peu d’uniformité. Depuis le commencement
de novembre, je me suis rendu i Uécole de Laiterie de St-Hyacinthe pour y exercer mes
fonctions, comme par le passé, et j'y ai essayé un nouveau mode de fabrication. Je ne
veux pas vous le donner comme résultat d'une expérience suivie, comme un mode qui
ici que le conseil de l'essayer pour

ons sur

doive remplacer tous les autres ; je ne vous donne
voir il vous procurera, comme & nous, une plus grande facilité dans la fabrication, une
p'us grande uniformité dans la saveur.

Voici en quoi il consiste :

Nous avons procédé par comparaison. Nous avons d’abord essayé ce que nous
obtiendrions de la créme refroidie immédiatement, aprés I'écrémage et barattée tout de
suite, sans addition de quoi que ce soit. Nous avons obtenu un beurre beau, tres fin et
tel que devait le donner la qualité du lait fourni, mais neutre comme aréme.

Puis nous avons pris une créme trés épaisse, a peu prés dix pour cent ; nous l'avons
refroidie et nous I'avons additionnée d’un ferment dans la proportion d’environ: soixante
pour cent de maniére & la diluer et & lui donner une consistance convenable au baratta-
ge. Nous avons baratté et nous avons obtenu promptement un beurre d’'un aréme su-
périeur & celui du premier procédé.

Nous avons ensuite pasteurisé une créme de méme consistance,
tionnée d'un ferment dans ia méme proportion et nous I'avons aussi barattée immédia-
tement. Nous avons obtenu un beurre d’un aréme encore plus délicat et toujours dans
un temps de barattage ne dépassent pas cinquante minutes. Je crois que ce mode-la

peut certainement vous aider beaucoup. D’abord il a l'avantage de vous exempter de
vous ‘tenir & votre fabrique pour donner des soins & votre créme et vous n'aurez pas a
surveiller la température de votre fabrique pour la maintenir a tel ou tel dégré en de
hors des heures de travail. Je suis persuadé que vous aurez un beurre plus uniforme et
je puis vous dire que ce beurre ne sera pas inférieur en qualité sous le rapport du grain,
de la texture, & celui que l'on obtient en barattant une créme murie pendant 24 & 48

nons l'avons addi-

‘heures. . 7

Le ferment peut tre préparé & I'aide d’une culture pure ; le beurre étant d'autant
plus fin que le ferment ajouté & la créme sera de qualité supérieure. Mais je crois que
vous pouvez vous-mémes, en choisissant un lait de trés bonne qualité, faire un ferment
qui vous donnera certainement des résultats trés satisfaisants.

Telles sont, messieurs, les remarques que javaisa faire. Je me contente pour ainsi
dire de faire 'énoncé de mon procédé. Comme je sais qu'il y a ici un grand nombre de
personnes qui seraient curieuses d'avoir des détails, je m’arréte, préférant donner plus

de temps & la discussion.
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Un détégué inconnu.—Au point de vue du rendement, avez-vous constaté une
différence 7 C'est une créme douce que vous barattez ?

M. J. D. Leclair,—Oui, c'est une créme douce. Je ne puis préciser quel est le ren-
dement ; mais je sais que dans deux ou trois casila &té égal & celui obtenu avec une
«créme murie et gardée pendant 24 heures.

Le méme délégué inconnu.—Voulez vous, s'il vous plait, donner des détails sur le
ferment préparé pour cette créme-1a, ce ferment que vous avez cultivé vous-méme ?

M. J. D. Leelair. —Nous avons choisi un lait provenant d'une vache qui n'était pas
trop avancée dans sa lactation. Nous avons demandé au patron de vouloir bien faire
la traite de cette vache avec grand soin, et de nous apporter le lait quand il était chaud.
Nous I'avons mis a crémer pendant dix heures ; nous avons enlevé Ia partie supérieure
dela créme et nous avons pasteurisé ce lait & une température de prés de 2000 dégrés
pendant une heure en agitant continuellement et nous l'avons laissé coaguler par lui-
méme.

M. Chs. Préfontaine.—Sans le refroidir

M. J. D. Leclvir.—Nous 'avons refroidi & 880 ou 90, et nous avons fait en sorte
«qu’il se maintienne & cette températiire tout le temps de la coagulation, C'est la le ferment
mére. Puis nous 'avons mélangé 4 un autre lait préparé de la méme fagon dans la
iproportion de un & dix et c'est co mélange que nous ajoutons a la créme, avant de la
‘baratter immédiatement aprés I'écrémage. Nous obtenons alors notre beurre en cin-
quante 4 cinquante quatre minutes de barattage, en ajoutant 60 & 63 pour cent de
ferment & la créme épaisse qui se trouve ainsi convenablement diluée. Nous avons dans
le courant de Jasemaine derniére examiné ces beurres et sans contredit le beurre qui
iprovenait de créme pasteurisée et barattée immédiatement avec le ferment, était de
‘beaucoup supérieur aux autres, a l'exception cependant de celui provenant de créme
fraiche et barrattée sans ferment qui ne lui était pas notablement inférieur. Venait
donc d’abord le beurre de créme murie pendaut 24 heures, puis celui de créme avec un
ferment tans pasteurisation, et au haut de I'échelle, comme beurre supérieur, celui qui
iprovenait de la créme. pasteurisée, refroidie et barattée immédintement avec le forment,

M. Chs. Préfontaine.—Vous ne savez pas si ce mode peut s'employer 1'été

M. J. D. Leclair.—Je ne sais, n’en ayant pas fait 'essai, ni si I'on trouverait la méme
différence que j'ai constatée l'hiver. Jeserais porté a croire qu'avec des modifications,
on pourrait fort bien se servir de ce moyen en été avec avantage,

M. J. de L. Taché.—Jattire Pattention des fabricants de beurre sur la communica-
tion de M. Leclair. - Je tiens & vous dire que sa méthode est probablement destinée & ré.
volutionner notre fabrication en 'améliorant. Je félicite M. Leclair do sa découverte
‘Quant & I'application de ce procédé en éé, je ne puis pas en parler, car il faudrait sans
doute des modifications & cause de la température. Je pense cependant qu’il aurait
P'avantage de donner un beurre uniforme et de qualité supérieure. L’uniformits, je
«rois, est 'une des choses les plus considérées pour le marché,

5
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Un dclégié inconnu. —Pouvez-vous nous dire si le lait des patrons, apporté & la.
fahrique, est généralement ce qu'il devrait évre pour pouvoir faire un bon beurre?

M J. D Leclair.—Pas toujours. Il y a certainement des temps dans I'été od le
lait est de mauvaise qualité et si vous vous ne vous servez pas d’un ferment artificiel,
ou si vous n'enlevez pas & la créme les germes qu'elle contient par la pasteurisation, il
est impossible, ces jeurs-1a, de faire un beurre de bonne qualité. Or cest a cette qua-
lité supérieure que nous tenons, comme & une nécessité qui est imposée par le commerce.

Un délégué inconnu.—Je crois que ce serait un grand pas vers le progrés de
recevoir le lait deux fois par jour. Le [abricant pourrait avoir les ferments néccssaires
pour bien traiter ce lait.  On sait que le lait se gite souvent a la ferme ou il prend les
bacteries de 'air qu1 'entoure. On pourrait éviter ce danger en faisanc porter le lait
deux fois par jour a la fabrique.

M. J. D. Leclair.—Ce serait certainement un progiés, mais un progrés difficile &
obtenir.  Vous savez que le lait est apporté d’assez loin souvent, et il serait difficile de
demander aux cultivateurs de le porter & la fabrique deux fois par jour. . D'ailleurs si
les cultivateurs voulaient se donner la peine, pour conserver leur lait, de suivre les
conseils ‘qui leur sont donnés par les fubricants et les inspecteurs, je crois quil leur
serait facile d'apporter aux fabriques un lait qui perm: ttrait aux fabricants de faire un
beurre de premitre qualité, §

Le méme dél'gué inconnu.—Croyez-vous, M. Leclads, que le rendement serait
meilleur si on portait le lait deux fois par jour & la fabridue !

M. J.D. I’/(‘lair.—J’en doute

Le méme délégué inconnr.  Croyez-vous que la qualité serait meilleure !

M. J. D. Leclair.—Je ne puis pas dire d’'une maniére absolue que !a qualité serait
meilleure, fhais le fabricant aurait plus de facllité a faire un meilleur beurre. Si les
cultivateurs apportaient le lait une fois seulement et se donnafent la peine de le bien
conserver, ou, ce qui revient av méme, si le fabricant ne regoit pas un lait mal con-
servé, le produit sera de bonne qualité,

Un autre délégut inconn1.—Pour moi, je puis dire ici que j’ai fait du beurre avec
du lait écrémé frais et avec du lait éerémé de,18 heures et j'ai constaté qu'il fallait deux
livres de lait de moins vour faire une livre de beurre avec du lait frais qu'avee du lait
de 18 heures. Je crois qu'il y a une différence de sept & huit cents par cent livres de
lait dans la qualité et dans la quantité,

M. J. D. Leclair.— Comment expliquez-vous le rendement

Le délégus.—Par Vécrémage fait au méme dégré de température.

M. J. D. Leclair,—Avez-vous constaté combien vous aviez de matiére grasse avec:
le lait frais et avec le lait de 12 heures !

Le dél gué.—C'était & peu prés pareil.
M. J. . Leclair.—Alors, comment expliquez vous un plus furt rendement?
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I

Le déléigué.—Je crois que ¢ dépend de ce que le lait est plus frais. Je crois 1quu;
le lait qui a passé douze henres dans les canistres doit souffrir un certain mal.

M. J. D. Lecluir.—1l n'est pas du tout prouvé que le lait souffre & vieillir un peu ;
au contraire le lait frais est plus difficile a écrémer que le lait de douze heures.

Le dél¢ gué.—En le ramenant a la température voulue, nous avons bien réussi
quand méme.

Y. J. D. Leclair.—Je puis certainement vous affirmer ce que je dis la, que I'écré-
mage du lait frais est plus difficile que celui du vieux lait.

M. J. de L. Tuché.—Ne pensez-vous pas qu'entre six heures du soir et le matin, il
ait pu se produire des pertes ailleurs qu'a la fabrique 1 (rires).

M. J. D. Leclair.—Certainement,

Un délégué.—Est-ce que le lait du matin n'est pas plus riche que celui du soir ?

M. J.D. Lelair.—Ca dépend de l'intervalle des traites. Si la vache est tirde de 12
heures en 12 heures, il n'est pas prouvé que le lait du matin soit plus riche que le lait
du soir. Sil'on a cru constater une différence, cela dépend de ce que la traite n'était
pas faite réguliérement. Quelquefois on va traire les vaches tard le soir et de bonne
heure le matin et on peut alors avoir une différence de richesse du lait ; mais si vous
faites traire ces vaches 4 la méme heure, soir et matin, vous ne constaterez plus cette
différence.

Le délégué.—T1 peut y avoir une différence au point de vue de la nourriture de
Panimal : le jour, éclat du soleil est de nature a maigrir le lait de la vache. Le soir,
elle est tranquille et peut donner le matin un lait plus riche.

M.J. D. Leclair.—Dans tous les cas, les centrifuges sont toujours capables d'oter
toutes les matiéres grasses dans 'un eu l'autre lait

Le délégué.- -Oui, wais si le lait est plus riche le matin, en trayant les vaches de
douze heures en douze heures est-ce que le lait sera pareil ?

M. J. D. Leclrir.—A la fabrique il est difficile de faire cette distinction.la ; sl vous
mettez le lait du matin et celui du soir & part, nous doutons fort que vous puissiez
constater une différence.

M. J. C. Chapais.—1I1 y a un fait acquis, c'est que plus le lait reste longtemps dans
le pis de la vache, moins il est gras ; quand le lait est trait & des inteivalles égaux, il
est trés rare que 'on trouve une différence dans lIa richesse.

Un délégué.—J'ai fait souvent  des épreuves avec le méme troupeau ; il n’y avait

. pas de différence dans la richesse du lait quand les traites étaient faites & égale distance,

M. Vaillancourt.—Je suis bien heureux d'avoir entendu M. Leclair vous parler
d’un instrument qui permet au fabricant de juger du degré d’acidité du lait. Il ya
beaucoup de fabriques qui nous fournissent un excellent beurre tout 'été et lorsqu’arrive
T'automne on dirait que n'est plus le méme fabricant qui fait le beurre. Je comprends
qu’un fabricant fasse du bon beurre lorsqu'il est favorisé par la température, mais qu'il
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ait plus de difficulté iorsque la température ne le favorise plus ; je conseillerais alors aux
fabricants de se procurer cet instrument. Je crois que cet automne le beurre est infé-
rieur aux années précédentes,

Un autre point sur lequel je voudrais attirer votre attention, ce sont les taches et
les courants blancs dans le beurrc. M. Leclair peut certainement vous rendre de grands
services sur ce point en vous disant comment les éviter.

M. J. D. Leclair.—La question a été traité trés longuement il y a deux ans. M.
Taché a fait une étude toute particulitre sur cette question ; je lui demanderais de résu-
mer la conférence qu’il £t naguére sur ce sujet.

J. de L. Taché.—Cette question est un peu longue : je puis cependant vous en
faire le résumé.

Ily a différentes sortes de taches: De petits points blancs qui viennent de la
créme séchée sur le bassin ; il faut, pour éviter ces taches couler la
créme. Il y a d’autres points blancs, qui viennent ' de la créme coagulée
dans le bassin, ou qui sont produits par le caillé qui se fait sous la créme. Cela vient
d'une créme trop claire ; il est assez difficile d’y remédier. Ce quise produit le plus ha-
bituellement, ce sont les courants blancs : ils sont presque toujours le fait du mélange
imparfait du sel dans le beurre : mélanger le sel ne veut pas toujours dire que le sel se
dissout. Il faut deux choses pour que le sel se dissolve : il faut que le travail se fasse
4 une température convenable et avec une proportion d’eau suffisante. J'ai vu des
fabricants qui ont remédié aux taches en salant daus la baratte au lieu de saler sur la
table : leur méthode était défectueuse en ce qu'elle asséchait trop le beurre avant de
le saler.

Le mélange imparfait du sel dans le beurre peut provenir de différentes causes :
par exemple, pendant 1'été, vous mettez du sel assez sec dans du beurre
baratté & une température trés  haute ;. vous avez beau travail-
ler longtemps, le sel ne se méle pas au beurre parce qu’il est trop mou.
Done, Uété, si vous avez des taches blanches, il faut saler avec une
proportion suffisante d’eau et malaxer 4 une basse température. L’'automne, c'est le
contraire : il faut travailler le beurre & une plus haute température. Souvent le beurre
est trop froid et le sel se divise dans le beurre par couches qui restent toujours mar-
quées. La dissolution du sel joue un grand role dans le beurre. Nous avons constaté
qu'aprés un certain séjour dans la cave, les marbrures de certains beurres étuient dispa-
rues par suite de ce que le sel s'était dissous lentement.

Les marbrures blanches sont toujours le produit d'un travail imparfait, ou parce qu'on
a travaillé le beurre & une température trop élevée ou trop basse, ou parce que le sel
n'a pas été mis avec assez d'eau ot n'a pu se dissoudre dans le beurre.
Pour lhiver, la température devra étre plus élevée, il faudra aller des fois jusqu'a
70° ; les appartements s'ouvrent, les murs sont froids, tout est froid dans la fabrique et
Cest ce qui cause les taches.

I
v




ne
le

DISCUSSION DU RAPPORT DE M. J. D. LECLAIR

C'est donc une question d’eau, de travail et de température.

M. J. A. Vaillancourt. —J’ai voulu attirer Iattention sur ce point des taches dans
le beurre, parce qu'il se perd des sommes d’argent incalculables sur les beurres d’au-
tomne & cause de cela méme. Iln'y a presque pas d’envoi sur lesquels nous n’dtions.
Jusqu'a une demi cent par livre & cause de ces taches. On ne peut pas l'exporter, et, &
Montaéal méme, il perd de sa valeur. Vous voyez que le moyen que vous enseigne M.
Taché est assez simple ; ¢'il gagit de la créme séchée sur le bord du bassin, il faut la
couler ; si ¢a dépend du salage, il faut ajouter plus d’eau. Je vous conseillerai de
donner toute votre attention & ce point-la et vous rendrez un grand service & nos
cultivateurs.

Maintenant, M. Leclair vous a parlé des boites ; il serait bien a désirer en effet.
que vous eussiez des boftes uniformes. L meilleure boite & produire sur le marché n'est
pas encore patentée ; ce devrait étre une boite carrée, un peu plus étroite du bas que du
haut, trés peu cependant, seulement pour donner un peude facilité au beurre d’en sor-
tir.  Cette boite devrait étre & quaire crochets et en épinette blanche. Il nous arrive
des boites telles qu’il suffit de les voir pour avoir tout de suitc une mauvaise opinion du
beurre qu’elles contiennent, et cependant, il arrive souvent que ce beurre est de premié-
re qualité.

Un délé gué.—Voudriez-vous nous dire quelle grandeur une boite doit avoir pour
contenir 56 livres !

M. J. A. Vaillancovrl.— Jene le sais pas, maisil serait trés facile de Je savoir : je
pense que c'est 12 pouces carrés en dedans, 11 {faut une boite un peu plus grande que
pour mettre 56 livres, mais pas beaucoup ; il est inutile d’avoir plus de 56 livres dans.
une hoite parceque les commergants s'objectent a payer plus.

M. Castel.—Si je comprends bien la chose, la hoite devrait étre faite de maniere a
centenir 56 livres juste ! )

M. J. A. Vaillancourt.—Oui,

M. Castel. —Elle devrait itre construite de telle sorte qu'elle serait la mesure légale
du beurre ?

M. J. A, Vaillancowrt — O,

M. Castel.—Si on la considére alors comme une mesure légale du beurre, est-ce
qu’elle ne pourrait pas étre vérifiée comme les pesées !

M. J. A. Vaillancourt.—Le beurre se vend & la pesée et non pas & la mesure.
M. Castel.—Nous avons des boftes qui ont pesée jusqu’a 60 livres et qui cependant:

“ont été faites pour contenir 56 livres. Et quoique le beurre soit vendu au poids, les

acheteurs n'accordent pas plus de 56 livres pour une boite. N’y auraitil pas moyen
d’obtenir queles boites pour le beurre soient estampées i la manvfacture et, qu'elle en
sortent avec 'estampe constatant qu’elles ont la capacité voulue pour tenir 56 livres et.
la fraction voulue, et qu’un fabricant ne soit pas exposé & mettre 60 livres de beurre
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dans une boite qui ne sera vendue que pour 56. Ce serait une bien petite chose que
Testampage de la boite pour certifier qu’elle a la capacité voulue,

M.J. 4. Vaillanrourt.—Vous allez prendre deux boites de la méme grandeur ; vous
en donnerez une & un fabricant et Pautre & un autre , ils vont les remplir pareillement
toutes les deux et cependant il peut vous arriver de trouver une livre de plus dans P'une

#de ces hoites que dans I'autre,

M. Castel.—Alors, c’est la faute du fabricant qui en- porterait la responsabilité :
tant pis pour lui, alors.

M. J. de L. Taché.—TI faudrait faire estamper les boites et les fabricants. (Rires.)

M. Castel.—Si un fabricant a une boite de contenance anormale au commencement
de la saison et qu’il ne donne pas le poids, il sera bien facile de lui dire qu'il se trompe
et de le forcer d’y remédier ; mais lorsqu’il achéte des boites de différentes granleurs,
c’est une expérience & faire avec chaque nouvelle hoite,

Un délégué.—('a se pise ce beurre-la !

I Castel.—Oui, et il y a des fois que ¢a ne se pise pas.

Combien y a-t-il de fabricants de boites dans la province de Québec ?

M. J.A. Vaillancourt.—11 y en a beaucoup.

M. Castel. —La chambre de commerce ne pourrait-elle pas les convoquer a Mout-
réal de maniére & leur donner un standard commua.

M J-A. Vaillancourt.—Vous pourriez leur envoyer une circulaire leur demandant
des boites de telles et telles dimension. Ils devraient s’y conformer ; ¢a n’empéche pas
cependant la Chambre de commerce de Montréal et I'Association de beurre de faive la
méme chose.  Je fais partie des deux chambres et je pourrai y voir ; je ferai passer une
résoution,

I Custel. —Nous pourr s faive notre circulaive en comité de la sociéts et 'envoyer
a4 Montréal.

I Jos. Givard, I P. P.—Si les commereants gentendaient sur un standard, s'ils
n’achetaient plus de ce beurre mis dans des boites non unifurmes, il ne s'en ferait plus.

M J. 4. Vuillancourt.—Ce peut étre difticile en certains cas. Voici un fabricant

de beurre & qui on offre des boites bon marché ; il ne voit aucun inconvéni nt & s'en
servir et il les achéte. v
Un délégué.—Tmposez donc une amende sur les marchands de Montréal qui veu-
lent une boite trop grande. (Rires)
M. J. A, Vadlancourt,—M, Leclair pourrait peut-étre maintenant nous dire un ot
«de cette composition appelée la formaline. : C’est un produit trés important qui va ét o
-employé partout avant longtemps.
M. J.D. Leclair.—Nous ne nous en sommes pas servi , mais jal enten’u dire & M,
Yabbé Choquette, dans ses conférences aux éléves de I'école, de faire usage de la formali-
ne pour prévenir les moisissures ; 4 'extérieur sei lement.
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1

M. J. de L. Tiché.—Je pense qu'il serait prudent, avant d'en recommander l'usage
«l'une maniére générale, de prendre l'opinion d’ experts, parce que c'est un poison violent.

M. J. A. Vaillancourt.—M. le profes eur Robertson, derniérement a Montréal, en a
recommandé l'usage et a dit qu'on pouvait s'en servir méme dans le papier parchemin
qui enveloppe le beurre.

M. J. de L. Taché.—M. Préfontaine me signale que la formaline est condamnée par
le Hoard’s Dairyman comme un poison violent.

M. Préfontaine.—Nous n’employons pas de formaline chez nous et jamais nous ne
craignons la moisissure,  Nous faisons une savmure trés forte dans une tinette et nous
y mettons tremper le papier parchemin au moins 24 heures d’avance et par ce procédé,
Jjamais il n’y a eu de moisissures sur aucune de nos tinettes de beurre. J’attribue au sel
cette propriété d’empécher les moisissures. Je considére qu'on peut se dispenser de for-
maline avec une saumure trés forte ; mais il fz.l.ut y laisser tremper son papier et ne
pas le mettre sec. Si vous mettez votre papier sec, ¢a doit moisir,

M. J. A. Vaillincourt.—TI arrive quelquefois que les moisissures commencent dans
le bois.

Un dé
nous ne taisons jamais tremper nos boites ; nous les mettons dans une grande hbuite
dans laquelle nous faisons entrer la vapeur. Nous les faisons steamer pendant trois
heures et nous mettons ensuite notre papicr qui a trempé dans la saumure. Je vous

‘gué inconnu.— Cela dépend alors des boites et des tinettes, Chez nous,

garantis qu'avec ce systme-la vous n’aurez pas de moisissures, je l'ai employé pendact
dix ans.

M J. A. Vaillancourt—Je crois que 'honorable Ministre de I'Agriculture qui est ici
présent pourrait vous dire quelque chose sur 'emploi de la formaline.

Hon. Sydney Fisher, Ministre de I'Agriculture.—Je n'ai pas grand chose & vous
dire sur cette question ; mais je sais que dans le nord ouest, o mon département, sous
la direction dv professeur Robertson, fabrique du beurre depuis quelques années, nons
avons eu beaucoup de difficultés avec les moisissures. Le professeur Robertson a
employé la formaline ; il a mis tout le papier servant a l'emballage dans la formaline.
1l a aussi mis de la formaline dans les chambres oi le beurre était gardé et aprés avoir
aingi fait I'usage de la formaline, on n’a plus eu de difficultés avec les moisissures eb
depuis ce temps la nous 'employons.  Je suis str que Pemploi de la formaline est sans
danger et ne peut nuire au beurre. On ne la met pas dans le beurre, mais seulement
dans la chambre ou on le garde, sur la tinette et sur le papier qui sert & Temballage.

Je suis trés heureux de vous donner ces explications et jo crois que nous pouvons
maintenaat recommander officiellement la formaline : elle donne bien des avantages et
@'est pas du tout nuisible dans la fabrication du beurre.

Un délégué inconnu.—Je fais usage de la formaline depuis - trois ans dans ma
£abrique et je suis satisfait du résultat obtenu. Les premiéres années j'avais du trouble
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avec les moisissures ; maintenant que je m'en sers, jobtiens pleine satisfaction. Mes
boites sont toutes paraffinées.

M. J A, Vaillancourt.—Quells quantité mettez-vous ?

Le délégué inconnu.—Cest dans la saumure que je la mets ; & peu prés trois pour
cent dans une saumure forte.

M J. A. Vaillancourt.—Depuis ce temps-la vous n'avez pas de beurre moisi !

Le délégué.—Non.  On fait un mélange d’eau et de formaline; on ajoute trois
pour cert de ce mélange & la saumure. Trois volumes d’eau pour un volume de forma-
line et trois pour cent de ce mélange 4 la saumure. On sauce le papier dans ce mélange,
sans le laisser tremper et ¢a ne moisit pas.

M. J. A Vaillancourt.—On ne peut certainement pas se servir de la formaliae sans
la connaitre parfaitement ; comme il est bien probable que le commerce va en exiger

'emploi avant longtemps, il importe de se renseigner le plus t6t possible sur ce nouveau.
produit. ’

Un délégué.—Vous savez que les Anglais ewploient des chimistes pour analyser
les produits alimentaires des autres pays ; 8'ils s'appergoivent que nous servons de matié-
res qui peuvent nuire a la santé, ¢a peut nous nuire

M. Vaillancourt.—('a n'entre pas dans le beurre.

M. Préfontaine.—Sans doute, mais le beurre est en contact avec ces produits par sa
surface.

I Girard . —Si la formaline est bonne, pourquoi ne pas la prendre ; elle ne sera
certainement pas condamnée

Un délégué.—Je crois qu'il y a des gens d’'Ottawa qui fabriquent des conserves et
qui s'en servent.

M. J. A. Vaillancourt.—Soyez certains que le professeur Robertson n’a pas recom-
mandé la formaline sans en avoir fait une étude approfondie ; il ne I'a pas recommandée
non plus sans avoir vu aux objections que le marché anglais pourrait lui faire.

Hon. M. Fisher.—I1 y a une grande différence entre I'emploi de la formaldne, qui
sert dans les chambres ou on garde le beurre et dans 'empaquetage,et 'emploi de la préser-
valine quiest défendue en Angleterre, Je ne crois pas qu'on s'objecte & I'emploi de la
formaline en Angleterre. Le marché anglais s'objecte & 'emploi de la préservaline qui est
un composé de borax et qui entre dans la cowposition méme du beurre ; mais je ne crois
pas qu'il s'objecte a la formaline qu'on n’emploie qu’a 'extérieur.

M. Préfontaine.—Quel moyen employez-vous, M. Leclair, pour refroidir votre créme,
d’aprés votre nouveau procédé?

M. J. D. Leclair.—Quand nous avons essayé ce procédé-la, nous n’avions pas d’appa-
reil particulier pour je refroidissement de la créme ; mais je saisqu'il y a quelqu’un qui
étudie maintenant un appaceil pour refroidir la créme pendant I'écfémage et qui pourra.
servir aussi & pasteuriser. Nous pasteurisons la créme & 140° et nous la refroidissons..
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Jusqu'ici, nous avons procédé dans nos bassins, Quand le procédé aura été étudié davan-
tage, et qu'il sera constaté que les effets obtenus sont bons, il faudra finir pur l'adopter.

M.J. de L. Taché,.—Quand vous avez du lait que vous avez fait chanffera 200 dégrés,
et que vous le refroidissez 4 85 degrés, quelle espéce de ferment avez-vous au bout de vingt
quatre heures? M. P'abbé Chojuette a-t-il fait des expériences sur ce ferment ?

M. J. D. Leclair.—M, Choquette ne I'a pas étudié ; mais je sais que nous en avons
obtenu les mémes résultats qu'avec un ferment de culture pure.

M J. de L. Taché—Il est assez curieux que vous pasteurisez ce lait et que vous y
trouviez un ferment vingt-quatre heures aprés,

M. J. D. Leclrir.—Je ne Paurais pas crt moi-méme et cependant le faiv est 1a. Ca
nous a pris quarante huit heures pour avoir la coagulation et nous avons eu un fer-
ment de trés bonne qualité, Je ne veux pas me poser ici en adversaire du ferment de
culture pure, pas le moins du mopde, quoique j'aie déja dit que les ferments dits de cul-
ture pure n’étaient pas toujours de la qualité voulue. Je dis seulement que le ferment
que nous avons obtenu figurait avantageusement avec les meilleurs ferments de culture
pure que nous ayions eus dans le passé. C'est un fait, j'ai posé le fait.

M. J. de L. Tuché.—Je me rappelle tovjours une observation. Moa inspecteur de
Brome, M. Weary, m'expliquait un jour comment il avait procédé pour obtenir, & plu-
sieurs reprises de suite, le premier prix aux expositions de Sherbrooke et d’ailleurs.
“Quand j'avais du fromage de concours & préparer, disait-il; j’assistais toujours & la fabri-
cation. La veille au soir, jellais avec des vaisseaux passés & la vapeur. J’avais avec moi
un aérateur et je choisissis pour faire la traite une ferme ou les vaches étaient tenues
enbon état.” A mesure que le lait était apporté aux canistres, il prenait son aérateur et
descendait le lait & la plus basse terapérature possible, en plein air, ce qui est important,
car il ne faut pas oublier que la culture pure est simplement Iisolement des bacteries.
Il prenait ce lait et en faisait un fromage le lendemain. Maintenant, je
trouve une chose qui me frappe dans le rapport de M. Lloyd. M. Lloyd
dit ceci : “Durant la premiére année de mes observaticns en 1891, jai
trouvé que les principales bactéries étaient les bacteries de I'acide lactique. Dés I'année
suivante, des expériences ont été faites pour voir jusqu’a quel point cette idée-1a pouvait
passer dans la pratique, en semant ces cultures de bacilles d’acide lactique dans le lait,
Depuis, des expériences ont été faites,et Jje me suis abstenu de recommander les cultures
pures d’scide lactique. Inoculer du lait avec des ferments d’acide lactique ne donnera
pas un bon fromage.  Plus vous avec de bacteries différentes dans un fromage, plus gran-
deest la chance d’avoir un fromage de bon goit. Je suis d’opinion que le seul ferment
de l'acide lactique ne peut donner cet aréme noisette qu'on recherche dans ie fromage.”

Je me rappelle aussi avoir vu, dans des expériences faites au Danewark, que plus il v
a de ferments différents, meilleur est ’aréme. i
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Cette pratique de M. Weary devrait certainement étre suivie par nos fubricants,
qui pourraient ainsi.préparer leurs ferments an moyen de lait non douteux.

M. J.D. Leclairi—Je dois déclarer que dans les premiéres anndes a St-Hyacinthe,
nous avons fait 'essai de culture pures et que nous avons obtenu des résultats fort satis-
faisants.  Plus tard les résultats ont été moins bons. Cette année nous avons essayé des
préparations de culture pure etles résultats ont été trés bons,

M. J. A Vaillancourt.—On a parlé tout & heure de conduire le lait deux fois par
Jour & la fabrique, je crois qu'ainsi faisant nous retournerions & quinze années en arricre.
8i les cultivateurs veulent prendre soin de leur lait, il n’y a aucun inconvénient a ce
qu’ils le gardent toute la journde chez eux.

W J. de I. Taché.—Quelle est la pratique des Danois sur le charroyage du lait ?

M. J.D. Leclair.—Tls apportent le lait une fois par jour a la fabrique.

. J. de L. Tachs,—Comment procéde t-on & la ferme !

M. J. D. Leclair.—En refroidfsant avec aération. Du moment que le lait est hien
conservé chez I's cultivateurs, c'est aus<i bien que de le conserver a la fabrique.

M. Chapais.—Ca n’empéche pas que pour conserver bien son lait, il faut connaitre
une foule dechoses que les cultivateurs ne connaissent pas. Nils portent leur lait, deux
fois par jour ala fabrique, les mauvaises chances de gater leur lait sont plus rares. Chez
nous, & St Denis, on charroie le lait deux fois par jour et il n'y a jamais eu de mauvais
lait avec ce moyen la.  C'est une chose siire qu'avec le charroyage une fois par jour on
obtient beaucoup de mauvais lait dans la province,

RAPPORT DE M. MACFARLANE.

Ayant 6té invité par votre secrétaire & faire un rapport de mon expérience sur les
chambres froides de fromageries, j'ai éerit cet article attendu quil m'est impossible d’étre
présent a cette réuion.

Le département d’agricuiture d’Ottawa,désirant faire un essai afin d'établir la diffé-
rence de qualité entre le fromage gardé dans une chambre de maturation ordinaire et
celui gardé 4 une température constante de 60 & 65° Farh., choisit, pour y conduire
cette expérience, deux fabriques, 'une dans la province d’Ontario, l'autre dans cette
province. Cette derniére était située au pont Maskinongé, dans le comté de ce nom.
Ayant été envoyé la pour prendre charge de cette expérience, je puis vous décrire la
maniére dont elle a été conduite.

La bétisse était & deux étages. Dans le premier se trouvaient les chambres de
fabrication de benrre et de fromage et une chambre d’habitation ; dans le second était
la chambre de maturation. Cette chambre fut divisée en deux parties au moyen d’une
cloison double. Afin de pouvoir contréler parfaitement la température, dans une de
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ces divisions, les murs, 12 plafond et le plancher furent recouverts de planches d'épinette
embouvetées ainsi que de deux doubles de papier. La chambre fut aussi munie de dou-
bles fenétres avec deux vitres a chaque carreau. Comme il est absolument nécessaire
d’avoir une chambre entiérement isolée, tous ces soins sont indispensables.

On creusa ensuite une tranchée assez profonde d’une longueur de cent pieds. Dans
cette tranchée on posa deux couches de tuyaux de drainage de cinq tuyaux chacune. On
adapta au-dessus de l'ouverture extérieure de cette tranchée un tuyau de ventilation
surmonté d'un capuchon rond. L'autra extrémité de ce tuyau donnait dansla chambre
de wmaturation afin d’y amener I'sir frais. Un autre ventilateur passant a travers le
plafond de cette chambre permettait a l'air chaud de s’échapper. Quand la température
extérieure ¢tait trés chaude il nous fallait aussi employer de la glace. Nous nous ser-
vions d'une hoite de 4 pds. sur 3 remplie d'une quantité de glace suffisante pour assurer
une température uniforme.

La moitié du fromage fabriqué chaque jour ¢tait mise dans cette chambre de matu-
ration, 'autre moitié dans la chambre soumise aux conditions ordinaires. Cette expé-
rience, commencée aux premiers jours de juin, se continua jusque vers la fin d’aoit.
durant les chaleurs d’été. A moa jugement, au.si bien qu'a celui d’experts de Montréal,
le fromage qui avait mari dans la chambre foide était de beaucoup supérieur en goiit,
en texture, en ardme, enfin en toutes choses, 8 celui qui avait méri dans la chambre
ordinaire.

Le fromage n’ayant pas encore été vendu, je ne puis vous dire quel prix les ache-
teurs seront préts d payer pour cette différence de qualité ; mais la différence de priz
entre les deux sortes ne sera certainement pas moins de § & § de centin par livre.

En concluant, je dirai: N'oubliez pas de bien préparer vos fabriques, car cela coiite
cher de faire de I'nir frais en été. Ne négligez pas les moindres détails. Employes
beaucoup de papier, c'est moins cher que le bois et beaucoup plus effectif.

Dans l'espoir que ces que]ques lignes pourront vous étre utiles, je demeure, votre
vieux et dévoué serviteur et ami,

PETER MACFARLANE,

Inspecteur des chambres froides,

Antigonish, N. 8.
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CONFERENCE DE M. J. H. SCOTT.
Messieurs,

Cest, un plaisir pour moi de vous rencontrer ici, en ce jour, dans ce coin historique
de notre Province.

Notre réunion d’aujourd’hui a lieu sous les auspices les plus favorables, car la saison
qui vient de finir a été une saison de paix et de prospérité pour nos cultivateurs, je
dirai plus, pour toute la Puissance,et je vous félicite cordialement et des beaux revenus
que vous avezr di tous retirer comme résultat de vos efforts dans la pro-
duction d’une récolte si abondante de beurre et de fromage d’excellente qualité, qui,
tout entiere, a trouvé un marché facile et de bons prix. Vous devez maintenant com-
mencer & réaliser le bel avenir qui s'offre & la Province de Québec, car je puis vons
assurer que nous n’a vons encore fait avec notre beurre, sur le marché anglais, qu'un
premier pas. 1

Notre climat si attrayant convient particulicrement a la fabrication du beurre ;
en encourageant et en aidant les Compagnies de chemins de fer & établiv des chars
réfrigérants, et les Compagnies de navigation des compartiments frigorifiques modernes,
notre Gouvernement nous a tous mis & méme de placer sur le marché les produits de
nos beurreries en splendide condition ; autrement, tout commerce eft été impossible.
Comparée aux résultats, la dépense pou: le pays a été bien légére ; jamais aucun Gou-
vernement n’a fait un meilleur placement, et notre Puissance a regagné bien des fois le
montant du capital investi, ou autrement dit, des subsides accordés.

Le conseil que jai aujourd’hui & donner aux cultivateurs de la Province de Québec
est celui-ci : Développez le commerce du beurre, adoptez tous les moyens, tous les sys-
témes de nature & améliorer la qualité de ce produit. Ne vous mettez pas dans la téte
que vous savez tout, parce que vous avez st bien réussi cet été; vous pouvez Gtre fiers
de votre succes, mais n'oubliez pas que vous avez encore a faire des progrés, que vous
n’avez pas encore atteint le dernier échelon que tous nous devons nous efforcer d'attein-
dre; le Danemark ct quelques autres pays sont encore en avant de nous, mais nous
pouvons atteindre le but avec un peu de patience,en adoptant, les moyens que la science
met & notre disposition, en utilisant les avantages que la nature nous a prodigués d’'une
main si généreuse : l'eau [roide et pure de nos sources, notre climat tempéré ne sont
surpassés nulle part ailleurs, et c'est & vous, cultivateurs, de faire le reste. Le ferez vous ?

Ne dédaignez pas les avis que je vous donne si franchement ; buvez mes paroles,

travaillez en conséquence, mettez-les en pratique ; n’employez jamais que le meilleur sel,
salez et malaxez conformément aux exigences du marché ; employez comme garniture
le meilleur papier parcheminé ; n’achetez que les meilleures bofves; ne marchandez pas
votre fabricant de maniére & le mettre dans I'impossibilité de vous fournir une hoite de
premiere classe ; payez lui un bon prix, mais insistez pour avoir la meilleure boite, faite
de bois séché a la chauff rie.
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Pour la fabrication, le salage, l'empaquetage et I'expédition, employez les sépara-
teurs, les ustensiles et les appareils les plus perfectionnés. Veillez attentivement a ce
que vos fabricants prennent toujours les précautions nécessaires pour vous assurer les
meilleures résultats, pour maintenir la qualité, et augmenter en mdme temps que la
réputation de notre beurre, la demande des acheteurs anglais.

Le développement rapide de la fabrication du beurre au Canada sera plus sensible
4 vos yeux par 'examen des chiffres ci-aprés qui montrent les exportations de beurre
de Montréal pendant la saison de navigation depuis 1894 ;

Paquets,
€. S ——— 32,065
1896 ; ¢ 5 wus vun ¢ s % % B b o 69,654
1896 157,321
1897 . 225,268
1898 .. . 278,922
1899 . 465,198

Je suis également convaincu que I'smélioration marquée de la qualité du beurre en
& simultanément augmenté la consommation domestique.

Aprés avoir constaté ces progrés si encourageants de la fabrication du beurre dans
la Province de Québec, j’ai plaisir 4 vous dire aussi que nos fabricants de fromage n’ont
pas moins bien réussi, et n'ont rien perdu de notre prestige et de notre position hono-
rable comme fournisseurs de I’ Angleterre pour une proportion considérable de ses be-
soins. La fabrication du fromage au Canada a probablement &té inférieure cet été de
10 070 sur la suison précédente, ce qui est dfi, partie & la sécheresse qui a régné dans |
‘Outario, et probablement aussi, dans une certaine mesure, 4 la quantité, énorme de lait
distraite pour la fabrication du beurre dans la Province de Québec. La fabrication du
£romage, si elle a diminué, n’a que fort peu diminué, et la qualité, & mon avis, s'améliore
d’une fagon satisfaisante et continue.

Il n’y a aucun doute que notre systtme d'inspection, et les connaissances répan-
dues par notre Ecole de Laiterie et nos Conventions sont de la plus grande importance ;
et que les renseignements disséminés par ces institutions rendent & nos fabricants les
plus grands services. Aussi je n’hésite pas & dire quil est de toute nécessité que nous
persévérions dans nos efforts de ce coté,de telle sorte que la Province de Québec, au lieu
de vester en arriére, prenne le pas sur les autres provinces.

J’ai maintenant & vous faire quelques remarques en me plagant principalement au
point de vue des exportateurs :

1l nous faut un bon fromage, plutét haut, pesant de 75 & 80 lbs, bien emboité.

Il nous faut des poids nettement estampés sur les boites.

1 nous faut des marques de fabrique ou d’expédition estampées sur les boites d’une
fagon propre et nette.
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1l nous faut plus de soin dans le transport : un peu de paille propre dans le fond
de vos voitures, une couverture 4 I'épreuve de l'eau pour protéger votre beurre et votre
fromage de la pluie ou de la poussitre. Avant de charger le fromage ou le beurre dans
les chars, voyez & ce que ceux ci soient propres, et s'ils ne le sont pas, balayezen plutot
vous-mémes toute la saleté, Tous ces points ont leur importance, car aux yeux de l'a:
cheteur, 'apparence estérieure est d'une importance considérable.

Est-il besoin de vous rappeler que le marché exige un fromage plein, riche, mogl-
leux et de saveur franche 1 Ceci vous a été répété des centaines de fois, et peut-&tre, en
est4l parmi vous qui en ont appris la nécessité par expérience, spécialement quand on
leur a présenté ce petit morcean de pipier qu'on appelle un “coupage”. Vous ne les
aimez guére, je le sais, ce sont pourtant de grands éducateurs ; car quand un homme
paie pour une legon, génémlemer‘\t il la retient mieux.

Je laisserai maintenant aux professeurs et aux savants présents A cette assemblée,
le soin de vous exposer les principes et les difficultés de la fabrication du beurre et du
fromage. Mes remarques sont faites plutot au point de vue du commerce et de 'expor-
tation; mais, de grfice, n'en faites pas fi, car notre contact journalier avec les consomma-
teurs nous fait connaitre nécessairement leurs goits et leurs répugnances.  Les golits et
les exigences du consommateur méritent d'tre étudiés par quiconque prétend conserver

J. H. SCOTT,
De A. A. Ayer & Co., Montréal.

sa clientele.

M. Castel donne ensuite lecture d’un résumé des expériences de M. Lloyd :

LA FABRICATION DU FROMAGE CHEDDAR.

Les conditions essentielles 4 la fabrication: d'un froraage Cheddar de premitre qua-
lité forment l'objet de quelques intéressantes remarques dans un rapport préparé pour le
“Board of Agriculture” d’Angleterre, par Mr F. J. Lloyd, des résultats des recherches
poursuivies par lui pendant les huit derniéres anndes ‘dans Décole de fromageries de la
Société des “ Bath and West & Southern Counties.” Tl semble que les méthodes de
fabrication de fromage Cheddar différent dans presque chacune des localités ol on le
fabrique; mais, bien que le procédés suivis puissent présenter des différences congidéra-
bles, le résultat finalement obtenu est fréquemment identique, en ce sen3 que l'article
produit est du Cheddar, ou un fromage du type Cheddar. En certains lieux, cependant,
le caractére du fromage fait varie suivant le systéme de fabrication adopté, particulié
ment sous le rapport de la durée du procés de maturation, de la texture et du corps du
produit prét a étre livré & la consommation. Ainsi, jadis, un fromage Cheddar n’était
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pas considéré comme propre a la consommation & moins d'avoir été conservé pendant
douze mois ; mais aujourd’hui un fromage de maturation rapide sera prét pour le marché
trois mois aprés sa fabrication, tandis que généralement la durée de la maturation est
de six mois. De la. on a pris I'habitude de qualifier les méthodes extrémes sous le nom
de maturation rapide et de maturation lente. Certaines méthodes offrent plus de faci-
lités que d’autres pour la production d’un article de texture uniforme, et par certains
procédés il y a tendance pour le fromage & étre dur, tandis que pour d’autres, on obtient
un caillé plus mou et plus moélleux, ce qui a un effet important sur la qualité. De plus,
sous le rapport de aréme, le systéme de fabrication ne parait produire que peu de
variations, et, aprés une étude approfondie des différeutes méthodes, M. Lloyd exprime
T'opinion qu’on peut faire un assez bon fromage par n'importe laquelle de ces méthodcs.
En général, dit-il, quand un fabricant manque a faice un bon fromage, ce n'est pas la
faute du procédé, mais c'est dit au manque de propreté, ou au manque de 'expérience et
de I'habileté nécessaires. Rien n'est plus désastreux, pour un fromager qui n'a pas

réussi, que de changer son procédé pour en prendre un autre. Le seul moyen pour lui,
c’est de recourir a 'expérience de ceux -qui pratiqueat avec succés le procédé qu'il a
adopté, pour découvrir en quels points il a manqué aux régles de ce procédé, et alors de
remédier aux défauts de sa fabrication.

Un fromage Cheddar, quand on le coupe, doit étre moélleux et gras. Ilne doit ni
étre dur, ni s'émietter ; il deit avoir tout a la fois Iarome et la saveur si recherchée de
la noisette. Tldoit fondre dansla bouche, y produisant non-seulement une saveur
agréable, mais y laissant un arriére-godt des plus plaisants. Il ne doit gofiter ni le doux,
ni Vacidité (le stir).

Parmi les conditions reconnues nécessaires pour la production d’'un fromage de cette
haute qualité, la premiére est d’employer du lait parfaitement provre, de composition
normale, provenant dc vaches saines. On considére conme absolument essentiel d’ob-
server ces précautions relatives a la propreté et & la salubrité de la matiére premiére,
car, si on les néghge, ni le soin, ni I’habileté ne pourront réussir & faire un bon pro-
duit.

La seconde en importance est d’avoir a sa disposition une fabrique et une cham-
bre de maturation convenablement outillées et installées. Nous pouvons, en Ppassant,
prendre note ici des principales nécessités d’une bonne fabrique de fromage, telles que
M. 4loyd les énumére dans son rapport. La premiére considération doit étre que la
fabrique soit placée de maniére & étre exempte de toute mauvaise odeur. En général les
souilles a porcs sont placées beaucoup trop prés des laiteries, (M. Lloyd parle surtout
des fabriques privées de fromage dans les fermes d’Angleterr. )ou la tendtre de a fabrique
ouvre sur la eour de férme qui est environnée de boxes de ‘chevaux ou de stal'es & bé-
tail. En pareils cas, les' souilles & pores ou les stalles a bétail devraient rester, vacantes
pendant la période de fabrication du fromage. Une autre source de mauvais air pour
la fabrique est la présence, soit dans lintérieur, soit dansle voisinage, de drains
(’égotits). Sous aucun prétexte, il ne devrait y avoir de drains (égofits) dans une fa-
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brique. On peut citer des exemples ou le fromage des meilleures fabriques a été gaté
jpar le seul fait que dallot & petit lait, placé dans la fabrique, communiquait avec un drain
qui couduisait directement aux souilles, si bien que, lorsque le vent était favorable, les
‘mauvaises odeurs de ce drain pénétraient dans la fabrique.

Tous les liquides de la fabrique devraient gécouler par un dallot ouvert conduisant

jusqu'a un drain extérieur bien fermé. Dans quelques fermes, les privés, qui sont de
simples closets & cendre ou & terre, sont beaucoup trop rapprochés de la fabrique et ne
jpeuvent manquer d’étre la souree d’'une atmosphére impure qui y pénétre par les fenétres.
En dernier lieu la fabrique devrait 8tre complétement séparée de la maison d’habitation,
et ne jamais, ce que 'on voit assez fréquemment, ouvrir dans la cuisine ou dans la laverie.
Elle ne devrait pas non plus étre voisine de la panetecie. La vieille coutume de trans-
former la laiterie en paneterie devrait aujourd’hui 8cre complétement abandonnée ; et ce-
pendant, on voyait encore, il n'y a pas trés longtemps, dans certaines laiteries jusqu’a du
gibier faisandé.  Pourvu qu'on se tienne dans des limites raisonnables, plus la fibrique
-est grande, mieux cela vaut; quoique, si I'atmosphére est pure et fraiche,il soit trés possi-
ble de faire de trés bon fromage dans une petite laiterie. De prétérence la chambre doit
atre orientée au nord ; et si elle ouvre a I'est, nu sud ou au couchant, il faut, durant la
saison de fabrication, empécher le soleil de briller dans la chambre au moyen de volets.
Une bonne ventilation est de premiére nécessité, mais il faut qu'elle ait lieu sans créer
de courants d’air, et le mieux est de I'assurer au moyen de deux fendtres, qu’on ferme au
moyen d’une fine toile métallique, de manidre & diminuer, quand les fenétres son ouver-
tes, les chances de courant d’air. De plus cette toile métallique garde des mouches et
des insectes, qui, & certaines époques, sont trés désagréables. Aux premiers jours du
printemps, et plus tard & l'automne, il est nécessaire de chauffer la fabrique. Rien ne
vaut pour cela un poéle a combustion lente. Il faut également un poéle du méme genre
.dans la chambre de maturation.

Le plancher de la fabrique doit stre en ciment, ou en béton, ou en pierre bien cimen-
tée, de maniére & ce qu'il soit bien horizontal et qu'il n'y ait aucune crevasse dans laquel-
le lait ou le petit-lait puissent pénétrer. Les murs doivent &tre platrés et ‘blanchis.
Un excellent mélange pour les blanchir se fait avec deux tiers de chaux blanche et un
tiers de ciment. Il faut avoir soin de ne ettre aucune colle dansl'eau de blanchissage.
car elle attire les mouches & un tel point qu'elles deviennent insupportafles. Contre
les murs ont doit disposer une ou deux tablettes de bois et un petit buffet, le tout &
une hauteur convenable pour qu'on puisse facilement y atteindre et les tenir propres.

En ce qui concerne Poutillage de la fabrique, on recommande de n'y garder que les
instraments, d’ailleurs peu nombreux, dont on se sert journellement pour la fabrication
du fromage, le bassin & fromage le plus en vogue, et une cuve métallique ronde (en cui-
vre étamé) non doublée et pourvue d’une trés grosse chantepleure dont le bouchon peut
étre facilement enlevé.

Cette cuve est placée sur un cadre de bois de maniére & 8tre facilement atteinte
por le fromager qui n'a point de cette fagon & se baisser sans nécessité. Oa ne devra
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souder aucun cercle au haut de la cuve. Dans beaucoyp de fabrigues le lait et le petit-
lait sont charroyés dans des seaux, et chauftés dans de larges vaisseanx a lait placés dans
un régervoir de cuivre rempli d'eau chaude ou bouillante. Cette opération entraine
beaudoup de travail et nous ne voyons aucan avantage spécial qui puisse la recomman-
der. A I'école de fromagerie de la Société des Bath and Wst & Souther Counties,
le chauffage du lait se fait tot.jours au moyen de la vapeur dans un calorifére placé dans
la laiterie a c0té de la cuve & fromage, la vapeur provenant d'un générateur ou chau-
ditre.

Un réfrigérant de métal contenant une claie, des presses & fromage, un moulin &
«<aillé ev un banc ol I'on place le fromage quand on pose 'e bandage sont les autres prin-
cipaux ustensiles. Les presses a fromage sont au nombre de trois, la seconde devra sou-
mettre le fromage & une plus grande pression que la premiére, et la troisiéme & une pres-
sion plus grande encore que la seconde. Il est douteux que les presses i fromage ordi-
naires ag ;

sent ainsi.  L'influence des pressions progressives sur le fromage est un sujet
qui mérite d'étre approfondi. Fréquemment le bas-in & petit-lait est conservé dans la
fabrique; mais il vaut mieux, partout on la chose est possible, le conserver au dehors,
Une balance devra se trouver dans la fabrique pour enregistrer le poids du fromage de
chaque jour avant de le porter & la chambre de maturation.

Voici la liste des petits ustensiles qu'on doit également trouver dans toute fabri-
que : un couloir, des couteaux i cailié, un écumoir et des bols,

la mesure a présure,
an acidimétre, un record de fabrication, ete.

La chambre de maturation doit atre placée au-de-sus de celle de fabrication;

il doit
¥ avoir un monte charges, de

maniére i co  quo les fromages puissent atre facilement
wontés au-dessus. Le plancher de la chambre de maturation doit é&tre de bois : il nest
pas désirable d’avoir une chambre de maturation pavée de pierre au rez-de chaussée.
Les principales nécessités d’'une chambre de maturation de fromage
d’humidité, P'uniformité de te;npéra.ture et la ventilation.
«dair ne doit asteindre yn fromage en cours de maturation ; aussi quelques précautions
@ont?lles nécessaires dgns I'établissement de la ventilation. Les fromages doivent dtre
placés sur des tablettes et non pas sur le plancher de la chambre. Il ne faut pas ou-
blier que le haut de la chambre sera plus chaud que le bas ; en conséquence les fromages
les plus récemment faits devront &tre placées sur les tab'ettes les plus élevées. On doit
placer dans toute chambre de maturation un thermométre & maxima et & minima ainsi
qu'un hygrométre. Dans les temps froids, la température doit étre maintenue
-au moyen d’un poédle.
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sorte savoir d'une fagon positive quand il doit le soutirer ; et par ce moyen assurer non-
seulement le développement voulu d'acidité dans les opérations futures de la fabrication,
mais également diminuer matériellement le temps que le fromage prend a se faire. De
plus on a trouvs que l'acidité du petit-lait qui s’écoule  du caillé quand il est dans le
“cooler” est un guide suflisamment exact de la condition du caillé pour le passage au
moulin; et, en donnant chaque jour & son caillé un degré uniforme d’acidité a ce moment,
le fromager peut également assurer uniformité dans la qualité et dans la propriété de
maturation de son fromage.

Que le fromage soit fait d’aprés le procédé C innon, d'aprés le procédé Candy, ou
d’aprés le procédé écossais, acidité du liquide sortant de la presse doit étre uniforme
ou ne doit varier de jouren jour que dans d’étroites limites. 'une fagon générale, I'nci-
dité de ce liquide n doit jamais descendre au-dessous de 80 0/0, ni s’élever au dela de
1.20 0,0, et plus ello se rapproche de 100, ieux cela vaut. (1)

La détermination exacte de ces dégrés d'acidité n'assurers pas seule un hon fromage ;
il est également important de faire la plus grande attention a la température, au temps
et  tous les autres des facteurs qui peuvent étre déterminés exactement. 1) fauu éga-
lement tenir un record de tous ces points.  Pas un fromager, dit M. Lloyd, ne peut
espérer jamais atteindre au succés il ne sastreint & tenir soigneusement un record
Journalier de son travail ; et tout fromage, avant d'étre mis a la chambre de maturation,
doit avoir regu, au moyen d’'une éuiquette cousue aprés son bandage, la marque de la
date de sa fabrication. Alors, que le fromage soit bon ou mauvais, il sera possible de
recourir au record et de découvrir la cause de ce suceés ou de cet insuccds,

En ce qui concerne la durée de la période de maturation, on rappelle au froma-
ger qu'un fromage quand il est mir est arvivé a son plus haut point de perfection, et
qu’a partir de ce mowent il commence & se détériorer. Plus la chambre od l'on garde
le fromage est chaude, plus rapides seront tout a la fois, et la maturation, et la détériora-
lion qui la suivra quand il aura atteint son apogée ; d'olt il sait que le fromage fait vers
la fin de la saison se garde mieux et plus longtemps que celui du commencement. Le
fromage du commencement de la saison mirit dans une période ascendante de temps-
rature, le procés de maturation va donc constamment en augmentant de rapidité ; celui
de la derniére partie de la saison dans une période de température continuellement, descen
dante, et par saite le procés de maturation se trouve ralenti de semaine en semaine,
conséquemment la chambre de maturation demande & étre chauffée artificiellement en
automne, ou alors les fromages n’y mirissent pas convenablement. La température
d’une chambre de maturation de fromage doit étre de 60° Farh. Le seul moyen d’em-
pécher un fromage de dépasser la limite de sa maturation est de le plazer, sitot mir, &
basse température; on recommande 40° Farh., comme rencontrant les exigences de la
science, quoique, méme 4 cette basse tempdrature, certains changements puissent encore
avoir lien. Sous ce rapport il est & remarquer que, si un fromage a été fait avec du lait

(1) Traduit du “Journal of the Board of Agriculture, Sept. 1899.” (London, Engd). Mons.
Lloyd dit que “ I'acidité du liquide qui s’écoule de la presse doit étre égale & cing fois celle dn
luit du soir, fraichement apporté  la fabrique.”
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exceptionnellement pur, les changements qui ont lieu dans ce fromage, aprés qu'il &
atteint ce qu'on peut appeler sa compléte maturité, sont tels qu'ils ne peuvent pas maté-
riellement le détériorer et quils ne se produisent que lentement, comparativement. Mais
si dans le lait qui a servi a faire le fromage il y avait quelque mauvaise odeur (taint),
alors les changements qui se produisent aprés la maturation compléte sont beaucoup
plus rapides et beaucoup plus nuisibles  la qualité du fromage.

Examen d’nne boite a beurre contenant 50 petits paquets d'une livre.

La séance est ajournée a 74 P. M.

MARDI, 5 DECEMBRE,

OUVERTURE SOLENNELLE DE LA CONVENTION.

La séance s'ouvre sous la présidence de M. J. A. Vaillancourt, & 8 heures P. M.

M:Y. B. RoLLanp, Maire de St-Jérome.

Monsieur le Président,
Monsieur le Ministre,

Messieurs,

Je viens, au nom des citoyens de St-Jéréme, vous souhaiter la bienvenue et vous
remercier d’avoir choisi notre petite ville pour la- dix-huitiéme convention de votre
Société. La présence ici de 'honorable M. Fisher, Ministre de I'’Agriculture & Ottawa, et
d’un grand nombre de députés vous prouve l'intérdt que nos hommes politiques et nos
gouvernants portent & la grande question agricole.

Vous me permettrez ici, Messieurs, d’évoquer le souvenir de deux grandes figures,
de deux disparus qui ont été, pour ainsi dire, les pionniers de I'industrie laitiére dans la
province de Québec; je veux dire le regretté Monseigneur Labelle et I'honorable M.
Chapleau. :

Je suis heureux de voir les progrés que cette question a faits depuis qu'elle a été
laissée par ces deux hommes; je suis certain qu'ils sont dis au dévouement et a l'intelli-
gence de vous tous, Messieurs, qui y avez travaillé avec tant de succes, et j'aime a croire
que les cultivateurs du comté de Terrebonne sauront retirer les plus grands avantages
de cette réunion. (Appl.)
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DISCOURS DE M. J. A. VAILLANCOURT

M. J. A. VAILLANCOURT.

M. le Maire,
MM. les Conseillers, Messieurs,

Véritablement vous nous mettez dans la confusion en exprimant de tels sentiments,
car nous étions loin de nous attendre a recevoir une aussi brillante démonstration et une
aussi cordiale réception  Je ne sais vraiment comment vous exprimer dignement notre
reconnaissance pour les bonnes et sympathiques paroles de bienvenue que nous venons
d’entendre.

Sans mériter tous les éloges que vous nous dévernez, nous pouvons cependant vous
dire que nous savons apprécier les encouragements et les sympathies que vous avez pour
notre Association.

Avec I'encouragement de la partie la ~ plus intelligente de la population de notre
pays, avec le secours généreux de nos gouvernements et le concours du clergé, j'espére
qu'avant longtemps nous aiderons a restaurer, dans notre cher pays, la prospérité et le
bien étre : c'est le but de nos travaux, de I'eeuvre que nous avons entreprise.

Vous avez bien voulu mettre & notre disposition pour y tenir nos séances cette ma-
gnique salle de votre Conseil de ville : Veuillez en accepter Pexpression de notre vive re-
connaissance, et &tre auprés de vos collsgues, Messieurs les conseillers de votre belle
ville de St-Jérome, ainsi qu'auprés de tous vos concitoyens, les interprétes de notre pro-
fonde gratitude.

Nous emporterons un bon et agréable souvenir de notre passage dans votre char
mante ville dé St-Jérome, dotée d’une population si entreprenante & tous les points de
vue et qui a eu 'avantage de compter parmi les siens des hommes de caeur et de dévoue
ment tels que 'Honorable sénateur Rolland qui a doté St-Jérome d’une des plus belles
manufacture de papier de la province et aussi le grand colonisateur, celui qui a tant fait
pour nos cantons du Nord, celui qui a tant fait pour son pays, (car je ne crois pas me
tromper en le nommant yn des peres du Pacifique Canadien :) Mgr Labelle

Monsieur le maire, endpre une fois, nous vous remercions en toute sincérité de la ré-
ception vraiment royale que Yous nous faites. (Appl.)

Monsieur le Président ddnne ensuite lecture d'un télégramme de 'hon. M. Déchéne,
Commissaire de I’ Agriculture p Québec, s'excusant de ne pouvoir assister & la convention.

Quebee, 512 1899,

A M. E. Castel, S¢c. Ind. Lait., St-Jérome,
Hon. Déchéne regreyte pour raisons graves ne pouvoir assister i votre convention,

T1 vous souhaite tout le guccés que vous méritez.

8. SYLVESTRE,
Sec. dép. Agriculture.
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Mess

urs,

Ce n’est pas mon inteation de vous faire un discours, ce n'est pas dans mes habitu-
des ; permettez-moi seulement de vous dire combien je suis fier de consiater que vous

avez répondu en aussi grand nombre A notre invitation, démontrant ainsi I'intérét porté

4 Vindustrie laiticre ; car je vois ici que les professions libérales, le commerce, aussi bien

que nos cultivateury, sont représentés,

Il me fait plaisir de pouvoir compter parmi nous, ici, e soir, des personnages émi-
nents qui ont bien voulu laisser leurs nombreuses occupations pour nous honorer de leur
présence ; 'Hon. M. Fisher, 'Hon. M. Déchéne, 'Hon, M. Rolland, I'Hon. M. Nantel,
votre digne député M. Chauvin, et notre clergé, qui est si dignement représenté, et un
grand nombre d’autres.

Je crois devoir toutefois remercier d'une maniér

spéciale 'Hon. Ministre de I'Agri-
culture, M. Fisher, qui a tant fait pour encourager lindustrie laititre. Etant cultiva-
teur luinéme il comprend les besoins des siens.  Si le commerce des produits laitiers a
augmenté dans uune si grande proportion, je ne crains pas de dire que le Ministre de I’ Agri-
culture y a contribué pour heaucoup en nous donnant la facilité de transporter nos pro-
duits dans des compartiments réfrigérants & bord des steamers et a bord des chars sans
que le cultivateur ou le commerce en paie un sou, le tout étant a la charge du gouverne-
ment. Non content de cela, il a de plus offert & chaque propriétaire de fabrique de
beurre, qui voudrait batir une glacicre, un  bonus de 8100 ; entin, il aide & main-
tenir I'école de St-Hyacinthe.

Je veux aussi remercier spécialement 'Hon. Commissaire de I'Agriculture de la
Province de Québec, M. Déchéne, qui, lui aussi, a fait sa part en mettant & notre disposi-
tion les fonds nécessaires pour maintenir nos syndicats de beurre et de fromage, en y
payant la moitié des dépenses encourues, en contribuant au budget de l'école de St-
Hyacinthe,en organisant des concours de produits laitiers,récompensant les fabricants de
premier ordre et signalant aux autres, au moyen de juges compétents, les défauts trou-

vés dans la fabrication ; et, an dernier, poussant la générosité encore plus loin en don-
nant un honus convenable & tout propriétaire de fabrique de fromage qui bétirait une
chambre de maturation. J'0se espérer aussi que ces Hons. Messieurs n'épargneront rien
afin que les produits de la Province de Québec figurent avec avantage a I'Exposition de
Paris 'an prochain.

Je dois aussi remercier les membres du clergé, car je vois en eux des zélateurs.
J’ai entendu plus d'une fois des curés parler en chaire, avec avantage, de l'industrie
laitiére ; et méme il est & ma connaissance que, dans certaines paroisses oi des particuliers
avaient mainces et maintes fois échoué, le curé se mettait a la téte du mouvement pour
établir des fabriques modeles et avait fait de trés bonnes affaires.

Messieurs, la saison qui vient de s'écouler o été sans contredit une de celles dont
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nous avons lieu d’étre satisfaits, car elle a été exceptionneilement bonne sous le rapport
de la production et des prix obtenus, C’est pour cette raison que votre bureau de di-
rection a demandé & M. le curé de St-Térome de bien vouloir

de graces qui doit avoir lieu demain matin & 8 heures Leta laquelle vous étes tous invi-
tés & assister,

chanter une messe d’actions

Je ne voudrais pas vous promettre que la prochaine saison, sera aussi honne que
«cette année, car la sécheresse dans d’autres pays qui vous a valu ces

avantages ne se
renouveilera probablement pas ; mais tout de méme les

apparences sont excellentes,

probablement sans accumulation de
stock, tant sur le marché d’ Angleterie que sur les marchés ocanadiens.

car nous  commencerons la  prochnine saison trés

D’'abord soyons
«certain qu'il y aura de la demande pour notre beurre et natre fromage, car I’ Angleterre
compte sur nous pour le fromage qu'elle considére commnie le meilleur qu’elle

regoit, et no-
tre beurre

si nous continuons a améliorer la fabri ation, sera aussi apprécié que lest
notre fromage actuellement.

Permettez-moi  de vous citer un article d'an journal an-
J
glais en date du 21 juillet dernicr, le “Tra-le Bulletin”.

LE COMMERCE DE BEURRE D’EXPORTATION A AUGMENTE DE PLUS
DE 700 POUR 100

Durant les dix ou douze derniéres années, le Bulletin du Commerce sest efforcd
d'inculquer dans Pesprit de nos cultivateurs 1'idée que la fabrication du beurre devrait
£tre notre industrie principale, de beaucoup supérieurc A celle du fromage. Nous nous
sommes fréquemment servis de chiffres officiels pour démontrer le fait que I’Angleterre
importe plus de trois fuis autant de beurre que de fromage. L’annde derniére ce pays
n'a pas import¢ moins de $80,000,000 de beurre, et, de cette somme, $3,900,000 seule-
ment sont allées au Canada. Mais quelque petite que soit cette derniére somme compa-
rée avec la somme totale d’'importation, elle montre un progrés considérable depuis 1894,
temps ol les importations de beurre canadien ne se montaient pas aplus de $450,000.
Ainsi durant les cinq derniéres années, les importations de beurre dans la mére-patrie ont
montré une augmentation merveilleuse de plus de 7007, Cette saison, nos exporta-
tions ont déja augmenté de 829/ et tout nous fait présager une augmentation eacore plus
considérable.  La raison pour cette augmentation de cousommation de beurre en An-
gleterre est due au fait que la qualité de notre beurre de beurreries devient graduelle-
ment égale & celbe des marques danoises renommées qui ont commandé les plus hauts prix
sur le marché anglais.  Mais la vente de Leurre de choix canadien, qui, ily a peu
de temps, & Londres,réalisa le méme prix que le meilleur beurre danois, démontre d’u-
ne maniére frappante qu'avec 'amélioration de nos réfrigérateurs, la longue distance qui
nous met endésavantage dans notre lutteavec leDanemark diminuepeu a peud'importan-
ce. Avec le temps,nous ne doutons pas de voir notre beurre présenté en Angleterre dans
des conditions aussi favorables que le bourre de Davemark, et alors ce pays devra céde:
au Canada une partie de cette vente annuelle de $36,000 000 dont il <e vante, quoique
d’un autre coté,en dehorsde cette somme,tous pouvons viser aux $40,000,000 qui restents
Avec le plus beau climat du monde, les paturages les plus étendus et des troupeaux de
vaches améliorés, qui oserait dire que l'industric du beurre au Canadft- n'a pas un brils
fant avenir ¢
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Nos exportations des deux derniéres années se chiffrent comme suit :

Beurre 1899 — 465171 paquets valant $6,000,000
“ “ 1898 — 278922 ¢ “ 3,300,000
Augmentation — 186249 ¢ “ 2,700,000
Fromage, 1899 —1,852,273 « “ 12,540,000

‘1898 —1,887,435 ¢
Diminution 35,162 boites.
Augmentation provenaut de ce que le fro-
mage a rapporté 81.40 par boite de
DI o5 55555 o 0cinsonsiovace asmsre sonewn wvmes $2.160.000

On peut augmenter nos exportations de beurre considérablement sans toutefois dr

minuer celles du fromage, car la proportion que le Canada fournit &  Angleterre n’est que:

d’environ 67/, c'est-a-dire 6 tinettes pour chaque 100 tinettes qu'elle consomme. Mais
pour parvenir & augmenter notre exportation de beurre et prendre la place que nous:
devons occuper sur le marché anglais aide de nos gouvernements n’est, pas suffisante, i}
nous faut la votre messieurs les cultivateurs ; il vous faut faire votre part en ne portant-
4 la fabrique que du lait en parfaite condition. Je ne saurais trop attirer votre attention
sur les soins que vous devez donner au lait, car en portant du mauvais lait a la fabrique
vous étes non seulement responsable de la fabrication du mauvais beurre et du mauvais
fromage, mais vous vous exposez vous-mémes et vos familles 4 de graves maladies. Com-
bien parmi vous n’ont pas & déplorer la perte d’'une épouse, d’enfants qui vous sont chers:
d'un frére ou d’une sceur causée peut-étre par le mauvais lait ! Sans étre prophéte, je:
crois pouvoir dire que dans up—avenir trés prochain, nous serons dans l'obligation de:
pasteuriser le lait afin d’en d¢truipy icrobes et le débar.asser des impuretés.

Je ne voudrais pas vous par| it altéré soit en ajoutant de I'eau soit en en-
levant de la créme, car je crois pSIwadresser qu'a d’honnétes gens ; mais, n’y en efit-i}
qu'un seul qui fit exception, je(crois la chose assez d'importance pour en Jire ce seul mot
que c’est la un vol pur et simple et que j'espére qu'avant longtemps nous aurons une lé
gislation facile, nous permettant de punir les coupables comme ils le méritent.

I1 ne suffit pas de bien soigner vos vaches, il faut aussi les traitey avec douceur,
leur donner un local convenable, bien aéré, et surtout ne leur donner & boire que de
J'eau bien pure, en dépit des gens qui sont d’opinion que du moment que c'est de I'ean,
qu’elle soit propre ou non, c’est bon pour les vaches.

Je lisais derniérement dans un journal qu'en Suisse une servante qui posséde une
belle voix est mieux payée que les autres, parceque on a remarqué qu'une vache donne:
un cinqui¢me de lait en plus si 'on charme ses oreilles, pendant qu’on la trait, de chan-
sons mélodieuses.

D’autre part, un autre journal dit que celui qui maltraite ses vaches est un homme
de mauvais caractére, et, d’aprés mon expérience, il peut tout aussi bien ne pas traiter
avec plus d’égards ceux qui lui sont chers.
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11 n’est donc pas surprenant que, si celui qui s’approche de la vache pour la traire-
la frappe rudement soit avec son pied soit autrement, 'animal devienne nerveux et ne-
donne que la moitié du lait qu’elle devrait donner. Encore une fois traitez vos vaches
avec ouceur et vous n'en retirerez que plus de bénéfices.

Messieurs, je pourrais retenir encore longtemps votre attention en vous donnant.
d'utiles conseils relatifs &4 'amélioration de vos troupeaux par la sélection des reproduc-
teurs, les méthodes rationnelles d'élevage, les soins bien entendus dans I'alimentation,.
Thabitation, I'hygiéne ; & 'aménagement raisonné de vos cultures en vue de la produc-
tion économique et continue d’un lait riche et abondant ; aux meilleures pratiques d'em-
magasinage et de conservation ; & I'art d'utiliser les produits accessoires et aux industries:
annexes ; a 'avantage d’étendre & une plus longue période, et, s'il se peut, & 'année en-
tiére la saison de fabrication ; & cent autres sujets enfin.

Mais je craindrais d'abuser des p?érogat,ives de la présidence et de votre bonne-
volonté. D’ailleurs, plusieurs de ces sujets vont étre traités ici par des maitres. Je
leur céde la parole, et ne vous priverai pas plus longtemps du plaisir d’écouter leurs élo-
quentes legons. (Appl.)

L'HONORABLE SYDNEY FISHER, MINISTRE DE L’AGRICULTURE
Monsieur le Président,
Messieurs,

Je vous remerc’e de 'honneur que vous m’'avez fait ea m’invitant a cette conven-
tion annuelle de notre Société d’industrie laitiére de la province de Québec. Je dis no-
tre société parce que je suis moi-méme membre de cette Association depuis plus de quin-
ze ans et je suis toujours heureux, en venant a la convention annuelle, d’assister aux
discussions qui e font sur notre commerce de laiterie.

Je veux aussi, M. le président et M. le Maire, vous dire combien je suis heureux de
profiter de l'occasion pour visiter cette belle ville de St-Jérome. Malheureusement
cest la premiére fois que je viens dans votre ville ; mais je dois vous dire que vous ha-
bitez une belle ville dont la prospérité est évidente et saute aux yeux de I'étranger:
qui débarqueici. J'ai eu l'occasion, cette aprés-midi, de visiter les usines de M. Rol-
land et jai & vous féliciter d’avoir ici une manufacture de cette importance : c’est une
source de richesse et de prospérité.

Nous avons & parler ici ce soir du commerce des produits laitiers et je veux féliciter
la Bociété d'Industrie laitiére de la Province de Québec sur: la prospérité de ce commer-
ce. Cette année, non-seulement les commergants, mais tous les cultivateurs ont profité
des avantages de ce commerce. Nous avons obtenu en industrie laitiére un succes.
qne n'avait encore jamais eu la province de Québec. (Appl.) Je puis vous donner des
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chiffres et vous dire que le commerce des produits laitiers nous a rapporté cette année
cing millions de piastres de plus qu'en aucune autre annde. (Appl) Clest un commerce
qui rapporte maintenant plus de vingt millions de piastres par année ; c'est une des
breanches les plus importantes de notre commerce d'exportation, et les cultivateurs qui ont
tant & espérer de I'industrie laitiére doivent se montrer fiers des succds obtenus.

Cette saison, le fromage s'est vendu en moyenne une cent et demi de plus par livre
que 'année deiniére. Il est bien vrai que le chiffre de notre exportation a quelque peu
diminué, mais tout de méme nous en avons retiré une plus grande somme d’argent.

Mais, Messieurs, tout n'est pas encore parfait dans la fabrication de notre fromage,
surtout dans la province de Québec, et & cause de cela nous ne pouvons complétement
répondre aux exigences du marché anglais. Nous sommes malheureusement en arriére
de la province d’Ontario sur ce point. Mais il y a moyen d'améliorer nos procédés de
fabrication de maniére & nous mettre sur le méme pied que nnos compatriotes d’Ontario.

Sous la direction du professeur Robertson; mon département a fait, cette saison, des
expériences sur la maturation du fromage. Les grands défauts de notre fromage pour
le marché anglais sont dans le goiit qui est un peu trop fort' et dans la texture qui n'est
pas ce qu'elle devrait étre. Ce gofit de fort qu’a notre fromage, dépend des variations
de température qu'il subit dans les chambres de maturation. Pour avoir un fromage
doux, tel que le veut le marché anglais, ils faudrait le garder constamment dins une
chambre de maturation ou ln température serait de soixante j s ixante-cing degrés.

Nous avons fait lexpérience suivante : dans une fabriqu donnée, nous avons divi-
8é Io lait en deux parts ; nous 'avons fabriqué en fronmg@; ensemble, nous avons pris
chaque jour, pendant la saison, la moitig du fromage que nous avons mis dans une cham-
bre de maturation améliorée, od la température pouvait étre controlée tout-a-fait, et
nous avons mis 'autre moiti¢ dans une vieille chambre ou la température ne pouvait pas
&tre contrblée  Aprés que la saison a été finie, nous avons soumis tous ces fromages &
un comité de I’ Association laitiére de Montréal. Tous les fromages étaient mélés ; le co-
mité ne savait pas quels étaient ceux qui avaient été placés dans une mauvaise chambre
et quels étaientrceux qui avaient été mis dans une bonne chambre, et cependant il a pu
les distinguer tout de suite les uns des autres par le simple examen. Le fromage ainsi
placé dans unc bonne chambre de maturation valait } cent et méme 1 de cent
de plus par livre que 'autre : c'est-a-dire que ce fromage était de bien meilleure qualité.

Maintenant, sur le marché anglais, notre meilleur fromage s'est vendu vingt
shelings de moins par cent livkes que le meilleur fromage anglais; si nous pouvons avoir
partout des chambres de muﬁumtion améliorées, je puis vous dire que nous obtiendrons
bient3t sur le marché nngl‘és dix shelings de plus par cent livres, ce qui donnera chaque

~6t6 environ $30.00 de plus pour chaque fabricant & la téte d’une fabrique ordinaive.
Avec cette somme en plus, il s}amib facile aux propriétaires de fabriques de faire les
améliorations voulues aux clambrey de maturation sans qu'il leur en cofite un sou,
et, lorsqu’une. fois ces amgliorations seraient payées, ce serait un revenu net de trois
& quatre cent piastres de plus par année.
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Il y a une autre chose a laquelle la province de Québec devrait faire attention,

“dlest 'empaquetage, qui n'est pas assez bien fait. Les fabricants, malheureusement,

ne donnent pas assez de soin 4 empaquetage. Un grand nombre des hoites, on m’a dit
méme 75 pour cent, sont brisées lorsqu’elles arrivent de I'autre coté ; elles ne sont pas
assez solides. C'est une grande faute, une faute qui serait facile'a éviter et a laquelle
il faut remédier tout de suite si vous voulez obtenir les plus grands profits possibles de
votre fromage.

Vous avez tous remarqué que le fromage a obtenu un prix extraordinaire sur le
marché anglais, ce qui est da & la sécheresse qui a régné en Angleterre et non & ce que
motre fromage a été meilleur que le fromage anglais. Tl ne s'est pas fait beaucoup de
fromage en Angleterre, et c’est & cause de cela que notie fromage a obtenu un si haut
prix,

Messieurs, dans le commerce des produits lai tiers, nous avons encore le beurre. Je
(puis ici féliciter les cultivateurs et la Société d'industrie luitiére des succés obtenus dans
‘cette branche. Nous avons vendu pour douze millions et demi de piastres de plus qu'en
aucune année auparavant. [Appl.) Clest une augmentation d'argent qu’ont regu nos
cultivateurs, nos patrons et nos fabricants. Mais il y a encore une chose bien impor-
tante & considérer dans ce commerce du beurre. Si tout le lait du Canada efit été fa-
briqué en fromage cet ét¢, le fromage ne se serait pas vendu plus cher ; nous aurions
«exporté presque le double du fromage que nous avoas exporté et le prix en aurait baissé
au lien d’augmenter. Le commerce du beurre est aussi important pour le propriétaire
de fromagerie que pour le propriétaire de beurrerie, car c’est & 'augmentation dans la
fabrication du beurre en Canada que notre fromage a dt d’atteindre le prix auquel il se
vend maintenant. Dans la province de Québec, nous avons peut-étre les meilleures con-
ditions possibles pour faire un bon beurre, et, Monsieur le président, j'ai été trés fier,
hier & Montréal, d’entendre dire que le beurre de la province de Québec, cette saison, a
4té le meilleur du Canada, méme meilleur que celui des beurreries d’Ontario. (Appl.)
Nous avouns ici dans la province de Québec, les meilleurs paturages du Canada ; nous
avons les vaches qui donnent le lait le plus riche et nous avons les gens qui peuvent
faire le beurre de la meilleure maniére possible. Mais, Messieurs, il y a des choses aux-
quelles il faut regarder de prés si nous voulons avgmenter beaucoup la production du
beurre en ‘Canada, et profiter de 'occasion propice d’écouler nos produits stir le marché
anglais, ol notre beurre tient presque la premitre place.

Si notre beurre se vend bien, cela est dii & ve qu'il n’est pas trop salé et il faut
«encore faire notre beurre plus doux ou pas salé : les anglais aiment le beurre doux.

Il y aaussi une autre chose. Il est bien possible qu'il nous soit nécessaire avant
longtemps de commencer & pasteuriser notre lait pour faire un beurre convenant au mar-
<hé anglais.  On a parlé, celte aprés-midi, de I'usage de la préservaline et des ‘autres
produits & base de borax qui entrent dans la manufacture de quelques beurres. Pour
woi, j'ai peur de l'usage de ces chosesld. Je sais que les Danois et les Australiens
ont beaucoup employé cette substance ; mais & cause de cela le beurre de I’ Australie ne
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#'est pas fait une bonne réputation et le nétre a été plus recherché que lui sur le marché
anglais.

11y a quelques années, le beurre d'Australie obtenait un plus haut prix que le
nétre ; mais maintenant nous I'avons dépassé et le beurre du Canada vaut aujourd’huk
trois & quatre shelings de plus par cent livres que celui des Australiens ; il est presque
au niveau du beurre danois qui obtient le premier prix sur le marché anglais,

Nous avons fait des expériences au département d’Agriculture sur l'usage de la
formaline pour empécher le moisi dans J'empaquetage du beurre et nous avons trouvé
dans le Nord-Ouest, ol nous gérons des fabriques, que I'usage d’un peude formaline avait
rendu de grands services dans la conservation du beurre. Ce produit n'entre pas dans
fabrication méme du beurre ; il n'est qu'appliqué au papier et aux boites et dans les
chambres ol le beurre est conservé. C'est tout & fait antre chose que I'emploi du borax
ou de la préservaline qui entrent dans Ia fabrication du beurre et présentent des dan-
gers contre lesquels je veux mettre nos fabicants en garde, tandis que je leur conseflle
d'employer la formaline pour laver leur papier et d’en mettre dansla chambre od ils
conservent le beurre. g

Messieurs, votre Président en vous adressant la parole vous a dits quiil y a encore
beaucoup d’autres choses & faire sur 'la ferme en rapp:rt avec l'industrie laitiere. Cet
66, nous avons eu un trés boa marché pour nos jeunes animaux, I'élevage de nos veaux
étant devenu trés profitable depuis que la quarantaine entre le Canada et les Etats Unis
est levée, il y a de cela deux anset demi Pendant les quatre ans et demi qu’a duré la
quarantaine, mous n'avons vendu aux Eiats-Unis qu'un trés petit nombre
d'animaux, savoir: 3700 tétes, représentant une ,valeur de $52.000. J’ai
fait un arrangement avec le gouvernement des Etats-Unis pour faire disporaitre
la quarantaine,il y a maintenant deux ans et demi,et tout de suite le commerce des jeu-
nes animaux a augmenté. Depuis les deux ans et six mois aprés que la quarantaine
a 6té levée nous avons vendu aux Etats-Unis 213,000 animaux d'une valeur de $3,000,-
000 de piastres. (Appl). Voila donc la différence : avant la quarantaine, dans quatre
ans et demi, nous avons vendu 3,700 animaux valant $52,000; et dans deux ans et demi,
sans la quarantaine, nous avons vendu 213,000 animaux valant $3,000,000, et main-
tenant, Measieurs, cette année, nous avons en un marché extraordinaire pour tous les
Jeunes animaux que nous avons voulu vendre aux Etats-Unis. Je sais que chez moi,
daps les cantons de I'Est, on a vendu des chars de veaux au prix de $6.00 & $7.00 par
téte. C'était des veaux du printemps passé élevés au . petit lait. Ces veaux qui ont
produit six piastres par téte n’avaient pas'eu de soins, ni de nourriture extra ; c'était
des veaux ordinaires de cing & six mois: En méme temps on avait vendu partout toutes
les jeunes femelles qu'il y a eu et c’est une branche de notre industrie laitiére dont il
faut prendre avantage. Autrefois, c’était I'habitude de tuer tous lés veaux ; c’est une
faute, parce qu'on peut en avoir de bons profits en les élevant ; et dans Iavenir, jespbre
que, dans |a province de Québec, Ia moitié des veaux qui naftront seront é'evés et ven-

‘dus & un bon prix.
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Cette saison, malheureusement les porcs ne sesont pas aussi bien vendus qu’aupara-
want et certainement le lait employé & nourrir les veaux a rapporté plus de profit
que le petit lait donné aux cochons.

J’aimerais bien & vous dire quelques mots de la question de I'élevage des poulets.
Nous avons trouvé en Angleterre un marché extraordinaire pour toutes les volailles
-qu'on peut y envoyer. Derniérement, nous avons fait des expériences au département
de I'Agriculture & Ottawa, et nous avons trouvé que pour ce marché, il faut engraisser
lles poulets comme le beeuf. Si vous voulez vendre des poulets wmaigres, vous n’aurez
‘que la moitié du profit que rapporteraient ces mémes poulets engraissés deux ou trois
:semaines avant de les vendre. Nous avons vendu des poulets en Angleterre le double
«du prix qu'ils avaient cofité ici. Nous avons & déduire de cela le coit du passage et la
<commission du vendeur ; mais ce n'est pas beaucoup. Je vous assure qu'avec 'industrie

. laitiére, iln’y a pas d'industrie plus profitable que I'élevage des poulets.

Monsieur le Président, Messieurs. Je veux vous remercier avant de reprendre mon

siége, des compliments que vous m'avez faits sur l'ouvrage de mon Département. Je
vous assure, Monsieur le Président, que c'est un encouragement pour moi et pour tous
les officiers de mon Département & travailler encore plus dans lintérét de l'industrie
laitiére. C'est mon Jevoir de faire autant que possible pour cette industrie et je lo ferai
avec d'autant plus de plaisir que je suis moi-méme intéressé dans cette industrie laitire,
et que, comme ministre de I’Agriculture, je trouve que tout ce qu'il est possible de faire
pour l'encouragement de cette mduatrle\esb und&,des parties les plus importantes de mes
devoirs, Je vous assure que les comphmencs que vous m’'avez faits sur les travaux de
mon Département m’encouragent beaucoup et que la Société d’Industrie laitiére de la
province deQuébec obtiendra toujours tout le secours possible de mon Département.
{Appl. prdlongés ) Je vous temercie beaucoup de votre attention et si ces quelques
remarques peuvont vous indiquer un peu la direction & suivre dans V'industrie laitiére
J'en serai trés heureux. Je vous souhaite, Messieurs, tout le succés possible. (Appl.)

M. J. A. Vaillancourt.—Vous voyez, d’'aprés les chiffres qui vous ont été donnés,
que le commerce de I'industrie laitiére augmente beaucoup. Cetle année, nous avéns
Tetiré & peu prés quatre millions de plus de nos vaches que 'an dernier. La Société
«’Industrie laitiére et 'Ecole de St-Hyacinthe voient avec plaisir l'augmentation de
notre commerce. Mais cette augmentation exige plus de dépenses ; il va nous falloir un
personnel plus nombreux, plus d'inspecteurs. En méme temps nous voudrions faire de
la province de Québec une province qui fournira non seulement le meilleur beurre, mais
-cncore le meilleur fromage, et, pour arriver & cette perfection,il nous faudrait une station
-expérimentale & St-Hyacinthe. (Appl.) Je profite de la présence au milicu de nous de
Thonorable ministre de I'Agriculture et du représentant du C: issaire de I'Agricnlture
A Québec pour leur dire que nous aurons bientot le plaisir d’aller lour demander d’aug-

les subsides qu’ils d t & PEcole de St-Hyacinthe, afin d'y établir une station
-expérimenthle et pour nous permettre d’avoir plus d’mspeot;eurs (Appl)

Maintenant, vous allez. ayoir le plaisic d'entendre M. I'Assistant-Commissaire de

&’ Agriculture & Québec. Quand il patle, il dit toujours quelque chose qui nous intéresse.
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M. GIGAULT.

Monsieur le Président, Monsieur le Ministre, Messieurs.

L'honorable M. Déchéne, Commissa re de I’ Agriculture, avait accepté, avec le plus
grand plaisir, l'invitation d’assister a cette réunion. Il aurait été. heureux de prendre
part aux délibérations si instructives de cette convention et de passer quelques jours en
cette ville de St-Jérome, si remacquable par Vesprit d’entreprise de ses habitants et par
I'intérét qu'elle porte au développement de- toutes les grandes industries, agricoles ow
autres, qui contribuent & la prospérité de notre pays.

Malheureusement, au moment de son départ de Québec, le Ministre est venu m’a-
vertir qu'il était appelé auprés d’'un de sés parents dangereusement malade et que cette
circonstance le privait du plaisir d'dtre ici ce soir, au milieu de vous. Vous le regrette-
rez, j’en suis slr ; je le regrette, puisque, & cause de cela, je suis forcé en ce moment de
vous adresser la parole. Je ne suis pas sur le programme de ce soir,et je ne vous infli-
gerai certainemert pas un discours, je ne vous priverai pas du plaisic d’entendre les
orateurs qui vont me suivre pour vous parler des associations agdricoles el je ne serais
pas justifiable de vous entretenir trop longtemps.

I’nonorable Commissaire de I’Agriculture, je dois vous le dire surtout aprés I'aHu-
sion que vous avez faite, cette avant midi, aux chumbres de maturation, désire continuer
la politique qu'il a inaugurée pour encourager I'établissement de bonnes chambres de:
maturation, indispensables pour que nos produits obtiennent les premiéres places sur le
marché. C'est aussi son intention de continuer les allocations pourles concours de
vaches laitiéres. Je suis heureux de constater que votre Association, qui s'intéresse si
vivement au progrés de Pindustrie laititre, approuve entiérement cette allocation et.
demande méme de lui donner plus d'extension. Si nous n’avons pas de bons troupeaux
pour produire la matiére premitre en abondance, I'industrie laitidre ne saurait réussir
dans la province de Québec. L’honorable Commissaire désire aussi continuer sa politi-
que pour l'amélioration des voies publiques qui contribuent aussi au succes de l'industrie
laitiére puisqu’elles permettraient aux cultivateurs de transporter leur lait avec plus
d’avantage et auraient probablement pour effet de faire disparaitre ces petites fabriqnes
qu’on a tant d’'intérét & voir disparaitre.

Je ne saurais laisser passer cette circonstance sans rappeler les grands services que-
rend la Société d'industrie laitiére a la provincede Québec. La convention que nous
avons maintenant sera l'une des plus fructueuses, si j'en juge par les discussions qui ont,
eu iieu aujourd’hui sur la fabrication, la maturation, et sur les moyens & prendre pour
faire disparaitre les taches dans le beurre et les moisissures du fromage. Tout cela dé-
montre que dans les réunions de la Société d'industrie laitiére nous émettons des idées-
dont la réalisation a les plus grands effets dans le développement de cette branche de:
Pagriculture.

—_—
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Aussi, Monsieur le président, vous devez étre honoré d’avoir été appelé a la téte de
cette importante Association. Je considére qu'au point de vue des intéréts de la pro-
vince de Québec, vous devez vous sentir aussi honoré de votre position que pourrait 18-
tre celui qui préside a nos assemblées législatives. Vous vous occupez des intéréts les
plus importants de notre province, et, presque toujours, a chaque convention de votre
Association,il s'émet des iddes fructueuses dont la réalisation contribue & l'avancement
de lagriculture.  Vous avez autrefois demandé Iétablissement des écoles de laiterie et
le gouvernement s'est rendu & Votre désir vous avez travaillé & I'établissement de syndi-
cats d'inspecteurs et cette institution est aujourd’hui citée dans les pays étrangers comme
une de celles qui contribuent le plus au succés de Pagriculture.

J’ai été heureux d’entendre votre digne maire évoquer le souv
seigneur Labelle il était ici ce soir, au milieu de vous, il se réjouirait de 'immense
développement de P'industrie laitiere a laquelle il s'intéressait au point de vue de lagri-
culture et parce que clest le seul moyen d’activer la colonisation. Ce qu'il faut pour le
colon c’est une industtie qui lui permettasde disposer avantageusement des produits de
sa récolte. Au fur et 4 mesure que lindustrie laitiére fait des progr
forét reculer et de vastes régions en

défricheinents et, contribuer

enir du regretté Mon-

é8, nous \oyons la
sortir ; une population waborieuse faire d'importants
a 'augmentation de notre richesse publique. EAppl).

Nous sentons, Messieurs, que 'ombre de Monseigneur Labelle f)lune au-dessus de cette
petite ville de St-Jérémr et que vous savez vods inspirer des idées larges qui Panimaient,
lorsqu'il w'agit de V'avancement de notre province,
continuez & marcher sur ses traces, que vo
toutes nos ressources agricoles et que vous applandissez au succés de la Société d’'Indus-
trie laitiére, composée d’hommes qui se dévoueyt sans aucune rénumération au suceés de
la plus importante de nos branches agricoles.

Je suis heureux de voir que vous
désirez le plus grand développement de

Messieurs, je ne vous en dirai pas plus long, mais Je vous féliciterai d
aussi grand nombre assister & cette convention,
encouragement pour la Société d
rle qu'elle s'est assigude,
nous donne les plus grand

"dtre venu en
La démonstration de ce soir sera un
"Industrie Laitidre qui se dévouera davantage au bean
réle qu'elle remplit & la satisfaction de tout le monde et qui
s espérances pour I'avenir de la province, (Appl).

M. J. A. Vaillancourt.—La Société d’industrie laitiére a un ami ici dans la person:

ne de son président honomir%. Milton MacDonald qui s'intéresse toujours & P'indus-

pelle encore les encouragements qu'il a donnés aux culti-
vateurs, et qu'il ne refusera pas ds nous dire quelques mots. (Appl.)

trie laitidre; j'espére qu'il sera
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M. MILTON MACDONALD.

Monsieur le Président, Monsieur le Ministre, Messieurs,

Votre digne président m’invite 3 vous adresser la parole; je vous assure que c'est
pour moi non seulement un devoir, mais un plaisir, de venir ici ce soir me joindre & mes
co-directeurs pour prendre part aux travaux de cette convention.

A la yue de P'assistance nombreuse qui est devant moi, je vois que notre Société a
eu raison de fixer cette convention dans la ville de St-Jéréme et je n’ai pas de doute
que si vous avez suivi avec attention les travaux qui se sont poursuivis toute la journée,
les‘cultivateurs de cette région et les fabricants de beurre et de _M&ge, en retireront
les plus grands profits. *

Messieurs, vous avez entendu avec plaisir, je n’en doute pas, les compliments que
Phonorable M. Fisher a faits de notre Association , ils sont d’'une grande valeur venant
de la part de 'honorable Ministre, surtout pange qu'il connait comme pas un les travaux
de la Société dont il est membre depuis un grand nombre d’années, presque depuis sa
fondation, et dont il a été longt,emi)s vice-président.

M. Gigault a fait aussi les pius grands éloges de notre Association. Ceux qui
connaissent les travavx de cette Société, savent que nous pouvous les accepter ; ils sont
bien mérités car c'est ici la 18e zonvention depuis la fondation de la Saciété & St-Hya
cinthe par des hommes dévoués, qui avaient & cceur l'avenir de la classe agricole de la
province de Québec, et dont je ne nommerai que les principaux : le regretté M. Barnard,
M. Chapais et M. Taché. Ils doivent 8tre fiets aujourd’hui des succes obtenus. Les
débuts ont été des plus simples : c’était une nouveauté que cette Association pour les
intéréts de lindustrie laititre, dont les ;avuux se font sentir maintenant dans les
campagnes les plus reculées. e

TLes gouvernements nous ont toujours secondés avec beaucoup de bonne volonté
les premiers octrois que nous avons eus, si je me rappelle bien, nous ont été donnés par
Thonorable Sir Adolphe Chapleau, votre ancien député. Je me rappelle que dans ce
temps-13, on disait que M. Chapleau promettait plus de beurre que de pain 4 la classe
agricole ; on ne s'est pas trompé en disant ceia, parce qu'aujourd’hui nous avons plus de
beurre que de pain.

Aujourdhui, Uhistoire de la Société d'Industrie laitiére est écrite dans les rapports
quelle donne chaque année & ses membres ; mais lors de sa fondation, quand on ne
commengait qu'a parler de la fabrication du fromage, il luia fallu bien du travail et
bien des efforts pour attirer DI'attention des cultivateurs. Elle s'est mise & I'eeuvre.
Nous n’exportions lors de sa fondation que quelques milles livres de fromage de qualité
inférieure. La Société a compris qu'il fallait d’abord faire des fabricants compétents.
A cette époque, nous faisions venir & grands frais des fabricants des Etats-Udis et nos
canadiens n’avaient aucune notion de la fabrication du fromage. La Société envoyait
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urant la saison un senl inspecteur visiter les fabricants. Quelques années plus tard,
welle comprit qu'il fallait, de toute nécessité, fonder une école et la premiére école pour
former des fabricants dans le Dominion a 666 fon1ée & St-Hyacinthe, par notre Associa-
ciation. Nous avons rapidement formé des fabricants de premiére classe qui se sont
aépandus dans la province, et quelques anndes plus tard, nous avions la satisfaction
-de voir notre fromage plus apprécié sur lo marché anglais et son exportation augmenter,
‘Clest en 1892 que la Sociéts s'est adressée au gouvernement pour avoir un octroi pour
fonder cette école qui donne des résultats magnifiques, :

Maintenant, Messieurs, la Société comprit, en 1892
se langait trop dans la fabrication du fromage, qu'on était & la veille de noyer le
marché anglais et qu'il fallait détourner un peu la classe agricole de la fabrication du
fromage pour lui faire faire du beurre, Le premier professeur de I'Ecole de St-Hya-
-cinthe fut un enfant de votre conté, M. J. Damien Leclair, de Ste-Thérése (Appl.)
-0t le Ministre d’alors, M. Beaubien, Penvoya, en 1894, avec .M. Gigault, au Danemark,
‘pour étudier la fabrication du heurre, parce qua cette époque, gomme aujourd’hvi, lo
beurre du Danemark commandait le marché anglais Tous ceux qui s'intéressent &

l'industrie lnitidre ont lu avec le plus grand intérét le rapport de ces Messieurs a leur
‘retour,

ou 1893, que la classe agricole

Nous avons compris que si nous ne détournions pas la classe agricole de la fabrica-
tion du fromage pour la lancer dans l'industrie du beurre,
anglais et que le prix du fromage baisserait considérablemen
«chiffres que 'honorable mini.tra vous a donnés
mouvello orientation. Il Y & & peine quatre ou
‘quelques cents mille pinstres de beurre, et, cette année, c'est un chiffre de six millions
e piastres que le beurre a produit.  Voila les ré-ultats des efforts et des travaux de
notre Association, Aussitot que ces Messieurs furent de retour du Danemark, nous
demandames 4 1a Socidté de rencontrer les .exportateurs de beurre de Montréal, afin
d'obtenir leur appui dans la-demande que nous faisions 4 la province de Québec et &
‘Ottawa pour obtenir sur les chars et les steamers des chambres froides nous permettant
‘d’exporter notre beurre dans de bonnes conditions. Nous avions été délégués auprés
«des exportateurs de beurre, M. Taché, M. Chapais et moi. Nous leur exposimes ce que
‘nous avions demandé aux gouvernements et ce que nous voulions d’eux. Nous rencontrames
‘parmi eux deux amis de la classe agricole, notre président actuel, et M. Ayer, Gui nous
seconddrent de toutes leurs forces ; les autres ridiculistrent notre idée ; mais nous ne
mous laissAmes pas déco; yager ; M. Ayer et M. Vaillancourt nous secondérent vaillam-
‘ment et nous nous rendtmes & Ottawa oy W, Angers, qui était ministre dans ce temps-la,
nous accorda notre demande. ('était au mois de février, et Jo 15 juin nous avions des
chambres froides. Voild, Messieurs, les succds de la Sociéts de industrie laitidre,
L'honorable M, Fisher a continué noblement ce qu'avait fait M. Angers ; et lo résultat,
«<'est que notre beurre 6o cupe une des plus beiles places sur lo marché anglais mainte.

nous noyerions le marcé
U; et vous voyez par les
tantot quels ont ét6 les résultats de cette
cing ans nous expédiions & peine pour

mant qu'il nous cst. permis * de le faire arriver de l’wtre c6té & peu prés en
‘ 7




98 DISCOURS DE M. MILTON MACDONALD

aussi bon état qu'il est au départ, et les anglais sont émerveillés de constater que
dans la Province Québec on fait d’aussi bon beurre, qu’au Danemark. Dans ce mou-
vemeut, il vous reste a faire votre part, MM. les cultivateurs. Vous devez avoir soin
de votre lait, un grand soin. Nous avons fait notre part. mais nous ne voulons pas
nous en tenic la; votre Piésident vient de profiter de la présenceici des Ministres pour
leur faire de nouvelles demandes et nos demandes ne seront pas rejetées parcequ’elles
sont des ordres pour nos ministres, surtout pour ’honorable M. Fisher qui ne peut rien
nous refuser.

M. Gigault vient de nous dire que le gouvernement de Québec a décidé de conti
nuer sa politique au sujet des chambres de maturation ; cest encore la Société d’indus-
trie laitiere qui a inspiré cette politique. Et vous voyez quc ies résultats en sont ma-
magnifiques

La Société a encore a combattre lss petites fabriques qui se multiplient dans toute
la province de Québer et qui sonit une cause de faiblesse dans notre industrie parce que
le marché anglais qui achéte nos produits désire un produit uniforme, ce qui lui est four-
ni par les Danois. Au Danemark, tous les produits sont uniformes ; ils sont controlés
pas par de grands syndicats. Le beucre est inspecté avant d’étre envoyé, ce qui ne se fait
ici. Sil'on continue la concurrence qui se fait dans toutes les paroisses, vous aurez ici,
avant longtemps, des fabriques & toutes les portes et ce sera la ruine de 'industrie lai-
tiére.

Suivez avec attention les conseils qui vont vous étre donnés pendant ces deux jours-
ci et que tous les fabricanis présents se joignent & notre Association. Le rapport qui
vous est fourni chaque année pour la modique somme de $1.00, vaut dix fois plus que
la somme que vous payez et vous avez de plus droit au journgl d’' Agriculture

Cest avec grand plaisir que j'assiste a la réunion de ce soir ; et je puis vous dire
que nous, les directeurs de la Société, nous emporterons un bon souvenir de notre passa-
‘ge au milieu de vous. (Appl) e

M. J. A. Va llanconrt.—On est venu vous dire tout a ’heure que nousmnous étions
dévoués & l'industrie luitiére et que nous n'avions pas été payés pour cela. Il est bien
vrai qu'on ne nous a pas donné d’argent, mais nous avons regu de toutes parts tant d’en-
couragements que nous nous estinons amplement récompensés. Dans notre Société on
ne voit ni partis ni nuances politiques ; nous ne nous sommes jamais aper¢u des change-
ments de gouvernement et nous avons toujours été bien regus par tout te monde. C'est.
ainsi que nous avons ici ce soir un ministre et un représentant du conseil législatif, M.
Rolland, qui nous refusera pns j'espére, de nous adresser quelques mots. (Appl.)

M. Ro'land.—Je me rends & Pinvitation de votre digne président,

C’est avec plaisir que j'assiste pour la premiére fois & ces réunion de la Société d’In-
dustrie luitiére, Lorsque votre digne président m’a parlé de votre intention de venir

vous réunir ici, & 8t-Jérome, jo me suis entendu avec la compagnie du Pacifique pour
avoir des prix réluits pour ceux qui voudraient visiter les cantons du Nord.
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DISCOURS DE M. NANTEL

Il me fait plaisir de voir honorable Ministre de I'Agriculture visiter loe Nord, cette
partie du pays qui ressemble beaucoup aux Cantons de I'Est. Je vois ici un grand ave-
nir pour Vindustrie laitiére. Dans une visite que je faisais avec I’honorable M. Mar-
chand au cours de I'ét dernier dans le nord, je lui ai demandé d’aider & V'établissement
de fromageries dans les endroits que nous visitions et qui étaient trop loin des chemins
de fer pour y installer des beurreries. L’honorable premier ministre a promis de donner
de I'aide & trois fabrique qui seront en opération au printemps prochain. Quand on
pourra se rendre au Nominingue en chemin de fer,ces fronia.geries se changeront en beur-
reries.  La colonisation marchera d’autant mieux quelle sera poussée par industrie
laitiére. Ce travail que vous faites, Messieurs, ces délibérations qui seront publides
dans les journaux, sont de nature a aider les cultivateurs et & perfectionner la fabrica-
tion du beurre.

Moi, je ne m'’y connais pas en fabrication de beurre, mais je sais que nos cultiva-
teurs ont aujourd’hui plus d’argent que les anndes dernidres pour faire leurs achats, ce
qui est dd & Pindustrie laitiére. Je félicite donc la Société des suceés obtenus, (Appl.)

M. J. A. Vaillancourt,—Nous avons ici un ami de Vindustrie laitiére ; 'al été envoyé
quelques fois en déiégation auprés de lui et il nous a toujours accueillis avec beaucoup
d'égards ; je veux nommer M. Nantel.

M. NANTEL

Monsieur le Président,
Monsieur le Ministre, Messienrs,

Je vous remercie beaucoup, M, le Président, d'avoir rappelé un temps passé qui re.
viendra peut-étre, ou qui ne reviendra pas ; que j'ai aimé peut-8tre, ou que je n'ai pas
aimé ; mais ce que je puis certifier ici, c'est que, quand on est venu auprésde nous peur
les choses de I'agriculture, nous sommes devenus de véritables agriculteurs nous-mémes,
Cest un peu d’ailleurs comme tous les hommes politiques ; soit en élection, soit & la
téte d’un département, ils sont toujours plus ou nioing agriculteurs, Ceux qui le sont
pratiquement ont un avantage sur les autres ; ils font ce qu’on appelle la politique du
beurre. Nous avons essayé de faire la politique du"beurte ; ceux qui ne sont pas agricul-

- teurs trop pratiques se contentent'de faire du beurre en politique : ce n'est pas tout-a-

fait la méme chose,

8inous avons fait une politique de beurre nous en sommes bien contents, car nous
savons tous que, en ce pays, comme le Ministre d'Ottawa I'a dit, la véritable politique
consiste dans I'Agriculture, et je crois qne la source des rich de I'Agriculture réside «
dans l'dlevage des troupeaux et dans la vache laitiére.
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En venant ici nous avons pour but d’acclamer les efforts de votre Association qui
remonte déja 4 18 années ; 18 années de travail, defforts et de dévouement, suivies de la
plus belle, de la plus noble, de la plus belle récompense que des travailleurs patriotes
peuvent espérer, la récompense du succés. Vous avez devant vous, M. le président,
Vélite de la classe-agricole de la province de Québec. C'est notre noblesse; nous n'en
avons pas d’autre; parce que dans notre pays démocratique, il n’y a qu'une noblesse,
celle du travail et du succs. (Appl.) Cette noblesse vous I'avez, Messieurs les cultiva-
teurs, méritée par 18 anndesde travail, 18 années de sucets, par lintroduction dans ce
pays d’'une industrie qui est une sourze de richesse. 5

M. le Ministre a dit tantét une parole qui nous a fait bien plaisir, c'est que dans la
proviuce de Québac, nous avons réussi i produire le meilleur beurre du Canada. (Appl.)
C’est lo plus beau certiticat que vous puissiez demander. M. le Président, ('\'G.’gept.ez‘en
mes plus sincéres félicitations. Tant que nous ferons leapeilleur beurre nous aurons un
mot & dire dans les affaires du pays, car la véritable ppliﬁque a pour ‘objet la fortune,
la richesse, la prospérité d’yn pays. Or, les pays les plus riches gont ceux qui produi-
sent non-seulement le plus de beurre, mais le meilleur beurre. Que pouvez-vous espérer
davantage ! Qulest-ce qui peut faire un meilleur éloge que ce certificat tombé des lévres
d’un ministre ?

Une autre raison pour laquelle il m’a fait plaisic de venir ici, c’est que je me suis
rappelé les premiéres conférences qui ont été données sur lindustrie du beurre, d’une
maniére réguliére, dans la province de Québec. Dans ce temps-la on n’avait pas songé
a fonder I'Association laititre a St-Hyacinthe ; on y songeait peut étre, mais nous ne le
savions pa~. Mais il y avait un homme qui valait & lui seul presque une association :
Jétait le curé Labelle, (Appl.) qui n'ava't pas attendu I’ Association pour faire cet
onvrage, mais qui, lui, faisait des conférences sur le beurre du heut de la chaire et qui
vous disait: “si vous voulez étre quelque chose, faites du beurre, du bon beurre ; au
lieu de transporter votre avoine, votre foin, etc., au marché, transformezles en beurre
et vous n'aurez qu'une tinette i transporter & Montréal, ce qui vous coditera moins cher
de passage.”

(Pétait 1a une grande vérité, que vous avez mise en pratique et une prédiction qui
Sest réalisée & la lettre. St-Jérome n’est pas resté en arridre dans ce mouvement. Je
puis dire que ces pauvres patoisses du Nord qu'on représentait comme incultes sont deve-
nues de grandes paroisses.

Je me rappelle en ce moment Sir Adolphe Chapleau, lorsqu'il a dit : “Je veux baser
ma politique sur la fabrication du beurre.” Ou lui répondit : Vous promettez plus de
beutre que de pain. Aujourd hui, nous’ preduisons tout le beurre qu'il nous faut, méme
pour en vendre & I’ Angleterre ; seulement, on a fait mentir I'autre partie du la prédic.
tion, car si nous produisons tout notre beurre, nous avons pu arriver aussi & produire
tout le blé qu'il faut pour nous fournir de pain et méme en vendre & I'étranger pour des
millions de dollars, A I'heure qu'il est 'Ouest nous donne tout le pain et I'Est tout le beur-
re qu'il nous faut. Je vous demanderai s'il est possibﬁe de réaliser une plus belle politique
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qucallela, celle qui fournit autant de beurre que de pain et autant de pain que de
beurre. '

Messieurs, je voudrais terminer par une couple de phrases au sujet de l'importance
de votre Association, Ces résultats que 'ancien président vient d’énumérer sont déis &
I'esprit d’association qui, en Angleterre surtout est le secret, le gage de la force et de la
puissance de ce pays. L’Angleterre est importante par ses innombrables Sociétés qui
font I'euvre des gouvernem»nts # §'il y a un pays plus grand que I'Angleterre, j'aime-
rais & le savoir. L'association fait 1a Youvrage du gouver t: Dassociation, c'est
Vinitiative privée, pendant que chez les autres nations le gouvernement est obligé de.
tout faire ; or le gouvernement est incapable de devenir Iétat agriculteur, I’état institu-
teur, I'état manufacturier, etc., ; il peut simplement  gouverner les choses
publiques. Ainsi vous avez fait, M. le Président: vous avez fondé une Associa-
tion. Etsiau lien d'avoir une seule association, nous en avions plusieurs pour
les diversea branches de 'agriculture et les autres industries, les suceds que nous consta-
tons en industrie laitiére se produiraient dans toutes les diverses branches des induscries
agricoles, miniéres, manufacturiéres, forestiéres et autres; Lorsque nous aurons appris,
dans ce pays-ci, 'importance des associations, Fimportance de mettre en faisceaux les
forces éparses, nousaurons fait un pas immense, comparable dans toutes les branches
& celui que nous avons fait dans l'industrie laitire. Votre Association s'est imposée par
le travail, par la force de ses raisons : elle a commandé au gouvernement et pour vous
il n’y a pas de gouvernemant capable de résister & vos efforts. Cette force des associa-
tions est donc bengrande. Je suppose qu'il y aurait une assoviation de tous les culti-
vateurs : je voudrais hien savoir s'il y aurait un gouvernement sur la terre qui pourrait.
lui résister. C’a toujours été un réve pour moi de voir un immense syndicat agricole
se former.  Les avocats s'unissent pour se protéger ; ils n'ont pourtant pas besoin de
protection —quand ils n’ont pas la loi pour eux, ils s’en passent—; tout le monde s'unit,
jusqu'aux Larbiers ; il n'y aque des cultivateurs qui ne s'unisseut pas. Ils sont.
pourtant en force, ils sont deux cent mille membres. Or, Messieurs, pour faire encore
de In véritable politique de beurre ou d'agriculture, une armée de deux cent mille culti-
vateurs pourrait commander a n’importe quelle force du monde.

Une Association comme la vOtre nous a donc donné la preuve de ce qu’elle peut.
faire. Eh bien, Monsieur le Président, vos efforts, votre travail, votre énergie, tout cela
est connu ; vous continuerez donc d’étre un exemple vivant pour toute la classe agricole;
exemple qui lui fera comprendre l'iiportanca qu'il y a de s'unir en une association gé-
nérale, je dirai en une fédévation presque impériale. Et de celle-la j'en suis absolument ;.
eile conviendra aussi bien a1 Cunada qu'a I'Angleterre. Je viens vous en parler ici ce
soir, ce n'est que le commencement. Il faut que les cultivateurs remportent ce point-la,
c'est de nécessité aboliis ; et lorsque nous avons contre nous la noble compétition du
travail soit des Etats-Unis, soit d'Oatario, la province de Québec n’s pas le droit de né-
gliger quoique ce soit pour se tenir dans le courant 4 la hauteur des circonstances pour-
faire la concurren:e légitime qu'elle diit faire dans le travail, dans. tous les
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arts de la paix et dans Iagriculture. La province de Québec ne doit pas se laisser
déborder ; elle a fait des progrés énormes dont nous sommes tous fiers depuis une ving-
taine d'anndes, et il me fait plaisir de citer votre Association comme étunt I’exemple
que nous devons suivre si nous voulons réaliser encore des progrés dans Pavenir.

Nous avons ici le plaisir d’avoir le Ministre de I’Agriculture, un anglais des Can-
tons de I'Esq, qui est venu nous parler de I'agriculture, de ses progrés, en frangais et en
excellent frangais. (Appl.) Nous P'avons entendu avec plaisir, car il est une chose que
nous ne pouvons pas pardonner aux Anglais, c'est de nous.battre en fait d'agriculture.
A part de cela nous les aimons autant qu'on peut aimer le meilleur de notre prochain.
Ils nous donnent de bonnes legons en agriculture et ils en donnent au monde entier.
D’abord leur esprit pratique veut se rendre compte de tout. Puis pour y arriver ils recher-
chent l'instruction partout. L'agriculteur,peut-ttre plus que n'importe qui,est obligé de se
rendre compte de ce qui se passe dang le monde entier ; nous devons voir & produire le
plus possible avec le moins de peine jpossible, c’est 'étude qui nous donnera cela. On
a dit qu’une bonne tdte vaut cent, Bras et c'est vrai en agriculture Aujourd’hui l'agri-
culture n'est plus un métier, mais/ une science, qui demande autant de savoir que les
autres sciences. Pourquoi, Mdssieurs ! parceque l'agriculteur est obligé de subir une
concurrence, non pas contre le voisin seulement,non pas dans la paroisse, non pas dans le
eomté ni mérae dans la province,mais dans le monde entier,concurrence terrible entre les
différentes nations qui luttent & force de travail et de science. C’est pour cela que le Canada,
que la province de Québec doit 8’instruire, se rendre compte des choses par elle méme afin
de soutenir cette concurrence ; et, si un jour nous sommes débordés par les succeés de nos
voisins. la province de Québec reculera et une province qui recule ne peut plus rega-
gner le temps perdu.

Je vous félicite encore une fois du travail que vous avez fait et de vous étre tenus
en dehos de la politique. Quand il s'agit des intéréts de Vagriculture il ne doit plus y
avoir de politique, il n’y a entre les deux partis qu'une hutte légitime pour savoir lequel
des deux fera le mieux. Jusqu'a présent, je pense que c’est nous autres ;¥ vous
pouvez penser autrement et nous n’en serons pas pires amis. (Appl.) .

M. NEMESE GARNEAU, M. P. P.

M. le Président,
M. le Ministre, Messieurs,

On dit que la vie est un vaste théatre ou chaque homm= est acteur ; je n'ai jamais
auski bien senti cette vérité que ce soir puisque je suis sur un théitre et que j'ai un rolea
ajouer. Je regrette seulement que nous n'ayions pas suivi la régle ordinaire du théatre
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/
qui est de faire entendre les acteurs les moins bons les premiers, afn de ne pasgater les
oreilles de 'auditoire. On a renversé les roles ce soir et cela 4 mon grand désavantage.

Je vous remercie, M. le Président, de I'invitatian que vous m#vez faite d'adresser la
parole ici cesoir. Je veux en profiter pour féliciter les agriculteurs de cette région d’étre
venus en si grand nombre témoigner de leur intérét pour les choses de l'agriculture,

Je remarque dans cette salle qu'il y a des dames ; je leur offre mes félicitations les
plus particuliéres. Lorsque les dames de mélent de quelque chose, cette chose réussit
toujours bien. Derni¢rement j’ai vu dans un jonrnal qu'une association bienfaisante de
dames s'est fondée pour s’occuper des choses de la colonisation gf je suis certain que les
choses iront bien.

Je suis agriculteur moi-méme et c'est avec un véritable plaisir que j'assiste & cette
-convention, dans le but de rencontrer des agriculteurs comme moi et de constater 'état
actuel de l'agriculture dans notre pays, les progres que nous avons faits dans I'année
-qui vient de s'écouler,et d’étudier en méme temps ce qu'ii y a de mieux & faire pour pro-
mouvoir nos intéréts.

Aprés avoir entendu le Ministre de I'Agriculture du Canada, nous pouvons que dire
-que I'état agricole dans notre paysest en bien bon état. En réponse aux remarques que
Thon M. Nantel a faites en disant que nous ne savions pas ce qui se fait le mieux main-
tenant ou de la politique du beurre ou du beurre de la politique, je crois pouvoir dire
qu'au Département de I'agriculture du Ciunada on a suivi une politique de beurre sans
verser dans le beurre de la politique, puisque le fromage nous rapporte 14,000,000 de
piastres par année et le beurre 6,000,000 seulement

Messieurs, il est peut-étre bon dans cette cireonstance de se demander ce que serait
aujourd’hui l'agriculture si nousavions continué dans la voie ol nous étions engagés
avant que cette Société fut fondée. Si nous n’avions aujourd’hui que les revenus de la
culture des céréales et des fourrages, je crois que la position de la province serait bien
précaire. Si nous sommes aujourd’hui dans une position aussi favorable, nous le devons
aux efforts que la Société d’industrie laitidre a faits pour développer les différentes bran-
ches de l'industrie agricole. Nousdevons cette bonne fortune aux industries du beurre
et du fromage et & I'industrie du bacon qui commence et qui est intimement lide aux
précédentes.

Je veux vous parler ce soir d'une autre industrie nouvelle qui pourrait se dévelop-
‘per ici parce que vous avez I'nvantage d’avoir une manufacture de papier ; cest 'indus-
trie de la fécule dont on fait un si grand usage dans la fabrication du papier. J'ai ici
quelques notes prises & bonne source et je vais vous les communiquer.

SUR LA CULTURE DES PATATES POUR LA FECULERIE.

Le cultivateur, qu'il se livre & l'industrie laitiére ou a quelqu’autre industrie agri-
cole, doit toujours établir un systéme rationnel de rotation sur sa terre.
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La rotation exige qu’s leur tour viennent, dans la culture, les récoltes engraissées: On

et sarclées. variétés
Ces récoltes doivent dtre établies non-seulemént au point de vue de l'amélioration celiére,

et du nettoyage dn sol, mais encore au point de vue du profit qu’elles peuvent donner aw quigonvi

cultivateur. A ce dernier poinc de vue, la patate est une des cultures améliorantes et- ) dose de |

nettoyantes les plus profitables, ) On

En effet,"les patates peuvent donner du profit de deux fagons au cultivateur 8'il a- qualité s

¥ chance de pouvoir les cultiver pour alimenter une féculerie. cultivant

On sait que la fécule est un produit pour lequel il y a toujours un marché, surtout & conditi

daas les localités ou il y a des manufactures de papier, qui en emploient toujours de . que dans

grandes quantités. | fére brur

La bonne fécule vaut toujours & peu prés $3.00 les cent livres. Les

On en obtient, en moyenne, 10 1bs. d’un minot de patates de 60 lbs, soit 16,6 pour celles dit

cont.  Ces 10 1bs. de fécule extraites d'un minot de pavates de 60 lbs. représentent donc ! Les
30 céntins. Elles laissent un résidu appelé pulpe qui contient la majeure partie des | les patat:
matitres azotées et autres des tubercules, & part la fécule, et qui est comsidéré comme i venables

valant, pour 'alimentation du bétail, surtout des vaches et des cochons, un tiers du |
minot de patates qui I'a fourni !
Lorsque les patates ne valent que 25 centins sur le marché, il y a donc tout profit I

4 les vendre a la féculerie, si 'on est 4 portée de pouvoir reprendre la pulpe. Le culti- |
vateur qui vend 300 minots de patates a la féculerie et qui en reprend la pulpe a donc |
encore la valeur de 100 minots pour alimenter ses animaux. ‘J
i

{

Si la féculerie est établie d’aprés le systéme coopératif qu’on pratique en industrie M. le Pre
laitiére, comme sont a le faire actuellement les cultivateurs de la Baie du Febvre, dans
le comté de Yamaska, le cultivateur retire de la féculerie la pulpe comme il retire son 2
lait écrémé de la beurrerie coopérative, et, & part le protit qu'il fait avec sa fécule, frais : Nat
de fabrication distraits, il a encore celui que donne Ia pulpe comme aliment des animaux. nest pas
Pour avoir .intérét & porter ses patates i une féculerie, il faut qu'elles ne- role.
+ valent pas plus que 25 centins sur le marché. Jen
Comme les patates vont toutes a la féculerie, petites comme grosses et méme celles: qu'on pot
qui ne song~que légérement avariées, tandis que les patates qui se vendent 25 centins avancées
sur le marthé doivent toutes étre saines et de moyenne grosseur au moins, il est évident trompé p
que lorsqu’elles n’ont que ce cours sur le marché, il est plus profitable de les porter & ses de la
la féculerie. mon com
Pour obtenir les meilleurs résultats de l'établissement d’une féculerie coopérative, 8t-Jérom
le cultivateur doit viser & avoir des patates A grand rendement en minots et riches en. bonne, ax
fécule en méme temps. avancés ¢
Les patates & grand rendement en minots sont assez souvent impropres a la vente: Dep
sur le marché parcequ’elles sont mul faites et ont des yeux ou germes trés profondément. ans avec

situés dans le tubercule. Ceci n’est jamais un inconvénient pour la féculerie.. agricole ;
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On obtient ces patates & grand rend t en minots, d’abord en choisissant les
variétés qui out spécial t cette qualité, telles que la “ Ritchter Imperator,” la Chan-
celiére, la Géante sans pareille, en faisant une cuiture soignée dens les terrains
quigonviennent bien aux patates et employant surtout les engrais chimiques & forte
dose de potasse avec demi fumure de bon fumier de ferme

On obtient les patates riches en fécule, d’abord en choisissant celles qui ont cette
qualité spéciale, telles que les trois variétés qui vienncat d’étre nommées, puis en les.
cultivant avec des engrais chimiques et du f[umier Je ferme, tel que dit plus haut, mais
& condition que ce fumier ne soit pas employé vert, et entin, en ne cultivant les patates
que dans les terrains sablonneux, surtout ceux qui sont composés d’un bon sable humi-
fére brun, et jamais dans des terres argileuses ou noires pures.

Les différences de rendement en quantité de minots entre les patates ordinaires et.
celles dites 4 grand rendement sont de 200 & 450 minotg par arpent.
Les différences en rendement de fécule varient de 10 & 28 pour cent suivant que

les patates sont de variétés riches en fécule et ont été cultivées dans des terrains con-
venables

M. JOS. GIRARD, M. P. P.

M. le Président, M. le Ministre,

" Messieurs,

N’attendez pas de moi un discourscomme ceux que vous venez d'entendre, car ce
n’est pas sans hésitation et sans géne que jai accepté 'invitation de vous adresser la pa-
role.

J’entendais dire depuis longtemps, par I'hon. M. Nantel et par le docteur Grignon,
qu’on pouvait voir dans les comtés de Montréal de belles et bonnes paroisses, les pius
avancées du pays en fait d’agriculture et d’industrie ; je vois qu'on ne m’avait pas
trompé pour ce qui est de St-Jéréme, car je constate que c'est une des plus belles parois-
ses de la province de Québec. M. le Président me dit que nous avons 'avantage, dans
mon comté, d’avoir aussi un St-Jérome ; c'est vrai, et bien que je ne puisse pas dire que
8t-Jérome 'du Lac St-Jeun, au point de vue industriel, soit comparable & celui de Terre-
bonne, au moins au point de vue agricole, est-il certainement un des endroits les plus.
avancés de la Province

Depuis huit ans je suis assiduement les travaux de cette Société et je viens tous les
ans avec beaucoup de plaisir assister 4 ses réunions, et thsher d'encourager la classe
agricole ; mais je suis un des votres, Messieurs les cultivateurs, et n’ai pas 'avantage de




106 ELECTIONS DES DIRECTEURS

faire de beaux discours comme celui de M. Chauvin, (1) par exemple, mais un simple ha-
bitant, un simple colon méme.

Les progrés de I'industrie laitiere ont été suivis chez nous par la classe agricole.
Aussitét que nous avons eu des communications par chemin de fer nous avons pris le
mouvement et nous le suivons de prés,

Jespére que nous aurons aussi, avant longtemps, i St-Jéréome du Lac St-Jean, une
‘manufacture de pulpe et de papier comme vous avez ici.

Je n’en dirai pas plus long, Messieurs, je ne suis pas venu ici pour parler mais pour
m’instruire. Je remarque que la classe agricole s’est réunie ici en grand nombre pour sui-
vre les discussions qui s’y font ; a me tait plaisir. Nous avons eu ce matin des discussions
qui auraient dfi étre entendues par tous les agriculteurs du pays. J’ai appris ce matin,
et pour moi et pour les colons dont j’ai I'honneur d'avoir les intérdts en mains, des
secrets de l'industrie laitiére que, jusqua présent, javais ignorés; jaurais voulu que
toute ma paroisse ft ici pour apprendre avec moi ce qui npus s été enseigné.

L'hon. M. Nantel a dit que l'agriculture n’est plus un métier, mais une science ;
je crois qu'il a parfaitement raison et je vous dirai avec lui qu'il faut )J'étudier, cette
science. .Et 'un des meilleurs moyens de la connaitre, c’est d’entrer dans cette Société
a laquelle Jappartiens et & laquelle vous devriez tous appartenir aussi, la Société d'in-
-dugtrie laitiere. (Appl.)

PROJECTIONS LUMINEUSES A LA LANTERNE MAGIQUE.

La séance est ajournée au lendemain.

2éme JOUR, 6 DECEMBRE, SEANCE DU MATIN,
La séance s'ouvre & 10 heures A. M. sons la présidence de M. J. A. Vaillancourt.

BLECTIONS DES DIRECTEURS. N

M. J. A. Vaillancourt.—Je vous avouerai, Messieurs, que je n’ai pas de discours
préparé pour vous remercier da 'honneur que vous me faites, en m’élisant une seconde
fois, Président de votre Société. Je n’ai pas pensé, depuis que je suis ici, que je pourrais
8tre ¢lu ; jaurais dfi m’y attendre cependant puisque c'est I'habitude, dans notre Socié-
4, delaisser un président deux ans dans sa charge. On fait pour moi comme pour les
autres et c'est pour cela que je ne proteste pas contre ma réélection.

('est un grand honneur qui m’est fait et auquel je suis bien sensible. J'entendais
dire, Iannée derniére, & Valleyfield, que la classe agricole occupe une position par excel-
lence : notre Société appartient & cette classe ; c'est donc un grand honneur que d’en
.8tre président, et je 'accepte avec plaisir. Je ferai tout mon possible, avec le bureau

(1) Ce discours, dont le texte a été communiqué trop tard, se trouved la fin du présent volume.
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de direction, pour aider au progrés de P'industrie laitiére. Je me dévouerai toujours a
chaque membre individuellement aussi bien qu'a la Société et on pourra toujours comp-
ter sur mon concours lorsque je pourrai faire quelque chose pour I'un ds nos membres.

M. J. B. Ri*hard.—Comme je suis le seul nouveau directeur élu, je me permettrai
de vous remercier aussi. La Société n’a pas fait une grosse acquisition, mais je ferai
mon possible comme les autres. Je vous assure que je ferai avec plaisir le peu que je
pourrai faire.

M. le Président.—J’accepte avec plaisir les rimerciements de M. Richard ; je suis
heureux de le voir entrer dans le Bureau de direction, mais je suis bien peiné de voir
que M. Chagnon résigne ; ’était un de nos meilleurs directeurs et la Société le regrette
beaucoup. Je propose donc un vote de remerciements a4 M. Chaguon ainsi qu'a M.
McGowan.

M. U4bbé Charest.—L'entrée de M. Richard marquera une ére de prospérité parce-
que nous aurons un richard avec nous.

M. Chauvin.—Tls sont pires que les avocats, les Messieurs de la Société d’industrie
laitiére ; ils ne pensent qu'a Vargent. (Appl.) i

M. J. B. Richard.—Tls Tont appris des avocats: c’est une chose qui s'apprend si
vite! (Appl.)

CONFERENCE DE M. DRISDALE

Monsieur le Président et Messieurs,

Clest un grand plaisir pour moi, & ma premiére visite & St Jérome, que de paraitre
devant un corps aussi important que ‘ La Société d’'Industrie Laitiére.”

La production du bacon, au sujet de laquelle on m’a demandé de faire une confé-
rence et de discuter avec vous, est d’une grande importance, 4 en juger par sa valeur en
dollars et cents.

Quoique le Canada entier ait fait un progrés rapide dans cette industrie, je regrette
d’avoir & dire que notre bellg et fertile province a fait peu de chose en ce sens ; cepen-
dant son climat, son sol et ses autres produits agricoles, la rendent propre & produire
une énorme quantité de bacon, et si les habitants le veulent, elle occupera, et cela avant
longtemps, une place prééminente dans I'industrie du bacon.

Les cultivateurs de notre fertile province sont laborieux, ingénieux, libéraux et
soigneux.  Voila toutes les qualités essentiellos pour faire, comme on dit en anglais, un
bon stockman, c’est a-dire un bon éleveur. !
Noug avons la population, nous avons les aliments, nous avons les traits qui font
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venir le succés ; de plus, nous avons le marché pour tout le bacon, et méme plus, que
nous pouvons produire.

Ma voix n'est pas nécessaire pour vous assurer que lindustrie du bacon deviendra.
de plus en plus importante : depuis plusieurs années, la quantité expédiée annuellement
ala Grande-Bretagne, notre marché naturel, a graduellement augmenté jusqu'a I'année
derniére, od nous avons expédié pour la valeur de $10,000,000 ou a peu pres.

Comme les méthodes de préparation out ét6 améliorées, le bacon est devenu un.
véritable met appréciable peur le gourmet en méme temps qu'il compose la plus grande
partie du déjetiner de la grande masse de nos ouvriers. Les marchés de notre province
demandent annuellement du lard pour des milliers de piastres de plus que nous n’en
produisons maintenant. La m ajeure partie de cette quantité est achetée dans Ontario.

Pourquoi, je me le demande, ne le produit-on pas chez nous? Pourquoi n'est-ce
Pas nous qui envoyons annuellement pour des millions de piastres de bacon a la Grande-
Bretagne !

Envoyons, l'année prochaine, du bon Canadian pea fed bacon aux marchés étran-
gers ; mais s'i] est impossible de faire autant de progrés que cela, fournissons, au moing,
nos propres marchés, les marchés de Montréal et de Québec, nos belles* villes qui ornent
les rives de notre fleuve, le majestueux St-Laurent.

C’est dans ce but que je vous prie de me préter votre attention pour quelques ins-
tants. Nous avons appris, & la Ferme expérimentale, quelque chose concernant le
cochon & bacon  De plus, j'ai traversé la province d'Ontario d'un bout a Vautre, étu-
diant ce méme animal. Nous engraissons, & la Ferme expérimentale, environ deux
cents porcs. Permettez-moi de vous dire un peu de ce que j'ai appris par Vétude et les
expériences.

La premiére chose, dans n’imposte quelle industrie, est d’abord de savoir ce que 'on
veut produire. Tl nous suffit pas de penser * nous produirons des cochons gras,” il faut
de plus savoir exactement quelle sorte de cochon on doit produire, cest-dire, quel type
de cochon, quel genre.  Remarquez que je ne dis pas quelle race, mais quel grnre, quel
type. .

Permettez que je vous donne, en peu de mots, une image du cochon & bacoa, tout
prét pour I+ manufacturier de bacon et aussi tout prét pour nos meilleurs marchés locaux.

Tmaginez un cochon long de corps, profond sur les cotés, carré en arriére et em
haut et au bord, ayant beaucoup de chair en dedans et en dehors, s'éten-
dant jusqu'au jarret, les cuisses droites plutot que courbes. Voils notre co-
chon & bacon. Mais arrétez, il y a quelques traits dont je n'ai pas parlé encore. Notre
cochon & bacon n'est pas gras ; il n'a pas le dos épais et il n'a pas non plus une grande
quantité de graisse sur les épaules ; 1mais, ce qui est une faute trés commune et trés

grave, ne croyez pas qu'il soit maigre : ii ne I'et pas. 1l a justemeas 1"apparence d’un
cochon dont on peut dire “il est en bonne condition d'élevage.” Il pése de 160 a 220
livres et il est bien plus remarquable pour ses muscles bien developpés que pour la.
quantité de graisse et de sanindoux.
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Vous me demandez la couleur ; je ne puis le dire. Vous me demandez la race ; je
me le sais pas. Vous me demandez comment on trouve de ces genres de cochons-l;
cela, je vous le dirai. Nous pouvons les produire par la sélection. Permettez que je
vous donne & ce sujet quelques conseils. Choisissez pour reproductrices des truies lon-
gues, profondes de c6té, de bonne santé et ayant les os assez épais ; faites attention a ce
qu'elles aient douze bonnes mamelles abdominales; choisissez les de parents prolifiques. Le
wverrat doit avoir aussi la conformation dépeinte ci-dessus. D’ailleurs il doit é&tre rusti-
que, et avoir des jambes fortes et les os bien ¢pais. Je ne veux vous donner des préjugés
contre aucune race, car toutes les races ont leur utilité particuliére ; mais permettez-
moi de vous dire que vous trouverez les cochons, ayant les traits dont jai parlé, bien
plus communément parmi les Yorkshire, les Tamworth et les Berkshire. 8i vous avez
du sang Berkshire dans votre troupeau, il sera mieux de choisir le verrat d’un autre race :
les cochons Berkshire ont souvent les épaules fortes, et, si vous vous souvenez, je vous a
prémuai contre ce défaut.  Un verrat de race Yorkshire ou de race Tamworth croisé
avec des truies communes donnera des porcelets dont il sera possible de faire des “sin-
gers”, des “traights”, c’est & dire les meilleurs pores 4 bacon. Ainsi, avec de bonnes
truies, vous aurez les meilleures portées et des meilleurs gorets.

Mais, Messieurs, il ne suffit pas de choisir de bons verrats et de bonnes truies, il
faut élever les porcelets et les nourrir d'une maniére spéciale. Il est nécessaire de tenir
le male en bonne condition d’élevage et de lui donner autant d’exercice que possible,
afin de ne pas le laisser devenir gras. La truie reproductrice doit étre gardée en bonne
condition, ni grasse ni maigre ; en été, le mieux est de la mettre au pacage sur du tréfle,
«t en hiver, de lui donner libre accés a la cour de la grange; mais avez soin de lui donner
un bon logis, ol elle sera protégée contre les vents, avec une bonue litiére. Une trés bonne
vation pour les cochons d’élevage se compose moitié grains et racines. On peut se servir
de pommes de terre, mais il faut les faire cuirs, car, craes, elles-ne valent pas grand
chose ; et ces tubercules sont & peu prés le seul aliment que vous ayez profit & faire
cuire. Quand le moment de lamise & bas approche, il faut réduire la ration de racines
et donner plus de grain. -

Pour empécher que la truie n'écrase ses petits, il serait avantageux de fixer une
planche & plat, horizontalement, & environ huit pouces du plancher. Un petit espace
clos, dans un coin de la loge, et maintenu sec et bien couvert de litiéres, est aussi trés
atile pour protéger les petits, oar ils s’y retireront naturellement pour dormir.

. Quelques jours aprés la mise bas, la truie doit recevoir une ration libérale, trés
forte en principes protéiques, de son, de recoupes de blé ou gru, avoine moulue et lait,
si on peut 'obtenir.

11 faut, de bonne heure, apprendre aux porcelets 4 manger : c’est ce qu'on peut
faire en plagant dans Vespace clos mentionné plus haut, ume petite auge contenant, les
premiers jours, une petite quantité de lait frais chaud, et, dans la suite, du lait écrémé
<chauffé & la température du sang. Au bout de deux ou trois semaines, ou méme avant,
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on peut ajouter au lait un peu de recoupe ou de farine d’avoine. Il faut avoir grand
soin de tenir I'auge scrupuleusement propre et la lav r complétement tous les jours.

Si la mise bas a lieu dans Phiver, il est bon de donner aux porcelets, dans le loge-
ment, quelques mottes de terre & déchirer. Les racines et la terre paraissent avanta-
geuses pour fournir la matiére végétale et la matiére minérale si nécessaires'a la santé et
pour le développement des jeunes animaux.

Par cette méthode d’alimentation, ou quelque chose de semblable, le petits porcs
seront sevrés au bout de sept & neuf semaines. Ace moment, il faut avoir soin de
réduire la ration de la mére, surtout en fait de son, de recoupe, d’avoine ou de lait.

Une grande partie des difficultés que 'on éprouve dans V'élevage des porcs provien-
nent de la manic¢re dont on a nourri et soigné la mére; si la nourriture et les soins
ont été ce quiils doivent 8tre, il n’y a aucune probabilité de maladie chez les petits. Il
est bon de ne pas donner longtemps du méme mélange a la mére ou aux petits; la
variété dans la nourriture aide la digestion. /

Une fo's sevrés et en bonne voie de croissance, il y a peu de risques jusqu’an mo-
ment ou ils pesent 125 livres ; on peut leur donner tout autant de vest qu'ils en mange-
roat ; un bon pacage de tréfle, un autre de navette, un petit champ de seigle d’automne
ol 'on peut les mettre dés que la neige est partie ou peu de tewps apres, enfin un
champ de mélange de pois, d'avoine et d’orge pour le fin du printemps et le commence-
ment de I’été donneront un grand profit.

Si P'on veut produire la meilleure qualité de lard, il ne faut plus donner d’herbe
vertes aprés que les gorets ont dépassé 125 livres. La meilleure maniére de les nourrir
aprés qu'ils atteint ce poids, c'est de leur dorner une ration |libérale d’un mélange de
pois, avoine, orge et blé d'Inde ou mais, poids pour poids: un mélange de grains donne
des gains bier plus consibérables que n'importe lequel de ces mémes grains donné
séparément.

Comme il faut, en général, 4 Jivres et demie de grains pour faire une livre de gain,
et comme le prix moyen du lard est 4 cents et demie par livre, poids vivant, il est bien
évident qu'il faut profiter de toutes les méthodes pour produire du lard 4 aussi bon mar-
ché que possible. Pour cela il faut avoir recours au pacage. On a dit que les porcs
engraissés ou élevés au pacage font du lard mou ; mais si 'on suit les précautions ci-des-
sus données il n’y a pas beaucoup de danger.

Nous avons fait 4 Ottawa 'expérience suivante :

Nous avons pris onze cochons que nous avons mis dans un champ de navette d’'un
dixi¢me d’arpent & peu prés, Ils y ont passé 60 jours, ils y ont trouvé assez de navette
amanger. Depuis la fin de septembre, on leur a donné de la navette provenant d'un
autre champ, et, pendant quelques semaines, des vieux choux. Dans le méme temps
les cochons ont mangé 3,837 livres de grains mélé qui a coité $38.37; & peu prés.

Dans Uespace de 120 jours, ils ont gagné 1828 lbs, c’est-4 dire & peu prés une livre:
par cochon et par jour.

N¢
compta
il reste
environ

Il
qu’apré:
graisse,

Al
les céré
river & ¢
ne sépul

Je
letin ir
expérie
coltera
l'ﬂpp‘ll’h

11
leur du

D'e
nait aus
animal,
viron 1!

NQMBR

De

1. .
l'aliment
9. !
éveillés,
grain ex



grand
s,
le loge-
wvanta-
anté et

8 porcs
soin de
b.
rovien-
3 soins
ts. Il
its ; la
.
an mo-
mange-
1fomne
nfin un
mence-

I'herbe
nourrir
nge de
'donne:

donné

e gain,
st bien
n mar-
 pores

ci-des-

e d'un
avette
nt d'un
 temps

e livre:

CONFERENCE DE M. DRISDALE 111

Nous avons vendu ces cochons 4§ cents la livre, poids vif, ce qui donne en argent
comptant pour les 1828 lbs de gain $82.04. En déduisant $38.37 que cottait le grain,
il reste une somme de $43.67, qu'on pourra appeler comme on voudra, et dont la moitié
environ a été produite par un dixitme d’arpent de navette?

T1 faut dire cependant que le lard de ces cochons a été trouvé mou ; clest a dire
qu’aprés queles cochons ont, été tuds la viande n'a pas voulu dureir. ni la chair. ni la
graisse,

A la Ferme expérimentale, il a été fait des expériences d’alimentation avec toutes
les céréules ordinaires,données de diffirentes maniéres ot on mélanges différents afin d’ar-
river & savoir ln quantité qu’il faut d» chacune pour vne livre de pore lorsqu'on les don-
ne séparément ou uvec d’autres céréules.

Je ne vous en donnerai pas un résumé car il y a maintenant & I'impression un bul-
letin intitulé “Expériences de production de porc” ou se trouvent résumées toutes les
expériences faites §la Ferme expérimentale depuis I'année 1890, ce bulletin ne vous
colitera que ln peine de le demanler ou 4 moi ou & la Ferme expérimentale. Tous nos
rapports et bulleting sont envoyés avec plaisir gratuitement a ceux qui les d :mandent.

11 sera trés i propos devant une telle Société de faire quelques remarques sur la va-
leur du lait écrémé pour les cochons.

D'expériences faites en 1892-93-94 et cette année, il ressort que lorsquon don-
nait aux animaux une petite quantité de lait écrémé, environ 3 livres par jour et par
animal, on obtenait dé\meilleurs résultats que lorsqu’on leur en donnait davantage, en®
viron 10 livres par jour ‘et par animal, ou plus.

NQMBRE DE PORCS ‘\ LAIT ECREME PAR ANIMAL EQUIVALE NCE EN GRAIN
4 3 11bde grain=1 4/5 lbs de lait
31 3 1 « « =3 1/4 “ “
4 b4 1« “«  —=h 1/3 [ “
2 17.1 1 « “ =8 4/5 « «
9 23.7 1 « [ 3/4 “ i“

De ces essais et de nos expériences sur I'alimentation de jeunes pores, il ressort que :

1. Le lait éorémé peut constituer avec avantage et économie la plus grande partiede
'alimentation des jeunes pores en voie de croissance.

2. Les pores qui recevaient du lait écrémé comme partie de la ration étaient plus-

éveillés, plus vigoureux et paraissaient en meilleure santé que ceux qui étaient nourris de:
grain exclusivement,




112 CONFERENCE DE M. DRISDALZ

3. Clest quand il forme une partie comparativement faible de la quantité totale des
aliments que le lait écrémé est le plus avantageusement utilisé.

4. On peut en moyenne estimer la valeur du lait écrémé & 1/6 ou 4 1/5 de celle des
grains mélés.

Le petit-lait de fromagerie vaut 4 peu prés moitié moins.
Une chose curieuse, qui a ét6 rernarquée & Guelph, dest que le lait écrémé devenu sir
vaut mieux que le lait écrémé doux.

Permettez que je vous présente maintenant le résumé d'une expérience que l'on vient
de compléter.

Beaucoup de nourrisseurs soutiennent qu'il vaut mieuz donner aux porcs pleine ra-
tion pendant toute la période d’engraissement, tandis que d’autres aflirment qu'une ration

relativement faible est préférable. Par pleine ration nous entendons tout ce que les
animaux mangeront, sans rien laisser, et par faible ration une quantité considérable-
ment moindre, Il a été fait, & la Feime expérimentale, trés peu d’expérience a cet égard,
et il ne semble pas que beaucoup d’autres stations expérimentales ajent rien faiv de
trés important sur cette question. L/importance de ce genre d'investigation était, dans
le passé, moins grande qu'a présent, et, nulle part sur le continent amdricain, elle ne
mérite autant, d’étre étudide qu'ici.

Le cofit de la production des porcs du poids de 160 & 200 livres présentant au plus
14 pouce de graisse le long du dos en contraste avec la production de porcs a couche de
graisse de 1} pouce a 2}, est & présent une question d'une importance capitale, par
1apport a cette méme production du bacon dont je parle.

On ne peut tirer de nos travaux sur cette question aucune déduction concluante ;
mais je vous donnerai le compte-rendu d'une expérience que nous avons récemment
terminée sur douze cochons.

1ls furent divisés en trois lots. e lot 1 requt un mélange de pois, avoine et
orge non moulu ; le lot 2 le méme mélange moulu, le soir et le matin, mais non moulu &
midi ; pour le lot 3 la totalité du mélange était moulue. Les porcs des lots 1 et 2
regurent chacun, au bébut, trois livres de grain ou farine par jour et cette quantité fut gra-
duellement augmentée jusqu'a la fin de la période d’alimentation ol ils en recevraient
chacun 4,25 livres. Les pores du lot 3 commencérent avec 5 livres de farine chacun par
jour, cette quantité étant tout ce qu'ils voulaient manger £ans rien laisser. Tous rece-
vaient une ration quotidienne de 3 livres de lait écrémé par animal,

11 fut plus facile de nourrir les pores des lots 1 et 2, car ils ne donnérent jamais
signe de perte d’appétit et ils profitérent bien. /

Ceux du lot 3, environ un mois aprés  le commencement du nourrissage, en étaient
venus & manger 5} livres de farine chacun ; mais ce ne fut pas pour longtemps, et le
dernier mois ils ne pouvaient plus manger que trois livres et demie de farine par jour.

Les porcs du lot 3, quelque temps aprés le commencement de I'expérience, avaient
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Pair lourds tandis que ceux des premiers lots ¢taient beauzoup plus éveillés et parais-
saient étre en meilleure condition.

En définitive :

Les porces dulot 1 ont fait un gain de 1.08 livres chacun par jour et ont mangé 3.60
livres de grains et 309 livres de lait écrémé pour une livre de gain, poids vif.

Les porcs du lot 2 ont fait un gain de 1.17 livres chacun par jour et ont mangé
3.48 livres de graius et 2.85 livres de lait écrémé pour une livre de gain, poids vif.

Les pores du lot 3 ont fait un gain 1.11 livre chacun par jour et ont mangé 3.84
livres de grains et 2.99 livres de lait écrémé pour une livre de gain, poids vif.

On remarquera que pour produire une livee de pore, il a fallu considérablement
moins dans les lots & faible ration que dans celui & pleine ration, savoir, 0.24 livre. de
moins quand le grain était entier et 0.41 livre dans le cas du grain moulu.

La chair de tous ces cochons était de bonne qualité, c'est-d dire qu’elle n'était pas
anolle. '
DISCUSSION. ‘

Un Uélégué.—Vous avez dit que le lait éorémé stir vaut mieux que le lait frais ?

M. Grisdule.—On a remarqué cela & Guelph, Ont. (1)

Un délégué—TBst-il écrémé stir ou si on le laisse sirir aprés ?

M. Grisdale.—On le laisse srirapres.

Le délégué.—Il 0’y a pas de danger & laisser vieillir le lait

M. Grisdale. —Non.

Le délégui.—En hiver qu'est-ce que vous donnez aux cochons ?

M. Grisdale—On donne des recoupes et de 'avoine moulue bien fin.

Le «élégué.—Conseillez-vous de donner des patates !

M. Grisdale.—Non, pas aux petits ; on peut en donner un peu cependant, mais en
Hes faisant cuire. On peut aussi en donner un peu crues ; d’est bon pour la santé.

Le (léléyué.—A quel Age conseillez vous de donner des patates !

M. Grisdale.—Pas avant trois mois.

M. Chapais—Vous avez mentionné le blé d'Inde comme devant faire partie d’une
ration ; je suppose qu'il faut en donner le moins possible !

M. Grisdale.—On ne sait pas encore. Il y en a qui disent que le blé d'Inde fait du
lard mou, mais on n'en sait rien ; il g'est trouvé des cochons engraissés avec du blé d’Inde
-qui ont donné un bon lard. Si vous donnez du blé d’Inde seul, vous aurez du lard mou :
mais si vous le mélangez avec d’autres grains, moicié blé d'Inde et moitié pois, avoine et
.orge, vous aurez du bon Jard. Mais on n'est pas encore certain de cela:, Actuellement
nous faisons des expériences, & la Ferme, sur 140 cochons & qui nous donnons . toute
.espéce de grains et l'on poarra en tirer quelques déductions sur la question du lard

(1) Une erreur typugrqphique a fait attribuer & M, Drisdale la conférence précédente qui est
e M. GRISDALE, “agriculturist ” 4 la Ferme expérimentale d'Ottawa.
7
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wou.  Le lait de fromagerie vaut & peu prés la moitié du lait de beurrerie pour les co-
chons.  Le lait écrémé ou le lait de beurre ont la méme valeur.

M. Uabbé Charrest.— Que cor se.llez-vous de faire lorsqu’on s'apergoit qu'un cochomn
a Pengrais refuse de manger, qu'il est, comme on dit, houillé de la nourriture ?

M. Grisdale.—Je viens de vous parler d’une expérience & co sujet. Nous avions
trois lots de cochons : aux uns on donnait tous ce qu'ils voulaient, les autres étaient
rationnés. Ceux qui avaient tout ce qu'ils voulaient ont cessé de bien manger aprés un
mois, les autres auxquels on donnait seulement trois livres par jour omt mangé tout le
temps et ils ont engraissé trés bien.  Voili la solution, clest de ne pas trop leur donner
4 manger dans le commencement,

M. Chapais —Mais si vous leur avez donné trop & mangér, quel est le reméde ?

Un déligué.—Je vous répondrai, moi. Je nettoie bien l'auge et je sale une ration
de moulée mélangée d’orge, d’avoine et de pois ; je fais une hoette, pas trop épsisse ; je:
les prive pandant quelques jours et je leur sers cette boette & chaque repas. J'ai prati-
qué I'élevage des pores depuis vingt-cing ans. J'ai toujours. .mélé le sel non-seulement.
aux porces & 'engrais, mais 4 une truie qui a des petits. Vous aurez toujours des petits.
vigoureux en donnant du sel dans un seau d’eau, moins d'une poignée si vous trouvesz.
qu'ils sont trop avides de boire. Le sel joue un grand réle dans 'élevage des porcs.

M Grisdole.—Je n'ni pas remarqué cela. Chez nous ils ont toujours un mélange-

_de pois durs et de sel dans une petite auge, dans un coin.

M. Girard, M. P. P —C’est 14 une question d’'une grande importance. L’hiver der-
nier, & Ottawa, devant le Comité d’agriculture, il a été déposé un rapport établissant.
que P'engrais des cochons au grain rond, sec, serait Jo systéme le moins dispendieux pour
obtenir la plus grande quantité de lard.  Si ¢était 1a une chose établie, nous sauverions.
au cultivateur bien des voyages au moulin.

M. Grisdale.— A cela je puis répondre qu'en mettant le grain, pendant quelques.
heures, dans l'eau on obtient a peu prés le méme résultat qu'avec le grain moulu.

Une voiz.—Je crois que cest meilleur. ’

M. Girard, ). P. P,—Pensez-vous que nous puissions conseiller aux cultivateurs,
maintenant, de soigner plutét au grain rond qu'au grain moulu ?

M. Grisdale.—Oui, je puis le conseiller,

Un délégu’.—Vaut-il mieux le donner chaud ou froid ?

M. Grisdale.—En hiver, c’est mieux chaud, en été, froid.

M. Jubinvills —Croyez-vous qu'il vaut mieux tremper le grain dans le lait ou dans
Peau ?

M. Grisdale,—Vous feriez mieux de le tremper dans l'eau ‘et de soigner avec dw
lait ensuite.

M. J. C. Chapais remplace M. Vaillancourt au fauteuil de la présidence et invite:
M. Henry & donner sa conférence.
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CONFERENCE DE M. HENRY.

Monsieur le Président,
Messieurs,

La question dont je dois vous entretenir aujourd’hui est celle des chambres de
maturation,

L'an dernier, 4 la convention tenue & Valleyfield, ot j’ai eu honneur de traiter
cette question, je ne lai fait qu'au point de vue des régles générales. qui doivent
guider dans la construction de ces chambres. Depuis cette époque des essais ont été
faits dans cette voie ; le gouvernement provincial a octroyé un bonis dans le but de faire
construire des chambres modéles .sur un plan, un certain nombre de bonnes chambres
ont déjh été construites sur ce plan, d’autres sont actuellement en construction, une
certaine expérience a été acquise et je me propose aujourd’hui de parler de quelques
objections particulibres faites & la mise en pratique des régles générales posées 'an der-
nier, et aussi de quelques points encore mal compris,

D'abord, un bon nombre de propriétaires de fabriques et de fabricants g'objectent
4 employer jusqu'a cing rangs de planches dans la construction des murs, ce qui exige
une mise de fonds assez forte; ils n’en tent pas la ité et prétendent
qu'il est possible d’obtenir une bonne température intérieure avec des murs beaucoup
plus simples. Il faut tirer la chose au clair et d’abord s'entendre sur ce qu'on peut
appeler une bonne température pour une chambre de maturation.

Silon entend par 14 une température moyenne de 66° & 68° pouvant s’élever jusqu’a
75° par les fortes chaleurs et descendre en dessous de 60° par les temps frais, la ventila-
tion se faisant naturellement pac les fissures de la batisse, les portes et les fenétres plus
ou moins bien jointes, alors je dois reconnaitre que dans ces conditions trois doubles de
planches et deux doubles de papier peuvent parfaitement suffire, Mais je crois aussi
que ces conditions de température et de ventilation ne sont pas eelles que l'on doit
rechercher actuellement pour I'amélioration de la qualité de nos fromages et que nous
serions dans une mauvaise voie en nous en contentant. :

8'il s’agit de maintenir une température moyenne de 64° avec des écarts possibles de
4° 4 6° en plus ou en moins, c’est-a-dire pouvant varier de 60°4 70° suivant la température
extérieure, deux doubles de planches séparés par deux doubles de papier et cela de cha-
que coté des colombages, c'est-d-dire, en tout, quatre doubles de papier peuvent suffire,
en supposant que la chambre soit bien close et qu'elle ne soit pas ventilée par les temps
trés frais et les vemps trés chauds ; et encore, lexpérience de cette année dans certaines
chambres ainsi construites, a démontré qu'il fallait, pour atteindre ce résultat, employer
des conduits souterrains ol 'air puisse se refroidir avant de pénétrer dans la chambre
quand on laventilait, et, en méme temps, dépenser beaucoup de glace ; cependant 'an-
née & éié relativement fraiche. Mais une température de 6°en plus ou en moins n’est
pas encore la perfection, et, au dire des experts en fromage, pour obtenir de bons résul-
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tats, non seulement une température assez basse est nécessaire, mais, de plus, il faut que
la température soit aussi constante que possivle: mettons pouvant varier de 2’ en
plus ou en moins, et c’est 1a o git la difficulté ; il faudrait en outre, d’aprés eux, que la
ventilation puisse se faire presqu’en tout temps. Pour obtenir ces deux résultats il faut
nécessairement des murs aussi imperméables que possible.

Nous admettrons donc pour baser nos calculs qu'il fzu\n obtenir une température
toujours comprise entre 60° et 65° et une bonne ventilation en presque tout temps.
Je crois qu'alors, et lexpérience déja acquise le prouve, il faut au moins
cinq doubles de planches et cing doubles de papier, et encore faudra-tal s'abstenir de
ventiler par les temps trés chauds de longue durée, et, dans bien des cas, employer
des moyens pour refroidir 'air avant de 'introduire dans la salle.

Nous voila donc loin de ce dont les fabricants, dont je parlais tout & I'heure, se
contentaient, soit comme température, soit commne ventilation, et soit, par suite, comme
murs. I

Cependant, le nombre de doubles de planches et de papier, employés dans la construc-
tion d'un mur, ne peut pas donner reul. une idée nette de l'imperméabilité de,ce
mur a la chaleur, il faut aussi, pour en juger, savoir comment ces doubles sont disposés.
Ainsi, si on les superpose simplement ils laisseront passer beaucoup plus de chaleur que
#'ils sont séparés par des vides étroits, remplis d’air. Les lames d’air, dans les wurs,
sont en effet un grand obstacle au passage de la chaleur, mais & la condition que Vair
n’y puisse pas tourbillonner ou circuler.

Voici comme il faudra construire les murs avec cing doubles de planches: a l'exté-
rievur des colombages on commence par clouer un double de planches bien jointes. Sur
ce doubfe on étendra deux doubles de papier, & joints croisés, puis on finira par un clap-
board. Sur le coté intérieur des colombages on clouera un autre double de planches,
bien jointes, sur ces planches on étendra un double de papier que I'on maintiendra avec
des lattes verticales, de 1 pouce d'épaisseur, écartées de 1} pied a 2 pieds, qui formeront
wne lame d’air d'un pouce ; sur ces lattes on clouera un autre double de planches, puis
deux doubles de papier a joints croisés, et enfin on terminera par un double de plan-
«ches.

Je ferai remarquer ici que certains propriétaires, ayant employé jusqu’a 6 doubles
de planches, trois de chaque coté des colombages, avec du papier entre, n'ont pas com-
pris le role des lames d’air. Il auraient pu remplacer avantageusement un des rangs de
planches par une lame d’air et auraient ainsi, en méme temps, réalisé une économie.

Parlons maintenant des planchers. Nous supposons toujours que la chambre
de maturation est complét t h ée sur tout son pourtour. Cela doit
toujours dtre, et ne demande pas une bien grande mise de fonds. Dans ces conditione,
Tair qui se trouve sous les planches est toujours relativement frais et la chaleur a peu
de tendance & pénétrer pa. 1a dans la chambre. Aussi, ce contente-t-on, pour le plan-
<her, de deux doubles de planches, séparés par deux doubles de papier & joints croisés.
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Le double supérieur de planches doit étre plus ép!

ais que le double inférieur, mettons
1} pouce.

Quand au plafond, qui nest jamais exposé au soleil ni aux vents chauds ou froids
comme les murs extérieurs, on peut le coastruire, lui aussi, plus simplement. On se
contentera pour cela d’un double de planches embouvetdes et bien Jjointes, en dessous
des solives ; puis un vide d'un pouce, obtenu par des lattes espacées de 13 a 2 pieds
comme pour les murs, un double de papiec et 'n double de planches pour firir,
Eatre les solives on pourra placer un liv do bran de scie, et, sur les solives, un plancher
si la chose est nécessaire.

Les chassis doivent étre doubles, car un pied carré de fenétre simple peut laisser

passer dix fois plus de chaleur qu'an pied carré de bon mur Une chambre ayant les
murs, le plancher, le plafond et des doubles chassis ainsi construits répondra, je crois,

aux coaditions mentionnées plus haut.

Une autre remacque sur laquelle je désire attirer Iattention c’est l'influence de la
ventilation sur le maintien de la température intérieure. La chambre étant
& 64° par exemple, si les murs, les fendtres, les portes ne laissent pas  péné-
trer d’air et si tous les ventilateurs sont fermés, lair intérieur ne pourra se
réchauffer que par la chaleur qui  traversera les iurs par conductibilité ; mais
si on introduit de lair a 75°, soit par les chassis, soit par les portes, soit
par le ventilateur, plus on introduira d’uir chaud plus la chaleur s'élévera rapide-
ment, car la chaleur apportée par l'air chaud s'ajoutera & celle qui traverse les murs par
conductibilité, Si on mslange, par exemple, dsux volumss égaux d’zir, 'un & 60° et
lautre & 80°, une fois le méiange opéré, la tempsrature de I'ensemble sera do 70° et il ne
faut pas long temps poar opérer un tel mélange. Cest pour cela qu'une des pre-
mieres conditions 4 réaliser dans une bonne chambre de maturation est d’avoir des
muys, des portes

et des fendtres bien dtanches & lair. Il faut replier les papicrs des
murs sur le plancher et le plafond au lieu de les couper dans les angles et calfater
soigneusement les cadres des prtes ot des fendtres, il faut en un mot faire de 1. cham-
bre une hoite bien close de maniére que l'air n’y puisss pénétrer que par les ventila-
teurs et suivant le désie du fabricaut, car les ventilateurs doivent étre munis de regis-
tres qui permettent de les ouvrir et de les fermer a volonté et autant qu'on le désire.
C'est aussi pour empécher la rentrée de Vair chaud, chaque fois que 'on pénétra dans
cette chambre, que I'on recommande un tambour et deux portes, dont l'une, celle qui
se trouve dans le mur, doit &tre construite comme ca mur et taillée comme une porte de
coffre-fort, de manidre a fermer hermétiquement,

Une chose qui est encore bien mal comprise, c’est la manidre de pratiquer la venti-
lation.

Quand une chambre est bien close et que la teimpérature y est plus basse qu'a l'ex-
térieur, une cheminéa, méme divisés en deux par une cloison dans le sens longitudinal,
comme cele se rencontre dans quelques fabriques, ne sert de rien ; car pour que I'air
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puisse monter dans une cheminée il faut que la terapérature soit plus élevée que celle
de Vextérieur, c'est la premitre condition. Si l'air est plus froid & lintérieur qu'a l'ex-
térieur et qu'il y ait des fissures & la base des murs et dans le plancher, V'air froid sor-
tira par ces fissures et I'nir chaud descendra parla cheminde, et, si la cheminée est divisée
en deux, il descendra aussi bien par un coté que par autre.

Si laiv est plus chaud & lintérieur qu'a Vextérieur et la chambre bien close il
Sétablira dans la cheminée un double courant, I'un d'air chaud montant et I'autre d’air
froid descendant. Si on divise la cheminde en deux, air chaud montera par l'un des
cotés et Pair froid descendra par lautre. Plusieurs fabricants ont prétendu que ces
cheminées ventilaient bien, précisément parce qu'ils ont observé la ventilation quand il
faisait plus froid dehors que dedans et ils en ont conclu que In ventilation se faisait
ainsi en tout temps, ce qui est faux; car ¢ils avaient enlevé la cloison les choses se
seraient passées de la méme maniére. Clest ainsi que gexplique la vogue de ces
cheminées dans une certaine partie de la province, mais elle est basée sur une interpré-
tation fausse ; la cloison n’est pour presque rien la dedans

Enfin, si Pair étant plus chaud a lintérieur qu'a Uextérieur, il y avait des fissures a
1a base des murs, Uair froid rentrerait par ces fissures et l'air chaud, monterait par la
cheminée ; et si cette cheminde était divisée en deux air chaud monterait aussi bien par
un c6té que par 'autre.

On voit donc que lorsqu’il n'y a qu'une cheminée la ventilation se fait différemment
suivant que l'air est plus chaud & Pextérieur ou plus froid, et suivant qu'il y a des fissu-
res dans la bitisse ou qu'il n’y en a pas, ou autrement dit, que la chambre est mal close
ou qu'elle est bien close. On voit aussi quil n’y a de ventilation réelle que lorsque Pair
est plus froid a lextérieur qu'a Vintérieur; mais clest quand il faid chaud qu'il faut
venri'er et non quand il fait froid.

Pour s'affranchir de toutes ces irrégularités et étre complétement maitre de la ven-
tilatin, voici ce qu'il faut : il faut d'abord une chambre bien close ; il faut ensuite deux
chemindes, lune par ot l'air extérieur chaud ou froid pourra étre introduit de force et
P'autre par o une quantité équivalente d’air intérieur pourra s'échapper. Car pour
pouvoir introduire dans une chambre close une certaine quantité d’air il faut en faire
gortir une égale quantité. J’ai rencontré un fabricant qui fermait ses cheminées de
sottie d’air et ouvrait son ventilateur, puis #e plaignait que ce dernier ne ventilait pas ;
certainement il n’avait pas songé & ce qui précéde.

Je viens de dire qu'il fallait introduire de force l'air dans la chambre parce que,
méme avec deux chemindes, si on ne forgait pas, par un moyen quelconque, lair a y
descendre par l'une d'elles il n'y aurait aucune ventilation, si l'air y était plus froid
qu'a Vextérieur et si elle était parfuitement close. Pour forcer air extérieur & entrer
dans la chambre on emploie comme ventilateur une girouette en forme d’entonnoir
munie d’'une queue. L'ouverture de cet entonnoir se dirige toujours du c6té du veni

et ln vitesse de ce dernier pousse air dans la cheminde. Plus l'ouverture de l'ens
tonnoir est large plus il ramasse d’air et par conséquent plus le veutilateur est puissant.
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Pour une chambre de 600 & 800 pieds carrés de surface de plnnchf} on emploie
généralement un ventilateur de 12 pouces de diambtre avec entonnoirtde 24 pieds

.d'ouverture. Pour une chambre de 800 & 1000 pieds carrés on emploie un ventilateur

d'au moins 14 pouces de diamétre et de 3 & 3§ pieds & l'ouverture.

Le ventilateur débouchera & une extrémité de la salle et la ou les cheminées de
sortie d’air, a 'nutre extrémité. Quant anx dimensions & donner a la ou aux cheminées
de sortie Qair elles se calculent en se basant sur le fait que leur section ou la somme
de leurs sections doit étre égale a celle dela cheminée du ventilateur. Pour un
ventilateur de 12 pouces de diametre la cheminée de sortie de l'air, & lautre extrémité
de chambre, devra étre de 10 a 11 pouces de coté intéricurement. Pour un ventilateur
de 14 pouces, la cheminde de sortie d'air devra avoir 12 & 13 pouces de cOté intérieure-
ment.

Au lieu de n’employer qu'une cheminée pour
ble d’en employer deux. Dans ce cas on les place dans les deux coins de la salle oppo-
«és au ventilateur. Dans ce cas, pour un ventilateur de 12 pouces, on emploiera deux
cheminées de 8 pouces de cOté intéricurement. Pour un ventilateur de 14 pouces, on
-emploiera deux cheminées de 9 pouces intérieurement.

En employant ainsi deux cheminées on fera traverser toute la salle par l'air dans
sa longueur, on le forcera a se répondre en méme temps vers les cOtés et la ventilation

la sortie de lair il est souvent préféra-

sera meilleure.

Autre question : Certains fabricants s'objectent & la ventilation pav ventila-
teur et prétendent qu'il vaut mieux tablir un courant d'air par les fenétres. Jo
sais que, lorsque le ‘vent donne sur I'une des faces de la bitisse, si on ouvre une
fenétre de ce cOté et une autre fenétre du coté opposé il est parfaitement possible de
ventiler sans ventilateur et sans cheminée d’aérage, mais je crois que ce moyen n'est
pas aussi edr ni aussi commode. Quand le vent change, la veutilation se modifie ; de
plus, on mesure difficilement par ce moyen la_quantité d’air introduite et on refroidit
souvent la salle plus qu'il ne faudrait ; enfin, avec ce seul moyen on a toujours une ten-
.dance a trop ventiler. De plus, on ne peut pas employer de doubles chassis et nous
savons que, par pied carré de chassis simple, il entre plus de chaleur que par
10 pieds carrés de bon mur. Mais, direz-vous, on pourrait employer de petites
ouvertures de chaque cOté des murs et immédiatement sous le plafond. Cela est
yrai, mais avec ces ouvertures comme aussi avec dis chassis pouvant s'ouvrir, Pair
pénétre plus directement et avec plus de force dans la salle. 11 ¢’y produit un courant
d'air plus énergique qui peut nuire au fromage et la chambre devient une véritable
chembre A sécher, c'est-d-dire que les fromages perdent plus de poids Cependant si on
_pratiquait une série de petites ouvertures munies de grillages et de tirettes bien faites
pour permettre de régler sirement la quantité d’air introduite, je n’y verrais pas grand®
.objection si ce n'est que la ventilation ne se fera pas aussi bien, quelle que soit la
.direction du vent, quavec un ventilateur, que I'air introduit pourra &tre moins pur
«$tant pris au-dessous du toit, et que 'on n'aura pas la facilité de le refroidir si besoin est
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comme avec un ventilateur. Enfin, je ne crois pas qu'un ventilateur cofite plus cher
que des ouvertures faites comme celles dont Je viens de parler.

Parlons maintenant de ce qui se passe dans la chambre quand on y introduit de
Tair.

Si Vorifice de la cheminée du ventilateur débouche au ras du plafond et si on
louvre modérément, voici ce qui se passe: Iair pénétre lentement ; comme il est plus
léger que l'air froid intérieur, il s'étale en une nappe plus ou moins épaisse contre le
plafond sous lequel il circule avant de gagner les orifices de sortie situés & la face oppo-
sée de la chambre; de cette maniére l'air chaud extérieur ne vient pas dans le
bas de la salle ot se trouvent les fromages, lair ne s’y réchauffe que trés peu et
ceux-ci restent au frais. Ce phénoméne est d'autant plus marqué que Ja chambre
est plus élevée ; c'est pour cela que I'on recommande pour les chambres de maturation,
munies de ventilateurs, une élévation d’au moins 10 pieds, car plus la chambre est haute
plus ce phénomeéne est mﬂrqué.. On peut ainsi ventiler la salle sans la réchauffer et
obtenir une parfaite économie de glace.

Mais, direz-vous encore, nous comprenons que de cette maniére le haut de la salle
sera ventilé et par le bas.  On peut répondre que si, car intervient ici un phénoméne
connu sous le nom de phénomeéne de diffusion. Pour nos besoins, ici, je vais définir la
diffusion comme suit : un mélange qui se produit entre deux couches d'air sans qu'il y
ait mouvement apparent de I'air d’'une couche vers lautre. Cette définition n’est pas tout
a fait exacte mais elle est suffisante pour ce qui nous regarde ici. Alors, par diffusion, les
mauvais gaz de la couche inférieure de la chambre passent dans la couche chaude supé-
rieure et les bons gaz de la couche supérieure dans la couche inférieure, et il y en
réalité purification des couches inférieures. Le role de ces phénomeénes de diffusion
dans la ventilation des batisses a été étudié particuliérement dans ces derniéres
années et ce role ne peut 8tre méconnu.  En tout cas, silon tient absolument a pouvoir
renouveler complétement les couches inférieures, rien de plus simple que de faire des-
cendre la cheminée d'aérage jusqu'au niveau du plancher et de ménager, dans cette
cheminée, deux ouvertures, 'une prés du plafond et l'autre prés du planczher, munies
toutes les deux d’un registre.

Passons maintenant & la question du refroidissement de ces chambres. Nous
venons de voir qu'on pouvait beaucoup diminuer la quantité de chaleur qui y pénétre
par heure : 1° en construisant des murs suffisamment étanches & la chaleur, et 2° en
diminuant la ventilation et la pratiquant comme je lai indiqué ; mais nous avons vu
aussi que, malgré tout, la chaleur pénétrait encore.

Avec de bons murs et une ventilation bien faite une chambre peut se tenir relati-
vement fraiche pendant une journée et plus ; mais si la tempéraiurs extérieure ne baisse
pas la nuit, sila chaleur dure plusieurs jours et plusieurs nuits, la chambre peut;
se réchauffer et il faut alors avoirrecours une source de froid. Le moyen le plus pratique
et le p'us économique est I'e:nploi de cylindres & glace. Dans les petites chambres i}
cuffit de placer deux ou trois cylindres dans’ la chambre et les remplir de glace-
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pendant les chaleurs. Dans les grandes chambres il sera préférable de les enfermer
dans une armoire et de faire circuler entre eux lair qui arrive par le ventilateur ; cet
air se refroidira et se répundra ensuite dans la chambre en la rafraichissant. Ces
armoires et cylindres ont été décrits dans le bulletin publié par le Département de I'A-
griculture de Québec et J’y renvoie les intéressés.

Je n’insiste pas beaucoup sur cette yuestion du refroidissement parce qu'avec de
bons murs on n’aura pas souvent & s'en occuper, au moins tant que la pratique de marir
le fromage & basse température ne sera pas adoptée.

Mais ce n’est pas tout d’avoir une bonne chambre de maturation, munie des appa-
reils nécessaires pour y maintenir la température : cette chambre se réchauffera si on ne

sait pas se servir de ces appareils et manier les registres pour la ventilation ; c’est la un
apprentissage & faire pour les fabricants, et il faut leur demander de ne pas décrier ces
appareils, avant d'avoir essayé de s'en servir convenablement, sous prétexte que les
résultats qu'ils donnent sont nuls et que leur fonctionnement est mauvais. Avec ces
appareils, comme avec les ovtils ou les machines, qui ne sait pas s'en servir ne peut
en tirer rien de bon.

La question du chauffage des chambres en automne et au printemps est importante
mais bien facile & résoudre, avec de bons murs comme ceux dont j’ai oarlé. Tl suffira
d’une pipe de vapeur autour de la chambre, cette pipe ¢tant chauffée par la bouilloire
chaque matin, la chaleur se maintiendra suffisamment jusqu'au lendemain matin. Je
ferai remarquer que le résultat serait, tout. diffévent si la chambre n’était pas construite
comme je I'ai indiqué; mais avec de bons murs, Ja chaleur reste aussi bien que le
froid.

Beaucoup de propriétaires font des économies de solives pour les planchers et les
plafonds, de colombages dans les murs ; c'est 13 une bien triste économie, car un plafond
ou un plancher, ou un mur, construit peu solidement sé disloque rapidement et prend
air ; et tout le bénéfice a attendre de murs construits avec cing doubles de planches et de
papier. di.sparnih Pour quelques piastres on compromet tout le suceés ; c'ost vraiment
étonnant qu'il soit nécessaire d’appeler I'attention des fabricants sur ce point.

Une autre question encore. Ies murs exposés au soleil et aux vents dominants
laissent pénétrer plus de trois ou quatre fois plus de chaleur que ceux & l'abri du vent
et du soleil. Pour remédier & cet inconvénient, il suffit de planter autour de la fabrique,
surbout du co6té du veut dominant et du soleil, des arbres qui briseront le vent et
jetteront de ombre sur les murs. Je recommande ce moyen parce qu'il est trés efficace,
peu_cofiteux, et donne de trés bons résultats.

Je vais maintenant parler des moisissures. D’aprés 'expérience acquise dans cette
province, dans Ontario et aux Etats-Unis, il est maintenant un fait que l'on peut regar-
der, et qu'il ne faut pas craindre de formuler une fois pour toutes, comme acquis : c'est
que les moisissures se développent beaucoup plus facilement sur les fromages renfermés
dans vne chambre aintenue & 64° que dans une chambre maintenue & 70°. En disant
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cela je vais certainement en étonner un bon nombre. Prenons deux chambres, toutes
deux bien ventilées et bien ensemensées de germes, la premiére, maintenue a 64° et
Pautre 4 70°. Tant que lair sera sec on ne verra rien ni dans l'une ni dans 'autre,
tout au plus yne petite tendance A la moisissure dans la chambre a 64°. Arrive une
journée de pluie, la moisissure se développe rapidement sur les fromages & 64° et peu ou
pas sur ceux a 70", La moisissure se développe t-elle encore mieux ou moins bien a 60°
qua 64 ?on ne le sait pas encore, aucune expérience n'ayant été faite & ce sujet. Le
role de la ventilation sur la moisissure n’est pas non plus encore bien connu, on fera des
expériences sur ces deux points I'an prochain.

Nécessairement tous les partisans de la maturation rapide a 70" en entendant cela
vont triompher contre ceux qui sont partisans de la maturation lente, & basse tempéra-
ture.  Mais je pense qu'il est facile de réduire leur triomphe a bien peu de chose.

Voici un propriétaire de grands vergers qui, jusqu’i i, cultivait des pommes com-
munes, se vendant & fort bas prix. On lui conseille de cultiver d’'autres espéces de
pommiers qui lui rapporteront beaucoup plus de pommes par arbre et des pomwes bien
plus belles, mais des pommiers qui seront plus sujets & étre attaqués par les chenilles.
Que fera-t-il, s'il est intelligent ! Il cultivera les bons pommiers et combattra les chenilles.
Si cest un homme de routipe, il restera avec ses vieux pommiers. Il en est absolument
de méme des fromages maris i hasse température et qui sont sujets aux moisissures.
Tls se vendent plus cher, rapportent plus aux fabricants, font meilleure renommée a la
province sur les marchés étrangers, mais il faut combattre les moisissures. Nous avons
plusieurs moyens pour cela: 1°. Placer une caisse plate de chaux vive dans la cham-
bre de maturation ou répandre un peu de cette chaux sur le plancher. 2°. Employer
des cotons qui auront été trempés dans une saumure contenant des antiseptiques puis-
sants comme le formol, Iacide borique, le fluorure de sodium, etc. Si ces solutions
pénétrent en passant dans lu croiite du fromage il est impossible que les moisissures s’y
développent,. Si la moisissure prend, malgré cela, ce dont je doute, rebadi.
geonner les fromages avec cette saumure. 4°. Désinfecter complétement la salle au

commencement. de chaque saison en suivant pour cela les régles recommandées pour
la désinfection des locaux. 5°. Ne pas ventiler par les temps humides. ’

Voila de bons moyens et il est & espérer qu'on en trouvera etcore d’autres plus
puissants encore, mais ceux-la sont déja sutlisants, on peut le dire.

11 me faut encore faire ici une observation, résultat de V'expérience acquise, c'est
que les fromages destinés & étre miris & basse température doivent étre fabriqués plus
fermes que ceux qui doivent étre miiris & 70°. Un fromage mou se détériore & une basse
température et un fromage ferme s'améliore, c’est un point qu'il ne faut pas oublier, et
il y a des fabricants qui ont décrié lee nouvelles chambres parce qu'ils ont essayé d'y
€aire marir des fromages mous, ce qui est impossible.

Tl me reste maintenant & faire une remarque. Le Gouvernement provincial a
accordé une subvention pour les chambres de maturation, mais il faut bien comprendre
que cette subvention n'en couvre pas’les frais complets d’établissements et il
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faut bien saisir le but du Gouvernement en accordant ce bonus: le voici: c'est dc
faire construire, dans différentes parties de la province, des chambres modéles en
suivant non pas un plan quelconque, il y en plusieurs de bons, mais un plan spécial

-choisi parmi les bons.

Un propriétaire de fabrique veut mettre une certaine somme dans la construction
ou l'amélioration d'une chambre. Le Gouvernement lui dit: au lieu de construire votre
chambre & votre maniére, voulez-vous suivre nos plans et faire ane chambre mod{-lf de
notre systéme? nons vous donnerovs un bonus qui vous paiera les déboursés supplé-
mentaires que vous aurez & faire pour suivre nos plans.

Ce bonus, s'applique 4 un systéme spécial de chambres de maturation, non a un
systéeme quelconque, et il serait a désirer que cela soit bien compris une fois pour toutes.

Je ferai aussi remarquer que le Gouvernement insiste surtout sur la bonne cons-
truction des murs, planchers et plafonds ; car une fois qu'ils sont faits on ne peut
les changer qu'a grands frais, tandis que la ventilation, les portes, etc., peuvent s'amé-
liorer a peu de frais. De plus, les murs, une fois convenablement construits, procurent
une grande économie de glace, et il vaut mieux mettre de 'argent dans une construction
qui a un effet permanent que dans une amélioration qui a un effet temporaire.

Quant aux avantages de la maturation des fromages & basse température et des
bonnes chambres de maturation, ils ont déja été si souvent exposés que je crois inutile
e revenir ici sur ce sujet.

1l me reste maintenant, Monsieur le Président et Messieurs, & vous remercier de

votre bienveillante attention.

DISCUSSION.

M. Trudel.—Peut-on compter sur I'octroi du gouvernement dans les fabriques déja
construites 7 Tl y a une clause dans ces réglements qui veut que la chambre de matura-
tion soit construite dans le bas de la bitisse. Dans les bassses déja construites, si la
.chambre est dans le haut, est-ce qu'on pourra compter sur I'octroi du gouvernement !

M. Henry.—Je ne puis pas résoudre cette question. Dans chaque cas je faisun
«capport et il est statué par le Département. Je pense qu'il vaut mieux faire la cham-
bre dans le bas que dans le haut.

. E. Bourbeau.—Je crois que si le Ministre acceptait des chambres dans le haut,
.quoique bien faites, ce serait un mauvais exewple 4 donner. Je suis absolument oppoté
4 donner de 'argent pour la construction de chambres dans le haut des fabriques, parce
.qu'on aura une chambre trop chaude.

M. Henry. - Je pense que pour une fabrique nouvelle Uoctroi ne serait pas accordé,
«Quant aux aaciennes, je ne sais pas ce qui sera fait, mais ce n'est pas la coutume de
rien accorder.

M. Chapis ajourne la séance a 2 heures P. M.



CONFERENCE DE M. GIGAULT

SEANCE DE L’APRES-MIDI, 6 DECEMBRE.
La séance s'ouvre a 2 hrs. P. M., sous la présidence de M J. C. Chapais.
CONFERENCE DE M. (1GAULT,

DEPUTE COMMISSAIRE DE L'AGRICULTURE A QUEBEC.

LES ASSOCIATIONS AGRICOLES.

»

i choisissant le “ fonctionnem *nt des Associations agricoles

conférence, je dé

comme sujet de ma
sire vous entretenir des Socidtés d'agriculture et des Cercles agricoles.

Je pourrais faire allusion a la Société d’Industrie Laitiére, mais ce ne serait que
pour en faire I'éloge et parler des services signalés qu'elle a vendus et quelle rend ac-
tuellement au pays en travaillant avec suceés au développement et a l'amélioration de
notre grande industrie agricole, la principale source de notre prospérité nationale.

Mon but est de parcourir le champ d’action dont disposent les Cercles et les Socié-
tés d'agriculture et d’examiner par quels moyens ils peuvent arriver aussidirectement
que possible a la diffusion des connaissances agricoles, & Pamélioration de I'agriculture
en général et surtout au perfectionnement de Vindustrie pour laquelle votre Société
existe, car ces Associations sont en état de faire mettre en vizueur plusieurs des excel-
lentes pratiques préconisées dans vos conventions.

Le gouvernement paie, chaque année, audela de $30,000.00 & ces Sociétés agrico
les.  C'est un chiffre assez élevé, et ce montant, employé judicieusemeny, devrait contri-
buer largement & P'accroissement de la production agricole.

Que ces Associations soient utiles, qu'clles fassent du bien autour de nous, tout le
monde 'admet.

Elles ont déja fait beaucoup pour seconder la Société d’Industrie Laitiére. La
construction de plusieurs beurreries et fromageries est due & leur initiative. Liles ont
aussi contribué au succes de cette industrie par leurs concours de fourrages verts, de
racines fourragéres, de vaches laitiéres, de récoltes sur pied, et par tous les concours qui
portent les cultivateurs & améliorer et accroitre la fertilité de leurs terres. IL’accroisse-
ment de la production du lait est di, en partie, & 'amélioration provoquée par les con-
cours et les opérations de ces différentes Associations. Les marchands grainetiers
déclarent que, depuis quelques annédes, leurs ventes de graines fourragéres ont plus
que triplé, ce qui explique le fait que les vaches laitidres sont mieux nourries et le ren-
dement en lait plus élevé. Entin leurs efforts ne sont pas étrangers a 'augmentation
de nos exportations agricoles.

Si plusieurs de ces Sociétés agricoles ont travaillé avec zéle et su:cés au développe-
P 8! PP
ment de nos ressources rurales, il y en a, malheureusement, dont le zéle a be<nin d'dtre
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stimulé, qui ne varient pas assez leurs opérations, qui suivent toujours la méme routine
6t ne rendent pas & la classe agricole tous les services que nous pourrions en espérer.

La loi indique les moyens auxquels les Sociétés agricoles doivent recourir pour
développer, non pas une seule branche, mais tontes les branches de Pagriculture. Con-
cours de récoltes sur pied et des fermes les mieux cultivées, achat d’animaux reproduc-
teurs, expositions, conférences, publications agricoles, expériences, voila les moyens sug-
gérés par la loi.

Il'y o des Associations qui ne s'occupent que (’expositious, d'autres consacrent uae
faible partio de leurs fonds & louverture de concours de récoltes et de fermes, tandis
que quelques unes encouragent également les concours et les expositions. Les Cercles,
eux, ne tiennent pas d’'expositions.

Lesquelles de ces Associations rendent les plus grands- services a la classe agri-
cole } Comme réponse a cette question, je citerai I'opinion de plusieurs agronomes.

Concours ve Ct

TURE.—Dans le rapport présenté en 1898, au nom des Sociétés
d'agriculture de Belgique, au Congrés Agricole International de Paris, on trouve
T'observation suivante: * La supériorité des concours sur place, comparés aux expo-
sitions, est bien établie aujourd’hui”. Parlant des concours de fermes, Pauteur de ce
rapport dit : * L'application intelligente et rationnelle des lois de la production agricole
n'est point chose nisée ; cependant, c'est par li seulement que I'on peut arriver mainte-
nant & réaliser des perfectionnements ”.

Dans son Dictionnaire d’agriculture, A. Richard fait la réflexion suivante : * Les
primes distribuées aux animaux ne sont que des primes données & un effet, sans récom-
pense pour la cause qui le produit. Les animaux, en effet, ne sont que la conséquence
du principe de la production, de la multiplication du fourrage. Si Ion donnait des
primes pour encourager cette multiplication, ce serait, ce me semble, bien plus logique
que de ne les donner qu'aux animaux qui ne sont qu'un résultat”. A la page 100, du
méme ouvrage, on lit ce qui suit: * Les améliorations fonciéres, avons-nous dit, sont
la source des autres améliorations d’une exploitation. On congoit qu'un sol bien
agsaini, bien fumé, bien préparé, donne une plus grande quantité de produits. Mais
cette plus grande quantité de produits végétaux n'entraine-t-elle pas naturelle.
ment 'amélioration des produits animaux qui les consomment? Voyez les animaux
élevés dans des pays riches en produits culturaux, ils sont en bon état, bien développés,
robustes et nombreux. Dans les pays pauvres, au contraire, dont le sol en mauvais
état, maigre et mal cultivé, ne donne que des produits végétaux médiocres et en petite
quantité, vous ne voyez que des animaux rares, maigres et rabougris .

Au sujet des primes pour la meilleure tenue dos fermes, Dombasle fait I'observation
suivante: Il me semble que si cette institution était convenablement dirigde, v'est
celle qui pourrait contribuer le plus & faire naitre I'émulation parmi les cultivateurs, et
4 hiter dans un canton Vintroduction des plus importantes améliorations ”.

Dans un rapport en date du 20 mai 1851, présenté au parlement par la Société
d'Agriculture du Bas-Canada, nous trouvons a la page 14 la remarque suivante :
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« Les directeurs de la Société d’ Agriculture du Bas-Canada croient qu’en outre des.

prix pour ces objets importants, il en est un, que quelques comtés accordent déja, et quis onsoigner
est le plus nécessaire de tous, parce que linfluence qu’il aurait serait des plus utiles et portance;
des plus avantageuses & I'agriculture du Bas-Canada. Il s'agit en effet d’'un ou plusieurs. Plus
prix pour les terres les mieux cultivées; sans aucun doute, ce prix devrait étre le pre- trole des
mier, le principal prix, car, souvent, il arrive en Canada, comme ailleurs, qu’un cultiva- ressants.
teur qui obtient un, deux ou méme trois prix pour des animaux gras, ou pour un minot W~ périence
de beau grain, a la terre la moins bien cultivée de sa paroisse; ces prix ne produisent gny, afin
donc pas le résultat auquel g'attendait le législateur, tandis qu'au contraire, des récom-
penses convenables, données pour des terres les mieux cultivées, réveilleraient parmi nos
cultivateurs un esprit d’émulation qu'il si désirable de leur voir posséder et conserver” “ Po
La premitre Société d’agriculture a été établie au Canada en 1789, sous les auspices rigoles, i’
de Lord Dorchester. Dans son premier vapport, elle déclare qu'elle veut arriver ‘4 deux min
une culture judicieuse de la terre ”. (lest la le but que doit poursuivre toute Société par un co
d’agriculture. * trouvée t
La Société des Agriculteurs de France, composée des meilleurs agriculteurs de ce pour l'ave
pays, décerne tous les ans des primes aux cultivateurs qui ont les terres les mieux cul- travaux ¢
net et en

tivées.

Ainsi les meilleures agronomes, tout en admettant l'utilité des expositions, décla- donné un

rent que les concours de récoltes sur pieds et des fermes les mieux tenues sont aussi nes, etc.
utiles, sinon plus nécessaires pour I'avancement de 'agriculture. Je st

Pour qu’un cultivateur réussisse, il faut que sa terre soit bien cultivée et les con- méme ex|
cours, qui favorisent ce résultat, sont conséquemment les plus propres a bien servir les. Cap-
intéréts de I'agriculture.

ExpiRIENCES.—I1 y a aussi un autre moyen de faire progresser I'ggriculture, c’est o Cer
celui des expériences culturales. Clest ce qui a été fait par la premiére Société d’agri- ’
culture de la province. Ainsi qu'elle le déclare dans son premier rapport, publié en \ Led
1789, son intention était surtout de faire connaitre, par des publications annuelles, le dit comm
résultat des expériences faites par ses membres ou d’autres personnes, en vue'de perfec- le p':mm:)
tionner L'agriculture de ce pays. possible.

Dans ce méme rapport on trouye des renseignements sur la calture du blé, du L’e.x‘
sarrasin, sur 'emploi du plitre comme engrais, et sur d’autres sujets. des prair

Dans Ontario, on fait faire beaucoup d’expériences par des cultivateurs, expérien- Dep
ces qui ont produit les meilleurs résultats, d’aprés les rapports publiés par le Départe- que {es ¢
ment de ’Agriculture. p.a.rmb att

F 5 ¥ . tivateurs

En Angleterre, surtout en Ecosse, plusieurs Sociétés font faire par des cultivateurs ;
des expériences sur la culture des pommes de terre, sur l'amélioration des prairies et 112:11111::1‘1:
phturages, ainsi que sur d’autres cultures,

. . encourag

Les journaux d'agriculture de ce pays, I’ Agricultural Gazette et la Farmers’ Gazette, dibx:de;

aiment & nous entretenir de ces expétiences qui sont de I'a, riculture pratique et dont les
perieqaces q g pratiq Cox
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- trouvée tellement brisée que jai cru & propos de semer de la graine de tréfle et de mil
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enseignements ne peuvent nous tromper ; on parait donc y attacher la plus grande im-
portance.

Plusieurs expériences ont été faites par des cultivateurs de la province, sous le con-
trole des Cercles agricoles. Les rapports qu'ils nous ont faits sont presque tous inté-
ressants. En voici un que je vous lirai, parce que jele trouve trés instructif. Cette ex-

gny, afin d’encourager amélioration des prairies.
RAPPORT DE M. CLEOPHAS GAGNE, UN DES CONCURRENTS,

“ Pour un arpent de prairie de trois ans, en terre forte, ayant de bons fossés et
rigoles, j’ai donné un coup de herse & dents de fer, sur le travers; jai mis mis vingt-
deux minots de cendre (probablement lessivées), et un quart de platre, que jai étendus
par un coup de herse sut le long de la picce. La couche superficielle du terrain s'est

pour l'avenir. J’ai alors passé un rouleau du poids approximatit de 500 livres. Ces
travaux ont été faits dans les derniers jours du mois d’avril. Le mil récolté était trés
net et en abondance ; les piéces environnantes, qui ont produit un tiers de moins] ont
douné un foin rempli de mauvaises herbes, telles que queues de renards, bnuquets\jun-
nes, etc. ’
Je suis tout & fait satisfait du résultat et je me propose de renouveler a I'avenir la ‘
méme expérience str mes autres pieces. |
Cap-Saint-Ignace, 6 octobre 1896.
(Signé), CLEOPHAS GAGNE.”
Ce rapport est corroboré par celui des juges, qui lui ont donné le premier prix.
Le deuxiéme prix a été attribué & M. Olivier Bernier, qui, & la fin de son rapport,
dit comme M. Gagné, “ Je suis si satisfait du résultat, que je me propose de faire subir,
le printémps = prochain, le méme travail & autant de piéces de prairie qu'il me sera
possible.”
1’exemple donné par ces cultivateurs a di contribuer puissamment & lamélioration
des prairies dans la région ot ils demeurent.
Depuis que le Département a fait faire des expériences avec les cendres de bois, et
que les résultats en ont été publiés dans le Journal d’Agriculture, la classe agricole
parait attacher plus d'importance & la conservation ou a l'achat de cet engrais ; nos cal-
tivateurs en apprécient davantage l'efficacité et son emploi tend a se généraliser,, A ¢
mon avis, ces essais sont un des moyens les plus efticaces & employer pour faire adopter-
les meilleures méthodes de culture et les Associations agricoles ne sauraient trop les
encourager par des primes. En agissant ainsi, elles feront un des emplois les plus judi-

cieux de leurs fonds.
Coxcours pE VacHBS Larriines.—I1 y a un autre concovrs ;qui devrait étre spé-
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cialement encourggé par les Sociétés agricoles, c'est celui des vaches laitiéres, tel qu'orga-
nisé 'an dernier &n‘ I'honorable Commissaire de ' Agriculture.

Dans ces concours, on doit tenir compte du rendewment en lait, et aussi, si possible,
de la ric

sse du lait. Le département espre qu'avant longtemps on adoptera pour
régle de tenir compte de la richesse du lait.

Je constate avec plaisic que la Société d’Industrie Laitidre approuve nautement ces
concours.  Dans un éerit qu'elle vient de publier dans le Journal d’Agriculture, elle
demande qu'on donne plus d’extension & cette organisation parce qu'elle fait connaitre
les bonnes vaches la

tres, celles dont on doit élever les génisses, et qu'elle contribue &
la formation de bons troupeaux, chose indispensable au succes de Pindustrie du beurre
et du fromage.

Un des derniers builetins de Belgique nous apprend que, dans ce pays, on travaille
aussi avec ardeur a faire connaitre les meilleures vaches laitie
Syndio

Ony a organisé des
ts pour 'amélioration de I'espéce bovine. Voici ce que ce bulletin dita ce sujet :

‘“Le mouvement en faveur de amélioration de nos races bovines par la méthode
de la sélection est de date récente. Presque toutes les Sociétés représentées au tableau
ci-apres, ont été constituées en 1897 et en 1898, Le nombre relativement élevé de
Sociétés créées dans un laps de tewmps si restreint, et le chiffre déja considérable des ani-
maux inscrits dans les registres de ces Associations, prouvent la confiance que les éle-
veurs placent dans cette pratique hautement recommandable.”

Le nombre de ces syndicats, en Belgique, est de 187 et le nomdre de bétes bovines
inscrites est de 14,792, Au moyen des concours de vaches laitiéres et des registres tenus
pour cette fin, les Cercles ot les Sociétés peuvent rendre tout aussi bien les mémes ser-
vices que ces syndicats.

Concours pivers.—L'ouverture de concours de récoltes sur pied est aussi des
plus utiles & 'agriculture. Les concours de fourrages verts et de racines fourrageres, ont
rendu de grands services 4 'industrie laitiére. On pourrait en ouvrir d’autres de nature
4 encourager des améliorations aussi nécessaires. :

Paruraces.—Souvent, dans vos réunions, vous affirmez avec raison, que les bons
piturages sont indispensables au succds de l'industrie laitidre. L'importance d’avoir
d’excellents paturages a été démontrée par M. James Fletcher, dans une\ conférence
qu’il a donnée & Montréal, en 1894. v, J. C. Chapais a exprimé la méme opinion dans
Tinstructive conférence qu’il a donnée & Oka en 1896, devant les Missionnaires Agrico-
les. Il a indiqué, en méme temps, les travaux a faire et lés mélanges fourragers & em-
ployer pour I'établissement de bons paturages. Les Sociétés agricoles devraient travail-
ler davantage & faire passer dans la pratique les excellentes théories préconisées par ces
conférenciers. §'il y a d'excellents paturages, il y en a d'autres qui laissent certaine-
ment & désirer, et I'industrie laitidre en souffre. En Angleterre, les journaux agricoles
goccupent, beaucoup de cette question, et, presque chaque semaine, publient des rensei-
gnements sur I'amélioration des paturages.
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Les pays agricoles les plus prospéres sont généralement ceux qui possédent les
troupeaux les plus nombreux. Aprés 'Irlande, le Danemark est le pays qui nourrit le
plus de tétes de gros bétail par mille carré,

Nombreux troupeaux et fumier abondant, voila ce qu'un pays doit avoir pour faire
une culture payante. Pour cela il faut accroitre la production des fourrages et amélio-
'rer nos prairies et nos piturages.

Leffet de I'accroissement de nos troupeaux se fait déja sentir dans la province. La
culture du blé était presque abandonnée, & cause des rendements peu élevés que lon
obtenait. Depuis quelques années, cette culture augmente et les rendements sont plus
élevés parce que notre sol est plus fertile.

Si nous continuons dans cette voie, notre province, comme le Danemark, se cou-
vrira bient6t chaque année d’abondantes moissons de céréales, en méme temps que nous
verrons notre industrie laitiére devenir de plus en plus florissante.

Ce résultat, nous I'obtiendrons si toutes nos Associations s’unissent pour y. arriver,

VaRtéTE DANS LA ProDUCTION.—Dans leurs opérations, et surtout dans la prépa-
tion de leur programme, les Associations agricoles doivent étre guidées par les exigences
du marché et par les besoins de I'agriculture dans les localités dont elles sont chargées
de promouvoir les intéréts. Lia variété dans la production étant désirable, les Associa-
tions doivent conséquemment varier leurs programmes ot leurs opérations. Dans une
‘paroisse, c'est la culture du tréfle qu'il faut encourager, si elle a été négligée ; dans une
autre, c’est I'amélioration des prairies et des paturages ; ailleurs, il faut donner plus de
développement 4 la culture des fourrages verts et des racines fourrageéres, ou encourager
Vamélioration de I'espéce bovine et I'élevage des porcs. Partout, il faut favoriser I'a-
<doption des méthodes de culture qui entretiennent et accroissent la fertilité du sol,

Lorsque les cultivateurs ne produisaient que des céréales l'agriculture était loin
d’8tre prospére comme aujourd’hui. En variant sa production, en produisant plus de
beurre et de fromage, le cultivateur canadien a rendu lexploitation de la ferme plus
lucrative ; et une bonne part de ce progrés doit étre attribuée aux travaux de la Société
d’Industrie Laitiére.

Avant longtemps peut-tre, il faudra varier davantage les produits de lindustrie
laitiére, si nous redoutons 'encombrement pour le fromage Cheddar et le beurre,

La nécessité de varier Ja production agricole est bien démontrée dans le compte-
wendu d’une exposition ouverte cette année & Alengon, par la Société Frangaise Pomolo-
gique. L'auteur du rapport insiste sur l'importance d’avoir des fruits et des cidres de
différentes sortes pour le marché local et le marché étranger. Il ne veut pas que la
production frangaise laisse prendre sa place par la production d’'Angleterre et d’Alle-
magne. Cette exposition renfermait un certain nombre d'échentillons de cidres pré-
{parés pour l'exportation et une conférence y a été donnée sur la méthode a suivre pour
#aire le cidre champagne.

Pour I'exposition, on & suivi une régle que nous pourrions adopter ici avec avantage :
8
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en méme temps que les fruits, on a exigé de chaque exposant une notice faisant con-
naitre les qualités du fruiv exposé ainsi que de Varbre qui Pavait produit,

La Société a organisé une Commission d’étude qui se livre a l'ecamen des fruits
exposés, afin d'établir une liste des variétés dont le mérite serait le mieux reconnu. A
Alengon, cette comwmission a présenté le résultat de ses travaux pour une vingtaine de
variétds.  On sent qu'il régne un véritable esprit public dans cette Société et qu'elle ne
néglige rien pour donner le plus grand développement a toutes les industries qui
tiennent a 'arboriculture fruitiére,

Cherchons & introduire le méme esprit public dans toutes nos Associations agrico-
les.  Vous, Messieurs, qui étes ici réunis, vous pouvez faire beaucoup dans ce sens,
Vous appartenez a 1'élite de la clas

agricole, et, par la grande influence que vous exer-
cez autour de vous, vous pouvez travailler efficacement a obtenir les améliorations et le
progres qui s'imposent a notre attention,

En terminant, je vous prierai de vous intéresser vivement au bon fonctionnement
des Assoeiations agricoles dont vous faites partie, atin qu'elles produisent la plus grande
somme de bien

.
En agissant ainsi, vous rendrez un service érinent a lagriculture et a la province.

(Appl.)

A, COUTURE.
Monsieur le Président,
Messieurs,

La Sociéeé d'inlustrie laitiere m'a fait I'honneur de w'inviter & lui adresser la parole
pendant vingt minutes pour lui faire part des progrés qui ont été réalisés dans l'élevage
du bétail canadien dans ces vingt derniéres anndes.  Jai accepté linvitation avec d’au-
tant plus de plaisir que j’éprouve une vive satisfaction & passer en revue les événements
qui se rapportent & ce progres depuis vingt ans.

Pour mettre bien en relief ce progrés, il est nécessaire de jeier ua rapide coup
d’eil en arriere et de voir létat de la question. Rassurez vous, Messieurs je ne
serai pas long et j'espére pouvoir ne pas dépasser les vingt minutes qui me sont accordées,

Vers 1860, alors que la premiére Chambre d’agriculture venait d’dtre formde, la
province éprouva un grand désir d'améliorer I'état de choses qui existait alors. C'était
4 qui rivaliserait de zéle pour améliorer tout ce qui concerne Vagriculture. La Chambre-
d’agriculture alors omposée de tout ce qu'il y avait de plus éminent en fait de cultiva-
teurs, la plupart personnes riches, se mit & 'wuvre avec un zéle digne d’admiration.
On commenga & précher et & enseigner que ce que nous avions de bétail ne valait pas.
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grand'chose ou & peu prés rien, et que tout ceux qui voulaient faire du pro-

gres, qui désiraient l'avancement de agriculture, devaient substituer au bétail que nous
avions du bétail étranger. A peu prées dans le méwe temps, I'honorable M., Cockrane,
entre autres, et deux ou trois personnes riches commencerent a exhiber dens toutes les
expositions du pays le magnitique bétail Durham que veus connaissez tous, La différence

tre ce bétail nouvellement importé et celui que nous avions était tellement grande
qu'elle venait confirmer, pour ceux qui ne connaissaient pas mieux,

lenseignement que
la Chambre d’agriculture donnait, savoir, qu'il faliait subtituer

a notre race de bestiaux
les races nouvellement importées.  Vous savez tous que cette

plus belle race d'animaux du monde et que la race
peu d’expansion ont un volume plus considérable
sente une apparence des plus magnifiques.

race Durham qui est la

Ayrshire qui commence a prendre un
que le bétail aque nouvs avions et pré-
Le contraste était trop fors pour la masse
des cultivateurs. Toutes les Sociétés a’agricultute furent invitées a

se procurcr des
animaux reproducteurs de ces

races étrangéres afin de commencer la rénovation de
notre bétail, Cet enseignement péchait par la base ; on oubliait de dire, peut-é&
savait-on pas, que si le bétail Durham et Ayrshire sont deux races d’
pour ceux qui savent les exploiter comme il faut, elles demandent
culture perfectionnée, proportionnée aux e
n'existaic pas dans le temps.

tre ne le
animaux profitables
en méme temps une
xigences et & la taille de ces animaux, ce qui
Néanwoins, un bon nombre des Socidtés d’agriculture
commencerent & acheter des animaux et & faire pratiquer le croisement,

Cette pratique
fut fort encouragée de toutes les fagons par le Cons

il dagriculture qui en 1887 fut sub-
titué & la Chambre d’agriculture. Les journaux @agriculture du temps, qui étaient ins-
tte doctrine d’une maniére constante.
De 1867 a 1882 ce fut l'enseignemeut qui fut donné partout, a part quelques exceptions
que je citerai dans un instant. Journaux, conférencos, Ecoles d’agricuiture,
d’agriculture toutes les autorités s'accordent & donner les mémes conseils.

pirés par le Conseil d’agriculture, préchaient ce

Jonseil

Ces conseils venant de toutes parts avaient été suivis dans une bonne partie de la
province par tous ceux qui avaient l'intention d’améliorer l'etat de choses qui existait
alors.  Tellement que vers 1880, ceux qui_ avaient autorité pour parler de la matiére
pouvaient dire qu’on était en bonne voie d’améliorer notre bétail et répondaient & ceux
qui leur demandaient ce qu'était devenu le bétail canadien, qu’il 0’y en avait plus. Ce que
Je viens de dire la est tellement vrai qu'en 1882, le Conseil d’agriculture réuni en assem-
blée publique proclama qu’il n’y avait plus de bétail canadien. Cependant, désireux
peut-étre de conserver comme une curiosité les quelques sujets qui pourraient en rester,
on nomma une Commission chargée d’aller visiter I'Tsle-aux-Coudres ain de voir si elle
‘ne pourrait pas trouver I quelques tétes de bétail canadien. Cette Commission s’acqui-
ta de sa tache et fit rapport qu'elle n’avait rien trouvé !

Dire que tout ceux qui avaient autorité dans la matidre proclamaient la doctrine
e que je vous ai exposée serait exagéré ; il y eut des exceptions ; entre autres, M, Barnard
qui enseigna partout ol il en eut loccasion, que, malgré tout ce qu'on pouvait dire et
écrire, le bétail canadien qu'il connaissait bien, payait, toute choses égales d'ailleurs, le
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eultivateur canadien aussi bien que les races étrangéres, sinon mieux. De 1876 a 1880,
M. Barnard dans ses nombreuses conférences, ainsi que dans ses nombreux écrits, ne
cessa de revendiquer, non seulement lexistence, mais les excellentes qualités du bétail
eanadien. Cette conduite lui valut, comme sa conduite dans maintes occasions, beaucoup
d’ennuis, lui créa beaucoup d’ennemis, mais lui valut aussi trois adeptes : M. Lesage,
Assisbanb-m)mmis~'uu'(’d’agricult.ure, M. Chapais que nous avons I'honneur d’avoir ici et
moi-méme.

En 1883 commence une ére nouvelle, deuxiéme phase de notre historique. Le 14
octobre, & la Convention tenue a St-Hyacinthe, on m’avait fait 'honneur de m’inviter,
comme aujourd’hui, & adresse la parole sur un sujet qui fat en rapport avec I'industrie
laitiere. Je fis une comparaison rapide des différentes races d’animaux que nous avions
dans le pays. J'étais nouvellement converti; javais été récemment convaincu que la
théorie de M. Barnard était la bonne. J’avais eu occasion de me convaincre d'une ma-
nidre pratique dans I'établissement que je dirigeais alocs comme aujourd’hui, et ce n’était
qu'aprés d’assez nombreuses expériences et beaucoup d’observations que j'en était venu &
Ia conclusion que I'enseignement, de M. Barnard était le seul correct. Jé& dis donc ce que
je pensais de la question a Ja Convention et je dois vous dire, Messieurs, que je fis telle-
ment impressioa que la Société, aussitot apres ma conférence, vota a 'unanimité et avec
enthousiasme qu’elle ferait &4 P'avenir tous ses efforts pour réhabiliter la réputation du
bétail canadien. Cette réhabilitation était chose faite puisque la Société d’industrie
Iaitiére prenait la chuse en main, et je vous démontrerai dans un instant que ce que la
Société entreprenait alocs s'est pleinement réalisé, et beaucoup plus tot que nous ne l'es-
v

périons.
Atin de mettre en pratique la résolution que la Société venait de passer, et de se

mettre & Peuvre immédiatement, elle organisa un concours pour cette année, qui ne
contribua pas peu a faire connaitre les bonnes qualités laitieres de notre vache cana-
dienne, et, en beaucoup d’endroits, fut toute une révélation pour le public.  Un pareil
eoncours eut lieu encore en 1884, corroborant les résultats obtenus.

En 1885, dans une nouvelle conférence faite au Palais Légisiatif, & Québec, devant
Ia Société d industrie laitiére et en présence du Dr Ross, Premier ministre et Miniscre
de Pagriculture, je demandai de travailler & 'établissemenc de livres généalogiques pour
cette race d’animaux. L’idée plut au Premier ministre qui promit, séance tenante, de
taire amender la loi d'agriculture afin de lui permettre d’autoriser & ouvrir de tels livres
de généalogie. Cette méme année-1a, a la session de la Législature, la loi fut amendée
et Vautorisation donnée d’'ouvrir des livres de généalogie,

En 1886, aprés un travail préliminaire assez ennuyeux, les livies furent ouverts en
décembre. Les réglements de ces livres furent publiés et tous ceux qui se croyaient
possesseurs d’animaux canadiens furent invités & en faire la déclaration & la commission
hargée de P'administration de ces livces afin de faire visiter les troupeaux, constater dils
étaient de pure race canadienne et en ce cas les enregistrer.
De 1886 & 1892, la réhabilitation de la race bovine canadienne fit peu de progrés.
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Les demandes d'enregistrement étaient rares. Les visites aux troupeaux, dans les diffé-
rents endroits de la province, se faisaient assez souvent, je ne crains pas de le dire, mal-
gré les propriétaires de troupeaux. Nous rencontrions toute espéce d’obstacles qui
étaient mis sur notre route précisément par ceux en faveur de qui nous travaillions,
Au lieu d’essayer de nous donner la main, de nous encourager, de nous aider, c'étaient
justement ceux-14 qui nous créaient le plus d’obstacles possible, qui tournaient le mou-
vement en ridicule et qui souhaitaient notre insuccés : a tel point qu'un de nos hommes les
p'us dévoiés, dans ce temps-la, 'honorable M. Tarte, qui travaillait avec nous, nous dit
un jour: “Le travail que vous faites 1a est inutile ; vous allez faire banqueroute ”

Les obstacles que nous rencontrions étaient de trois sortes. D’abord, 'apathie ordi-
naire des gens ; il fallait aller pour ainsi dire les chercher chez eux et enregistrer leur
bétail presque malgré eux. Kt jai présents a la mémoire les noms de deux personnes
chez qui nous avons pénétré malgré elles et dont nous avons enregistré les animaux en
dépit de leurs protestations. Ces personnes-ld maintenant donneraient beaucoup d’ar-
gent pour faire enregistrer leurs troupeaux 'ils ne I'avaient été malgré eux.

" Une autre source d’obstacles, c’était Pexclusion du concours du bétail canadien.
Ceux qui avaient eu la directioh des affaires avant 1882 avaient fait passer un
réglement par le Conseil d’agriculsure défendant aux expositions de donner des prix au
bétail canadien. En 1892, la Commission du livre généalogique fit passer par le Conseil
d’agriculture un réglement ordonnant que toutes les Sociétés d’expositions auraient une
place spéciale pour le bétail canadien.

Un troisitme obstable, le plus sérieux que nous eussions a renverser, c¢’était le ridi-
cule qu'on jetait sur le mouvement. On tournait en ridicule ceux qui voulaient faire
euregistrer leur bétail et surtout les personnes qui cherchaient & se former des troupeaux
en vue de travailler pour Pavenir. On montrait & ces personnes la vache Durham et
Ayrshire et on montrait ensuite un animal canadien, le plus laid et le plus maigre qu'on
pouvait rencontrer, et on disait : devenez-vous fou de vouloir former un troupeau avec
cette espéce d'animal-1a, lorsque vous avez ceci? Tel a été le plus formidable obstacle
que nous ayions rencontré, le plus difficile 4 vaincre ; heureusement que la Provilence
nous a tirés d’embarras et je vous dirai dans un instant comment.

Vers 1892-93, comme conséquence des écrits qui furent publiés presque inces-
semment dans tous les journeaux et dans toutes les revues, comme résultas des nom-
breuses conférences faites sur lp sujet par cing ou six personnes dévoudes & la cause,
comme conséquence dn travail incessant qui avait été fait pendant les dix dernitres an -
nées, l'apathie commenga & fondre, & diminuer. L’exclusion des concours, nous l'avions
fait disparaitre ; le ridicule allait disparaitre aussi.

Les choses ea étaient donc 16 en 1892-93 lorsque deux canadiens, dont I'un est
parmi vous, qui avaient suivi les conseils qui leur avaient été donnés, qui avaient adopté
cette idée, I'avaient mise en pratique et s'étaient formé pendant ces dix derniéres années
des troupeaux qu'ils pouvaieat montrer avec plaisir, eurent 'audace de venir les exposer
4 l'exposition de Montréal ; c’étaiept M. Arséne Denis, que vous avez parmi vous, et M.
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Alfred Roch. Tls arriverent avec deux troupeaux qui n’étaient pas parfaits mais
qui étaient bien choisis : d’excellents animaux, pas assez gras pour étre exposés, mais en
condition assez bonne pour attirer I'attention des connaisseurs, comme madame Jones
qui déclara que les propriétaires devaient étre aussi fiers de ces troupeaux qu'elle I'était
du sien,

Le ridicule commenga  disparaitre et dispunt ensnite ascez rapdement. A partir
de ce temps-la, 1893-94.95, le bétail canedien commenga a etre monteé dans les grandes
exposi

ons et c’était & qui en ferait envecistrer @ les  demandes devinrent si fré-

quentes que nous ne pouvions faire face i« tont Duarant ces trois anades une tournée

fut faite chaque année, un grand nombre danimanx furent enregisteés et nons navions
plus besoin de pénctrer dans les fermes malgré les propriétaives.

Ln 1895, voyant que le travail que nous avions fait. depuis treize ans était sutlisam-
ment avancé et que le nombre d’'animaux enregistiés était sutiisamment grand, nous nous

consultimes, mes amis et moi, et nous décidames de fonder une Société des dleveurs
Le gouvernement qui jusque la avait patroné Pentreprise, 'avait subventionndée, devait
faire place a I'initiative privée : ¢’était ld seu! moyen, arrivés a cette phase, de donner a
Pentreprise Ja plus grande chance de succes. '

En 1805 done, la Société des éleveurs fut formée. De suite elle eut 250 membres.

Les livres de géndalogie furent clos, la Société déclarant qu'elle n’enregisterait plus que
des animaux issus de parents enregistrés.  Ce fut une tolle général & Québec. Clest alors
que nous triomphames, nous qu'on avait touranés en ridicule pendant quinze ans ! Nous
recevions de toutes les parties du pays des lettres nous demandant d’enregistrer des bes-
tiaux.  Voyaut le nombre si considérable de demandes qui nous étaient faites, la Société
décidi de rouvrir de nouvean ses livres pour un an afin de permettre aux retardataires
dé se mettre en régle.  Une nouvelle tournde d'inspection géuérale fut faite en 1896 et
les livres farent définitivement clos le 31 décembre 1896.  Nous entrons dans la trois-
itme phase de la question

les fivres furent donc clos, et la Sociétd des éleveurs canadiens se trouva chargée de
Padministration de ces livies et de promouvoir les intéréts généraux concernant le bétail
canadien. Elle avait earegistré dans ses livres 4500 femelles et 900 miles. 11 y avait des
éleveurs dans toutes les parties de la province comme aujourd’hui.  Comme aunjourd’hui,
le bétail canadien était répandu dans presque toutes les provinces de la Confédération,
excepté la Colombie Britannique. Tl y en avait an Manitob.

au Nouveau Brunswick,

dans I'Tle du Prince-Edouard et bientét il y en avait & Anticosti. e bétail canadien

était entré chez les anglais et j'aime ici a proclamer, & 'houneur de ces messieurs, que
c’est un anglais qui le premier a fait envegistrer du bétail caunadien, M. Blackwood, de
West-Shefford.  La premiére personne qui exposa du bétail canadien fut encore un an-
glais, M. Karr. Ce furent donc deux anglais qui eurent P'initiative I'un du premier en-
registrement et 'autre de la premiére exhibition.

Le bétail canadien avait donc pénéuré dons les fermes anglaises.  Un bon nombre
maintenant de fermiers anglais ont du bétail canadien enregistré et ne s'en portent pas

plus mal
toutes le
cordés a
J’en app
pas de b
qui vous
Sherbrol
avaient |
nous son
d’aussi b
avons re
autres ra

Il 1
n’espério
trois ans
plaisir a
ce bétail,
Jersey, |
nu consi
porte au
revenua

Un
40 téte
acheter :

tion de
pour le f
avoisinal
bétail ca
Ma
<lest ce ¢
sité de D
bétail ¢
livre qu’
Canada,
Etats-U
Jy ai
que le t
professe
et dont
obtenus
Afi



nais
s en
mes
tait

wtir
wles

fré-
‘née

ions

sam-
10us
urs

vait

er a

res.
que
lors
Nous
bes-
iété
iires
6 et

rois-

‘e de
étail
- des
"hui,
tion,
vick,
dien
que
1, de
- an-
r en-

mbre
t pas

CONFERENCE DU DR J. A. COUTURE 135

plus mal.  La situation actuelle est donc assez favorable ; le bétail canadien est admis &
toutes les grandes expositions : il y a une classe pour lui avec des prix égaux a ceux ac-
cordés & toutes les classes d’animaux et il figure avec honneur a toutes les expesitions.
J’en appelle au témoignage de mon ami, M. Robert Ness, qui est ici présent, qui n'éleve
pas de bétail canadien, mais qui connait parfaitement cé que cest que du bon bétail et
qui vous dira ce qu'il w’a dit en 1897 avec M. McIntosh, le président de l'exposition de
Sherbroke, quil avait rencontré sur le terrain de Pexpositiou a Trois-Rivieres ou ils
avaient jugé du bétail canadien : “Nous sommes fiers du bétail que nous avons jugé ;
nous sommes enchantés que vous ayiez réussi a montrer au public d'aussi nombreux et
d’aussi beaux troupeaux que ceux que nous avons jugés hier. Les animaux que nous
avons rencontrés, ajoutait-il, soutiennent favorablement ln comparaison avec ceux des
autres races et nous vous en félicitons ainsi que les producteurs ”.

Il restait un endroit ou nous désirions voir figurer le bétail canadien, mais ou nous
n’espérions pas le voir figurer d’ici a longtemps, ¢’était les Etats-Unis. Il y a pourtant
troi

ns qu'il y a du bétail canadienaux Etats-Unis et si j'en avass le temps J'aurais grand

plaisir & vous communiquer les suce
<e bétail, M. C. E. Colburn de N
Jersey, I’a remplacé par du bétail canadien ev en est enchanté. C'est une source de reve-

s que remporte le possesseur du premier troupeau de

»w-York. Ce monsieur qufi gardait auparavant du bétail

nu considérable non seulement par Ia vente des veaux, mais encore par les prix qu'il rem-
porte aux expositions, car, d’'une tournde faite autour de chez lui anuée derniére, il est
revenuavec 3700 00 de prix dans sa poche.

Un deuxiéme a suivi son exemple, c’est M. Abell qui posséde un troupeau de
40 tétes.  Un troisieme, il a trois mois, a suivi enore cet exemple ; il est veou au pays
acheter 33 tdtes de bétail canadien dans les cantons de 'Est.  Ces personnes ont l'inten-
tion de s'associcr d’une certaine fagon pour faire connaitre ce bétail aux Etats-Unis,
pour le faire apprécier, pour le montrer dans toutes les expositions dans tout les Etats
avoisinants ; et ce sont des hommes d'affaires qui entendent faire profit avec le
bétail canadien.

Maintenant, une nouvelle qui réjouira les éleveurs de bétail canadien, jen suis sar,
<’est ce que le professeur Shaw qui est chargé de I'enseignement de I'élevage a I’Univer-
sité de Minnesota, m'écrivait il y a quatre mois. Ayant lu beaucoup de choses sur le
bétail canadien, il me demandait de- renseignements afin d'insérer ces notes dans un
livre qu’il était & préparer traitant de toutes les races d’animaux des Etats-Unis et du
Canada, livre qui servira & l'enseignement dans toutes les Ecoles dagriculture des
Etats-Unis. (Appl.) Naturellement, jai préparé avec un grand soin ces notes et
Yy ai joint les photographies de plusieurs cxcellentes vaches. II wm’a écrit
que le tout ferait partie de son livre, Jattends beaucoup de cette publication du
professeur Short.  Clest la une réclame considérable que nous ne pouvions pas attendre
et dont les heureux résultats se feront sentir avant longtemps et ne pouvaient &tre
obtenus d’aucune autre fagon, Elle s'adressera surtout aux gens instruits.

Afin de profter le plus possible de cette circonstance favorable que m’offrait le pro-
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fesseur Shaw, j'ai publié en anglais cette étude avec gravures et je I'ai livrée ces jours-
ci & prés de 300 journaux d’agriculture et d’élevage aux Etats-Unis.  Le but:
de ce travail c’est de faire connaitre notre bétail canadien aux Etats-Unis, car je sais
qu’il y a la pour ’éleveur de bétail canadien une riche mine a exploiter. Il y a bien 1
aussi quelques obstacles & vaincre et & renverser. Le plus grand de tous, c'est que le gou-
vernement des Etats-Unis ne reconnait pas les livres de généalogie des pays étrangers,
non seulement le livre de notre race de bétail, mais aucun livre de généalogie. Cela est
fait pour protéger les intéréts américains. Il y a aux Etats-Unis des livres de généalo-
gie pour toutes les races d’animaux excepté pour les animaux canadiens. A cela nous
avons répondu, dans une correspondance officielle, au gouvernement de Washington que
ses arguments ne valaieot rien pour le cas qui nous occupe, parce que le bétail canadien
ée & Washington,

était originaire du pays, pas étranger par conséquent, et que la loi pa
refusant de reconnaitre les livres de généalogie pour les animaux étrangers, ne pouvait
pas s’appliquer a notre race. La correspondance qui s'est échangés avec Washington et
qui a duré assez longtemps me fait espérer que cet obstacle pourra étre renversé d'ici &
obstacle qui nous barre le chemin du marché des Etats-Unis, vraie mine pour
peu de temps, c'est-d dire que le gouvernement des Etats-Unis reconnaitra nos livres de
généalogie pour le bétail canadien et 'admettra en franchise. Ce serait la d

du plus grand le cultivateur canadien ; et il y a lieu despérer cette disparition d'ici &
peu de temps. Voila donc la position telle qu’elle est aujourd’hui. Vous conviendrez
avec moi qu'elle n’est pas trop mavvaise et que I'avenir peu étre envisagé d'une maniére
assez rassurante.  Nous ne devons pas pour cela nous croiser les bras, nous ne devons
pas nous dire que le travail qui a été fait depuis 1882 a été assez considérable pour que
les choses doivent maintenant marcher toutes seules.

La Société des éleveurs canadiens doit-elie se reposer sur ses lauriers ou continuer &
travailler ! La Société ne peut pas cesser de travailler. Comme me le disait un ami ce
matin : rien ne marche tout seul, il faut tout faire marcher ; et si I'avenir se présente
4 nous d’'une manitre aussi brillante, les succés que nous avons droit d'attendre ne seront
obtenus que si la Société continue son travail d’'une manitre persévérante. L Société,
les membres qui la composent et les éleveurs de bétail canadien doivent travailler &
obtenir deux choses. Le premier but 4 atteindre, c’est d’arrondir un peu la forme de
notre bétail, de grandir un peu la taille en nourrissant mieux. Ces deux modifications
seront facilement obtenues en soignant nos animaux comme ils devraient étre soignés.
8i Yon soignait le bétail canadien comme l'on soigne les animaux des autres races,
comme on soigne les Ayrshires par exemple, on agrandirait la taille suffisamment dés.
la troisiéme génération et on réussirait & arrondir les formes. Ce qui déguise notre
bétail ce sont des angles un peu trop prononcés. Voila donc le premier but 4 atteindre,
soigner davantage pour arrondir la taille et les formes. Cette nourriture, jo ne dirai
pas extra, mais tout simplement nécessaire, apportera au propriétaire des profits qui
compenseront amplement la dépense un peu plus forte qu'elle nécessitera.

Le deuxiéme but & atteindre par les éleveurs ot la Société, c’est de créer des familles,
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Je m'explique : beaucoup d'éleveurs de bétail canadien me font remarquer que, malgré
tous leurs efforts, ils ne peuvent pas obtenir des animaux de couleur, de forme et de taille
uniformes dans leurs troupeaux. La raison en est bien simple, c’est qu'on change trop
souvent le maie reproducteur. Je dois ici encore vous citer comme modéle un homme
qui, peut-tre sans le savoir, posséde toutes les qualités des éleveurs les plus renommés
d’Angleterre, et qui, les mettant en pratique, a réussi & se former un troupeau parfaites
ment uniforme et est assuré d’obtenir toujours maintenant des animaux porta nt un
caractére distinctif déja reconnaissable pour ceux qui ont étudié ces choses. C'est M.
Denis. J’aime & vous citer le nom de M. Denis comme le modeéle que les cultivateurs
canadiens devraient suivre, parceque, seul peut-étre entre tous, il a compris que pour se
former un troupeau stable, sans variation, c’était de se choisir un méle reproducteur qui
fat le type de I'idéal qu'il g'était fait et de le garder. Commencez par trouver un male
reproducteur possédant toute les qualités, ou se rapprochant le plus des qualités, que
vous voulez obtenir, de l'idéal que vous avez dans l'idde, et. gardezle. De cette fagon
dans sepy ou huit ans le troupeau sera devenu d'une fixité permanente. Les animaux
auront tous méme forme, méme couleur, méme cornes ; tous seront d’excellents ani-
maux, qui donneront le méme rendement. Voila donc une famille créée dont les carac-
téres se reconnaitront entre toutes. , Le troupeau de M. Denis, dans quelques années,
pour ceux qui se sont occupés de la question, sera reconnaissable 4 premi¢re vue. 1II
aura créé une famille ; que chacun s'efforce d’en faire autant.

Voila, messieurs, ce que j'avais & vous dire sur la question. J'ai été beaucoup plus
long que je ne me l’étais proposé, mais je vous en demande pardon. (Appl)

M. Chapais.—Jesuis heureux de voir tous les progrés accomplis par la bonne petite
vache canadienne. Nous sommes loin de prétendre que cest la vache qui donne le plus
de lait, mais notre prétention c’est que c’est I'animal qu'il nous faut dans la province de
Québec. Clest la vache qui, toutes choses égales d'ailleurs, donne le lait le plus riche &
meilleur marché, ce qui est 'idéal pour tous les hommes d’affaires. M. Couture a invo-
qué tantot le témoignage de M. Ness ; je serais heureux d’entendre M. Drysdale donner
son appréciation sur ce bétail qu'il a jugé souvent dans les expositions.

M. Drysdale.—Je ne puis pas dire grand chose. J’en ai vu quelques-unes, I'année
passée, ici. Si ce n'elit été de la couleur, on les auraient prises pour des Ayrshires. J'ai
entendu dire que M. Arséne Denis avait exposé cette année un troupeau qui a donné 40
livres de lait par jour. Eh bien ! quand un homme a un troupeau de méme, il n’a pas
besoin de chercher une autrerace. C'est monopinion. La vache qu'il faut pour notre
pays c'est celle qui donne le plus d’argent avec le moins de dépenses. Si je changeais de

vaches, moi, je laisserais les Ayrshire et je me gréerais de vaches canadiennes. (Appl.)

M. labbé Charrest.—M. Couture voudrait-il dire de quel endroit sont sortis les sujets
méles et temelles qui ont fait souche dans la province de Québec, puisque les recherches
faites dans la province et & I'Tle-aux-Coudres n'avaient fait découvrir aucun individu de
la race canadienne. Dans quelle paroisse a-t-on retrouvé la race canadienne ! ol avait-
elle été conservée intacte |
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M. J. A. Couture.—Evidemment M. le Président, je me suis mal exprimé. Si je
n’avais mal rendu ma pensée, M. 'Abbé ne me poserait pas cette question

M. labbé Charrest —Peut-étre a

mal compris.

M. J. A. Couture.—J’ai voulu dire que de 1860 & 1882, tout ceux qui enseignaient
prétendaient que le bétail canadien ne valait pas grand’chose et qu'il fallait le remplacer
par d’'autre.  On a travaillé 4 le remplacer avec ass

ez de succes dans certains endroits
pour le faire presque disparaitre ; mais ceux qui faisaient autorité dans le temps avaient
tout intérét & faire croive au public que les Ayrshire et les Durham étaient les bestiaux
de Pavenir, qu'ils faisaient des progrés rapides, que le bétail canadien était destiné a dis-
paraitre dans un avenir prochain et qu'il disparaissait rapidement.  Ceux qui parlaient
ainsi prenaient leurs désirs pour Ia réalité, et essayaient, je ne dis pas de mauvaise foi,
mais en partisans aveugles tout de méme, de faire partager leur croyance. TIls en étaient
venus 4 se persuader que la vache canadienne était disparue de la province de Québec et
ils Pavaieut aussi presque persuadé au public.  Mais je n’ai jamais dit que. de fait, le he
tail canaclien était disparu.  C'étaient des hommes intéressés qui parlaient et le public les
avaient crus lorsque pourtant les huit dixiemes de la population bovine de la province
étaient composés ds bétail canadien s

2 Latowr.—La vache canadienne enregistrée dont vous parlez est-clle pure de toute
alliance ou estelle mélangée aves d'autres races ?

Mo AL Couture.—Ces choses-liu se fout toujours de la méme fagon.  Pour répondre
a votre question d'une waniére complete, il faudrait que je parle de tous les livres de gé-
néalogie du Canada et de I'Europe.  On ouvre un livre, on prend tous les types qui se
rapprochent le plus de Pidéal, on fait envegistrer ces sujets par le méme homme afin que
la méme idée domine, et, quand 40 certain nombre de sujets ont été enregistrés et que
le nombre est assez

grand, on ferme le livee et on n'enregistre plus que ceux qui sont
issus de parents enregistrés. C'est de méme qu'ont procédé tous ceux qui ont fait des
livres de génédalogie.

Maintenant, je répondrai d’noe manidre tovte particulibre & votre quéstion. Dans
certuines parties de la province nous savons d’'une maniere positive qu'il n’y a pas une
seule goutte de sang étranger dans le hétail que nous avons enr

ré et nous nous ap-
puyons sur ceci : c'est quil n’y a jamais eu d’animaux étrangers dans cette partie du
pays, par exemple & Kamouraska en bas 5 comwent le bétail ne serait-il pas pur? Nous
avons choisi dans ces endroits les types qui nous convenaient le mieux, qui se rappro-
chaient le plus de Panimal que nous voulions faire, et nous les avons earegistrés. Méme
dans le voisinage de Québec, il y a des endroits ol le sang étranger n'a jamais pénétré,
comme dans Je comté de Lévis ot il 0’y a jamais eu de bétail étranger. Excepté dans la
ville de Tévis elle méme, il 0’y a jamais eu d’animaux étrangers de mémoire d’homme ;
aussi on n’a qu'a aller dans n’importe quelle ferme et on y voit du bétail canadien pur.

M. Latour.—Il y en a qui ont été envegistrés ici et qui descendaient de Jersey,
ils doivent avoir du sang mélé ceux-la ; c'est pour cela que je vousai posé cette question,
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M)A Couture.—~Nous n'avons jamais enregistré comme canadien un animal qui
avait dusang Jersey ; nous avons enregistré, par exemple, un hon nombre de Jersey-ca-
nadiens,

M. Latour.—J e vous dis qu'on a enregistré des animaux dont la wére et la grand’

mere étajent Jersey pur sang, et on vous le prouvera,

MoJo A Couture, —Personne ne vous dit le contraire : on vous dit que ces animaux-

da sont des Jersey-canadiens.

W 1oitour.—Je vous dis qu'ils ont été enregistrés comme canadieus. Je conuais ¢a
parfaitement, les enregistrements. En 1896 encore, il y ades conférenciers qui ont encou-

ragd les caltivateurs a croiser leurs vaches canadiennes avec des taureaux Jersey.

M. J. A Couture.—Je suis bien aise de voir que vous soulevez cette question-la car
je suis en état de vous porter lo défi que jamais nous n'avons enregistré comme canadien
un animal qui et du sang étranger. M. Welsh aprés étre passé quelque part nous faisait

son rapport et nous n'enregistrions comme canadiens que les animaux gui étaient pur sang;

et je vous porte le défi de prouver que nous ayions enregistré dans nos livres comme cana-
dien une téte de bétail qui et du sang étranger.  Nous n'avons pas dans nos livees un
seul animal envegistré comme canadien venant des cantons du nord ; ce sont tous des

Jersey-canndiens

Un délégué.—Permettez moi,s. v. p. de clore la discussion.  J’avais moi aussi la

aaladie des animaux canadiens et J'ai réussi a faive enregistrer quelques tétes de bégail

Jersey-canndien.  J’en avais uve surtout que j'aimais par excellence ; elle avait une

belle forme canndienne ; je savais quelle avait du sang étranger ; j'aurais aimé la faire
passer pour ecanadienne ; U'inspectear n’a pas voulu la mettre dans les canadiennes, mais
il I'a fait entrer dans les Jersey-cavadiennes.  C'est de cette fagon que linspection s'est
faite dans nos régions, Tl a 6vé enregistré des canadiens purs et des Jersey canadiens ;
je crois que M. Latour a da confondre.

M. Labelle.~Je voudrais savoir si, en réalité, il y a des animaux enregistrés comme
canadions et qui sont Jersey-canadiens.  On a dit que dans Ste-Adele il y en avait eu

d’enregistrés ainsi.

M. J. A, Couture.—Je suis en mesure de vous répondre que nous n'avons, dans
tous les cantons du nord depuis Ste-Thérése, pas un seul animal enregistré comme
canadien,
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M. J. B. A. RICHARD.

Monsieur le Président,

Messieurs,

Comme il y a beaucoup de personnes ici plus en état que moi de vous adresser la.

parole, je serai aussi bref que possible dans les quelques remarques que MM. les Direc-
teurs de la Société d'industrie laitiére ont bien voulu me prier de vous adresser pendant
cette séance. J’ai été inscrit sur le programme de ce jour comme devant vous donner
une conférence agricole. Cela comprendrait une foule de sujets, et, moi, je n'en connais
qu'un ; je choisirai donc ce sujet, celui dont je suis le mieux en état de vous parler.
Depuis que cette Convention est commencée, nous avons entendu dire de bien belles
choses ; nous avons entendu faire de bien beaux discours. L'honorable M. Fisher et M.
I'Assistant-Commissaire des Terres & Québec sont venus tour & tour prononcer des dis-
cours éloquents, et, parlant au nom de leur gouvernement respectif, nous dire qu'ils sont
disposés & continuer cette politique bienfaisante qui a fait notre fortune. Nous avons
entendu avec beaucoup d’intérét les rapports des inspecteurs de la Seciété nous signaler
nos fautes, nous dire les progrés que nous avons faits, I place avantageuse que nous
avons prise sur le marché ~ On nous a conseillé de faire mieux encore et tous ceux qui
ont parlé se sont accordés a parler dans le méme sens, et surtout sur un point qui m’a.
para capital. Nous avons fait des progrés, cependant tout le monde s'accorde # dire:
que nous aurions pu faire encore mieux. Le Docteur Couture vient de nous conseiller-
de mieux nourrir nos animaux. Il parait qu'aujourd’hui nous en sommes rendus a un
point que nos troupeaux sont presque parfaits. Mais il faudrait augmenter l'alimenta-

tion pour augmenter nos produits et en méme temps en diminuer le colit. Nous pou-

von3 augmenter nos produits en augmentant la quantité et la qualité du lait et en faisant

par suite plus de beurre et plus de fromage.

A I'appui de ce que je viens de vous dire, si vous me le permettez, je vous raconte-
rai histoire d'un petit cultivateur qui demeurait dans une petite paroisse pres de la
ville de Joliette. Ce jeune monsieur vint s'établir dans une paroisse voisine en 1890.
Il arriva la et se procura cing vaches qu'il acheta dans les environs. Les unes portant,
les autres, il réussit en 1890 & leur faire donaer 146 livres de beurre en moyenne ;
en 1891, 161 livres; en 1892, 153 livres ; en 1894, 175 livres ; en 1895, 168 livres ; en
1897, 151 livres. Je lui dis alors: tu diminues. Oui, me répondit-il, car les sauterelles.
mangent mes récoltes. En 1898, il obtint 222 livres, et en 1899, 285 livres par vache.
Et ceci est attesté sous serment. Les vaches n’ont pourtant pas été changées ; il a amélioré
son troupeau sans faire de grandes dépenses ; il a choisi, vendu, élevé. Il a commencé
avec 5, il est venu a 6, 8, 9, et, finalement, il n’en a que 7, Ce monsieur-la vend
son heurre 20 cents la livre, et, comme vous voyez, cela lui rapporte énormément d’argent..
La quantité compléte de son beurre se monte & prés de 2000 livres, c’est-a-dire 285 livres
par vache.  C’est une preuve, pour moi, que nous pouvons augmenter nos produits lai~
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tiers sans étre obligés de changer de race. Comme M. Denis qui a réussi
4 obtenir un troupeau si magnifique, chacun peut, en améliorant son troupeau,
avoir des animaux qui lui donnent des profits immenses. Le monsieur dont
je vous ai parlé, M. Marion, w'a dit qu'il ne sera content que lorsqu'il aura fait donner
300 livres de beurre & ses vaches par année.

Quel est le meilleur moyen d’améliorer ainsi son troupeau ! pour moi, je n'en con-
nais qu'un.  Je ne suis point un connaisseur, je suis un simple cultivateur, je crois qu’en
industrie laititre comme en toute autre industrie, le grand succes est de produire beau-
coup avec peu. Le monsieur dont je vous ai parlé, a commencé miodestement : il a bien
s0igné ses animaux ; il a suivi des conseils, fait des expériences, et il en est venu & la
conclusion que tout ce qu'il pouvait produire sursa terre, il devait le faire manger au plus
petit nombre de vaches possible qui lui rendent en retour beaucoup plus de lait. Quand
il a commencé, il semait la moitié de sa terre en avoine,l'autre moitié étant en pacage. 11
a changé ¢a et aujourd’hui il fait de la culture sarclée ; il cultive des légumes, et il en
fait pousser beaucoup.

Il y en a plusieurs ici qui m’ont entendu souvent et qui vont dire : il va arriver en-
core avec ses labours profonds, ses grandes planches, ete. En effet je ne parle que de ¢a ;
moi qui ai cultivé toute ma vie et qui n’ai compris la culture bien faite que depuis quel-
ques années, je ne puis pas me lasser de dire ce que j'ai fait. Tly a des cultivateurs
-dans la province de Québec qui ont pris d’autres moysns que ceux que j’ai suivis et sont
arrivés a des résultats tout a fait désirables, comme on I'a dit ici odt se rencontre l'élite
des cultivateurs. Ceux qui n'ont pas besoin de conseils, ceux qui font pour la plupart
mieux que moi ou qui font aussi bien, je n'aurai pas l'avantage de les instruire
‘beaucoup ; on ne donne point d'eau & la mer. Mais n'y en eiit-il que deux ou trois qui
aient besoin de mes conseils, ce m'est une excuse suffisante pour parler.

11 faut égoutter le terrain et labourer profondément afin de récolter abondamment.
Pour moi cest tout. Egoutier le terrain parfaitement, c’est une question impor-
taute. Ily en a plusieurs qui me répondront : mais notre terre est bien égouttée. Dans
les savantes remarques de M. Gigault, il a été parlé d’un homme qui avait fait merveille
dans sa prairie en pratiquant des fossés et des rigoles. Ce moyen est trés imparfait :
je vais essayer de vous le démontrer pour les fossés et les rigoles comme on les pratique
généralement. Je ne parle pas des terrains de nos montagnes en arriére, je parle des
pays de plaine, unis, olt on fait des fossés d'une profondeur de sept ou huit pouces, jamais
plus. Les rigoles ne sont pas plvs que de deux ou trois pouces plus bas que les raies.

Cette disposition n'est utile & votre terrain que pour enlever Peau de la surface, que pour "
P que p ) que p!

égouttor cette premiére couche de six & sept pouces, ce qui n'est pas pourtant sans son im-
portance. Vais I'humidité que le soleil emporte en quelques jours avec mon systéme, reste
par ce moyen dans la terre. Ce qu'il importe d’égoutter,c’est le sous-sol ; c’est une couche
de terre aussi considérable, aussi épaisse au moins que celle qu'on laboure. C’est exacte-
ment celle-13 qui a besoin d’étre assainie, parce que c'est celle 1a qui va recevoir 'eau des
pluies. Cest 1& que 'eau va se répandre et il faut débarrasser les racines de cette eau.
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Maintenant parlons de Vindustrie laitidre. Eh bien ;  messieurs, ici encore I'égoit
parfait est utile pour les prairies ; il est indispensable pour la culture sarclée, pour les
racines qui, pour la plupart, pénétrenc profondément dans la terre. Sivous n’avez qu'une
couche de ¢inq ou six pouces de terre bien préparée, comment voulez-vous que des racines
de 18 pouces comme les carottes y viennent bien 7 Vous ne pouvez pas réussir et 'expé-
rience est la qui le prouve. J’ai eu occasion de rencontrer un grand nombre de cultiva-
teurs, je leur ai donné des conseils, je leur ai dit de cultiver mieux et de cultiver des
racines.  Mais on m'a répondu huit fois sur dix : dans ce pays on ne peut pas cultiver
ces choses-1a, la terre est trop dure, il faudrait de la terre légeére et un sol plus profond ;
et c'est encore malheureusement ce qui existe. Derniérement je faisais un voyage dany
cette partie du pays; je traversais de bien belles terres et J* regardais autour de moi ;
Jaurais voulu trouver quelque endroit od on avait cultivé des légumes : blé d’Inde,patates,
carottes, etc., et je faisais des milles quelques-fois sans trouver autre chose qu’un quart

d'arpent de patates. Ces gens-la devaient manquer de nourriture pour les animaux.
Comment pouvaient-ils suivre le conseil qui leur était donné, comme aux autres, de mieux
nourrir leur bétail 7 On les rencontre venant du village avec deux ou trois poches de
gru pour nourrir leurs animaux,  Clest trés-bien cela, mais ¢a coilite'de l'argent qui sort.
de nos poches et quand on a de Pargent on I'y laisse.

Je ne vous laisserai pis sans vous dire un mot sur la culture des patates dont on ne
s'occupe pas suffisamment ; Poceasion est propice. M Garneau nous a parlé de I'indus-
trie de la fécule et de l'emploi des pommes de terre. Je ne sais pas s'il s’établira des ma-
nufactures ici pour exploiter la fécule ; mais ce que je sais, c'est que pour les cultiva-
teurs qui se plaignent qu'il n’ont pas de main d'euvre, quils n'ont pas les moyens, pour
une cause on pour une autre, de planter des carottes ou des betteraves, il Y a toujours
moyen au moins de semer des pommes de terre. Je crois devoir vous le dire et tout le
monde devrait le savoir, c’est une des cultures les plus payantes quand elle est bien
faite. Clest la culture la plus améliorante, qui colte le moins cher et qui rapporte le
plus quand on la fait comme il faut.  Un petit conseil maintenant. On_se plaint de la
pourriture des patates : neuf fois sur dix, les patates pourrissent sur le champ par votre
faute, et je le sais par expérience. On pourrait prévenir la pourriture des patates en
les plantant mieux ; on les plante trop fortes pour celles qu'on veut récolter l'automne,
Je ne parle pas de celle qu'on séme pour le marché de Montréal et qu’on arrache de
de bonne heure. L’important ulors est d’avoir une récolte aussi considérable que pos-
sible ; mais j» parle pour ceux qui veulent ne récolter que Iautomne pour le marché dhi-
ver. La fumure est bien facile: c'est la patate qui prend le moins de fumure. Encuite
il ne faut pas mettre la patate dans le fond des rangs & huit pouees de profondeur, mais
la planter sur la terre et la cacher avec de la terre prise & cété. La patate est un ali-
ment excellent pour nos vaches. On a dit ici que la patate crue ne vaut presque rien.
Mo, je préterds par mon expérience, que, du moment qu'on arrache les patates jusqu'a
ce moment ci, la patate est des plus profitables ; passé ce temps-la, elle ne vart plus rien ;
mais, si crue elle est muuvaise, il est facile de la faire cuire. On peut produire
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450 minots bien facilement, mais supposons 300 minots dans un arpent de terre ; il n'en

coiitera presque rien pour la culture et cela vous sauvera bien des poches de son chez
le marchand, et vous rapportera bien des livres de lait et de beurre et par suite bien des
piastres dans votre poche, Il y & bien d’autres culture sarclées qui sont payantes et je
vous en parlerais avec plaisir si j’en uvais le temps.

" Je vous remercie, messieurs, intiniment de votre attention et je vous demande par-
don de vous avoir tenu un discours aussi décousu.  (Appl.)

La séance est ajournce a huit heures du soir.

G DECEMBRE, SEANCE DU "SOIR.
La céance s'ouvre sous la présidence de M. J. A. Vaillancourt.
CONFERENCE DU DOCTEUR W. GRIGNON.

A TRAVERS LES CANTONS DE

Monsieur le Président, Messieurs,

Vous ne vous attendez pas, je suppose & une conférence de ma part, & une étude ap-
profondie sur les Chemins.  Ce n’est ma spécialité, ce n'est pas ma mission non plus ;
mais tout de méme J'appréeie mieux les bons chemins que les mauvais, et pour
connaftre la différence, il faut avoir goiité des deux.

bien en
Aprés avoir pratiqué la médecine
20 ans, et avoir voyagé 7 ans dans la province, je n’ai pas besoin de vous dire que j'ai
été & méme de juger la différence qu’il y a entre les bons et les mauvais chemins, et vous
devez croire avec moi que j'ai du godter & plus de mauvais chemins qu’a de bons, car je
crois que, au visque de froisser notre orgueil national, pour un mille de bon chemin il
y en a cent de mauvais.

Je ve ferais pas cet aveu compromestant si je n'avais pas été & méme de constater
qu'il se fait actuellement un grand mouvement pour 'amélioration des chemins.

Avec le repentir et le ferme propos on pourra peut-&tre faire oublier un peu notre
passé et arriver a avoir de bons chenins,

Je n'ai encore rencontré personne qui m'ait, dit qu'il n'aimait pas les bons chemins,
J'ai rencontré cependant un indifférent qui n'a déclaré que cette question ne lui faisaic
ni chaud ni froid. C'est un rentier, (nous n’avons pas tous le bonheur, si c'en est un,
d'étre rentiers) qui demeure & deux arprnts de I'Eglise.  Si je vous disais que depuis 20
ans que je le connais, je ae l'ai pas vu une seule fois en voiture, encore moins dans les
chars. Il redoute tellement les accidents de voiture qu'il n’a jamais voulu se servir
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d’autres moyens de locomotion pour venir & St-Jérdme ou aller ailleurs que de ses jam-
bes, le foot train. Tnutile de vous dire que je m’explique l'indifférence de cet homme-1la
pour I'ceuvre des bons chemins.

Si dans certains endroits de la province, j'ai constaté de I'apathie pour les chemius,
je puis ajouter que dans d’autres j'ai trouvé de I'excés de zéle,

Il y ena qui voudraient voir tous les chemins de notre province aussi beaux que
ceux de la France, et que le Gouvernement fasse ces chemins sans imposer de taxes.
Cest complément impossible.  D'autres voudraient que le Gouvernement se chargedt
entiérement des chemins et qu'il impost une taxe sur le peuple pour I'amélioration des
routes, mais il parait que ce n’est pas populaire, la taxe, dans la province de Québec.,

D’autres enfin, les modérés ceux-'a, voudraient 'amélioration des chemins sans trop
obérer le peuple, au moyen dua temps, de la bonne volonté et de trés peu d’'argent.

Je partagerais assez l'opinion de ces derniers. J'ai ét6 4 méme de constater que
sans dépenser beaucoup d’argent on a réussi 4 faire de bons chemins, ce qui a demandé
plus de bonne volonté et d'intelligence que d’argent. L

Le 1°r novembre dernier, 1899, je donnais une conférence & Wotton et a St-Adrien,
comté de Wolfe. 11 avait pld toute la journde. Dans lanuit dul® au 2 de novembre
on eut une gelée de Sibérie. Le 2 novembre je laissais St-Adrien pour Ham-Sud.

Tant que nous fimes dans la paroisse de St-Adrien, on eut beaucoup a souffrir de
'état des chemins : trous ici, pentes la, orniéres et galops un peu partout. J'attribuai
‘I'état des chemins & la grande pluie de la veille et & la grosse gelée de la nuit.

Aprés une heure et demie de marche, nous tombions dans le chemin de Ham-Sud.
Plus de trous, plus de pentes, plus d’orniéres, plus de galops : un heau chemin uni par-
tout : Mais pourquoi cette différence, me dis-je ? Pourtant il a pla ici hier, et la nuit
derniére il a gelé. En voyant ce chemin arrondi, uni et bien fait, je dis a mon charre-
tier : *“ Ce chemin a été fait & la machine avec la charrue réversible 17 ¢ Oui, monsieur,
me répondit-il, la corporation de Ham-Sud a une charrue 4 chemins, ” ~

A ma conférence je rencontrai MM. Phil. Auger, maire actuel, et L. Q. Dion, ex-
maire. Ces deux honorables citoyens et tout I'auditoire m’ont déclaré que la charrue
réversible donnait pleine et entiére satisfaction.

Cependant, dans le début, plusieurs maugréérent et en furent désenchantés. Cela
dépendait du manque d'expérience. Croyant faciliter et hater l'ouvrage dans un che-
min tourbeux, on avait Jabouré la tourbe de chaque coté du chemin. Ca allait si mal
qu'il fallut replacer toute la tourbe & la pelle et & la fourche.

Une autre fois lo couteau fut plié. Le conducteur de la machine ne s'en apergut
pas.  Aussi trouva-t-il que la machine fonctionnait mal. Ces petits désagréments ne
sont pas revenus parce qu'on a maintenant acquis de l'expérience.

MM. Auger et Dion sont d’opinion que la machine & chemins ne devrait 8tre con-
wtrolée que par un seul homme, inspecteur én chef, avec un salaire de $1.50 par jour.
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A Ham-Sud on préléve une taxe générale pour l'entretien des chemins et des puits,
pour les Ecoles et le Conseil municipal. On paie 90 cts. par $100.00.

De Ham-Sud & St-Camille, mémes beaux chemins. A Dudswell, Marbleton,
Weedon, méme chose.  Vraiment je ne me croyais pas au Canada tant j'étais ravi de
ces chemins.

Dans le seul comté de Wolfe, il y a dix charrues véversibles. Aussi, de tous les
comtés que j'ai visités, c'est bien celui o j'ai admiré la plus grande étendue de beaux
chemins,

Dans toutes ces paroisses de Ham-Sud, St-Camille, Dudswell, Marbleton, Weedon,
et Lac-Weedon, ot les Conseiis municipaux imposent une taxe spéciale pour 'entretien
des chemins, je n’ai pas entendu un seul murmure. On n’a pas peur des taxes dans ces
paroisses, aussi a-t-on de beaux chemins. Et pourtant les gens ne me paraissent pas
plus pauvres dans ces municipalités qu'ailleurs, 'y ai méme remarqué plus d’activité que
dans les autres paroisses du comté.

A St-Camille, on a acheté une machine & chemins en 1893, au prix de %225 00,
Monsieur le Maire, J. H. Crépeau, et le secrétaire-teésorier, Dr Thibault, déclarent
hautement que la charrue réversible est indispensable pour assnrer les bons chemins
dans une paroisse.

J’ai admiré le systéme de voirie.

Cette municipalité, qui est trés grande, est divisée en trois sections dont chacune
st sous le contréle d'un inspecteur. Tci au moins Pinspecteur est quelque chose, il a un
role & jouer ; il est, ni plus ni moins, un ministre de la voirie, si je puis m’exprimer ainsi.

Tous les ans, il inspecte sa division, calcule sérieusement le nombre approximatif
de journées qu'il faudra dépenser pour améliorer, reconstituer les chemins et les ponts
de sa division, présente son rapport au Gouvernement municipal qui 'approuve néces-
sairement. Le secrétaire-trésorier fait une répartition du temps & donner par chaque
contribuable, remet cette répartition dans les mains de 'inspecteur de voirie qui obli.
gera les contribuables & donner leur part de temps ou d’argent. L'inspecteur est payé
10 cts de I'heure pour surveiller les travaux. Une journée d’homme, ici, est évalude a
81.00. Chacun est libre par conséquent de payer sa taxe de chemin, en temps oun en
argent.

* Bien, me direz-vous, nous voila avec la journée de corvée, si peu approuvée par
monsieur J. A. Camirand, Conféreneier agricole, pour les chemins.” ‘Je ne veux certaine-
<certainement pas contrecarrer l'opinion d’un spécialiste éminent comme ee monsieur 5
mais d’'un autre c6té je trouve périlleux le saut a faire d’une inactivité absolue . & I'impo-

sition d’'une taxe en argent. J’avouerai avec monsieur Camirand, qu'il serait préférable .

«de percevoir les taxes de chemins en argent comptant et d’abolir le systéme de contribu-
tion en travail, pour acheter des machines 4 chemins et employer toujours les mémes che-
vaux et'les mémes hommes ; je suis persuadé que les chemins seraient plus uniformes,
mieux faits, 8'il en éiait ainsi. D’un autre c0té, il ne faut pas oublier qu'il y a des
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paroisses qui ont les taxes en horreur. Dans ces paroisses,pourtant riches parfois,il n’y a n
journées de corvées, ni taxes d’argent pour les chemins. Chacun entretient son chemin
de front, sa part de route, a sa maniére ; aussi les chemins sout-ils tristes a voir.

Leur imposer de suite une taxe en argent, les surprendrait autant que de vecevorr
un plat d’eau glacée a la figure. Tandis que de leur imposer la journée de corvée, ce
serait un acheminement vers la taxe en argent plus tard. Et c’est bien ce que prévoit
Monsieur A. W. Campbell, instructeur provincial de la voirie en Ontario, quand il dit
dans son discours du 6 janvier 1898, a Bedford : “ Si I'on doit conserver le systéme

» de la corvée, alors qu'on l'organise sur une base d’affaires, que 'on nomme un surinten-
dant pour le canton, qui aura la direction générale de l'ouvrage. Que lon classifie
les chemins et qu'on les divise en sections d’au moins cinq milles” (exactement ce
qu'a fait la paroisse de Ste-Famille). Puis Monsieur Campbell ajoute ceci : “ Un entre-
prenenr aura la surveillance de chacune d’elles ; qu'on lui assure sa position, que le tra-
vail soit utilisé de la méme maniére que le serait un travail rétribué, et qu'on voie a ce
que les plans et Jes spécitications soient rigoureusement suivis.

¢ Faites bien ce que vous construisez, voyez & ce que l'on ait bien toujours en vue
un ouvrage parfait et durable, et faites que les gens prennent un intérét aussi grand que
possible a l'ouvrage. ”

J’avouerai que la corvée eonvient surtout aux municipalités qui n’ont pas de ma-
chines a chemins. Mais du moment qu'on a des charrues réversibles, il vaut mieux préle-
ver la taxe en argent pour employer toujours les mémes chevaux et les mémes hommes ;
car comme me le faisaient remarquer MM. Dion et Auger, de Ham-Sud, Crépaux et Dr.
Thibault, quand on met six nouveaux chevaux a la machine,il faut les dompter. N’étant
pas habitués, ils s'effarouchent, et ¢a va mal. Le moins que l'on puisse faire, comme-
disait le Docteur en dernier lieu, c’est ceci : les deux derniers chevaux attelés sur la ma-
chine devraient toujours étre les mémes.

Grace aux machines & chemins, on diminue la taxe. En voici un exemple frappant.
Lentretient d'une certaine route 4 St-Camille nécessitait chaque année une dépense
d’au moins $30.00. Cette année avec la charrue on répara parfaitement bien, relevant.
la voie, creusant les fossés arrondissant le chemin, et ce d’'un bout a I'autre pour la.
somme de $15.00. L'inspecteur me disait :  L'an prochain je ferai de cette route un
chemin parfait pour la somme de $8.00. ” Voila donc une économie de $15.00 pour cette
année, et 'an prochain de $22.00, soit un total de $37.00 sur $60.00

Clert ici, & St-Camille, que j'ai pu admirer & mon aise les bons effets des bons che-
mins. Et c'est ici aussi que I'on verra les rapports qui doivent exister entre I'industrie-
laitiére et 'ceuvre des bons chemins. Tout le monde déplore la eoncurrence entre les
établissements de beurre. Voulez-vous prévenir ces désastres? Ayez de bons chemins.
Que de petites fabriques ont été établies dans notre province & cause des mauvais che-
mins ! )

A St-Camille, pas de petites fabriques. 1° parce qu’ayant de bons chemins, il y
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a des cultivateurs qui ne craignent pas de franchir des distances de cing milles pour ap-
porter leur lait a la beurrerie du village, 2°, parce les patrons étant tous actionuaires ont
intérét & rendre leur établissement prospére.  Cette beurrerie coopérative exist+ depuis
8 ans. Elle a coité $2,500.00, et s'est payde par elle-méme, seulement par les hénérices
On a payé en 1896 et 97 3600.00 aux actionnaires, et 1l y a en banque $1,000.00 amas-
sées ponr fonds de réserve,

En mai dernier, cet ¢tablissement brilait, 30 jours aprés une nouvelle beurrerie
ayant coiité #3,000.00 commenqait & fonctionner. Je suppose pour un moment que les
chemins de St-Camille fussent en wmauvais état. Que serait il arrivé 7 On aurait éta-
bli des petites fabriques 4 tous les trois milles, et on n'auraiv pas a admirer cette magnifi-
que beurrerie qui a regu du 9 mai au 13 novembre, 1,397,354 Ibs. de lait, (moyenne
9075 1bs. de lait par jour) et produit 63,017 Ibs. de beurre. Le fabriquant regoit comme
salaire pour lui et ses assi:tants § de centins par 1b, de beurre. On paie suivant la ri-
chesse du lait, ce aent tout le monde est content. Il a fallut 22 lbs. de lait pour faire
1 1b. de beurre. Le lait a rapporté 65 cts. par 100 lbs de lait. La beurrerie est sous
le controle de cinq directeurs dont I'élection a lien dans la derniére semaine de décem-
bre. On compte 97 patrons.

Au Lac-Weedon, on s'est déclaré trés satisfait de la charrue réversible. On en a
acheté deux dans cette municipalité aux prix de $215.00 chaque. On a réparé plus de
15 milles de chemins.

On alloue 50 cts. pour la journée d’un cheval, et $1.00 pour un homme, En 1898,
on mettait seulement six chevaux a la charrue. Cette aunée on en a mis huit,

La taxe des chemins a été cette année de 50 cts. par $100.00, mais grace & la grande
somme de travail que fait la machine, 'an prochain on ue prélévera que 25 cts. par
$100.00.

Dans une seule journée on a réparé trois milles de chemin.

Dans la terre forte il faut travailler aprés la pluie, ou mieux encore de bonne heure
au printemps.

Le conseiller municipal Jos. Gendron dit que, grice & la machine, la taxe deés che-
mins va étre réduite de moitié, et que ces derniers seront beaucoup plus beat.x.

Une route de deux milles a été réparée en sept heures avec cette machine. On s'en
est servi la ol il y avait des roches, et ol I'on disait pourtant qu’il était impossible de
passer avec la machine

Quant aux chemins d’hiver, ils sont généralement bons, et il y a beaucoup d’amélio-
ration. Ily a plusieurs inventeurs de charrues & neige, entre autres, L. A. Dion, de
Ham-Sud ; le Révérend Mr. Chapman, de Malbleton ; P. Gervais, de Lawrenceville, Com-
té de Shefford. A toutes les expositions de comté, on remarque de ces charrues & neige

qui font d’excellents chemins en peu de temps.

A Ham-Sud, aprés chaque bordée de neige, jusqu’a la fin de janvier, I'inspecteur
passe le rouleau. Il a $3.00 par jour.

|
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A St-Camille, les inspecteurs travaillent les routes en hiver, au fur et mesure
quelles en ont besoin, et se font payer au conseil. A Marbleton on compte plus  de
vingt charrues a neige.

Apreés chaque bordée, 'inspecteur ouvre les chemins de front et les routes. S'il ne
peut faire tout l'ouvrage il engage du monde. Tl présente son compte au conseil deux
fois par année. On nomme comme inspecteurs ceux qui sont les plus évalués.

A dIsraéli, je demandai aux cultivateurs réunis pour ma conférence qui entretenait
les chemins de front ? “ Chaque propriétaire, me répondit-on ” Comme chez nous, repris-
je alors Qui_ entretient les routes ! ” “ On a chacun un petit piquet de planté pour
nous indiquer notre part qu'on travaille quand on Y Ppenseou qu'on est menacé de frais.”
Exactement comme chez nous, reprisje encore. “ Vous ne payez pas de taxe
spéciale pour les chemins 7” « Non, Monsieur.” ¢ Toujours comme chez nous alors.”
“ Comment sont vos chemins, Messieurs?” ¢ Trés méchants, Monsieur le Confé-

rencier. ¢ Alors ils sont exactement comme chez nous, ” repris-je en éclatant de rire.

Je venais de visiter six municipalités ot les chemins étaient en trés bon état, grice
au systéme de taxe spéciale et de machines a chemins. En tombant dans la munici-
palité d'Tsraili ot 'on suit les vieilles méthodes, je retrouve les mauvais chemins ; évi.
demment j'ai la sous les yeux une preuve étonnante que 1°, la taxe spéciale, 20, les
machines & chemins et 3o, les chemins mis sous le controle de la municipalité, sont les
vrais et seuls moyens de nous assurer un bon systéme “de voirie.

Je comprends, Messieurs, qu'il est difficile de laisser nos anciennes habitudes, @uis
il faut avouer gu'en face des exigences du commerce, des affaires et de nos intéréts ‘per-
sonnels, il est d'urgence d’apporter quelques changements & notfe systéme actuel de voi-

rie. Clest pourquoi, Messieurs, j'ai pris la liberté de vous indiquer du doigt ce qui se
fait ailleurs, ce qui se fait dans quelques municipalités de notre province, et les moyens
qui ont réussi & ces derniéres pour se procurer de bons chemins,

Si vons me le permettez, Messieurs, je vous ferai part de quelques suggestions que
jai faites a M. S. Sylvestre, Secrétaire du Département d'agriculture i Québec, le
12 octobre dernier.  C’est la tout simplement mon opinion personnelle et je ne cherche
pas & l'imposer.

11 doit m’étre permis & moi comme aux autres de penser et d’exprimer ma pensée.
Je suis conférencier, il est vrai, mais avant tout, je suis citoyen, et c’est comme tel que
je m'explique aujourd’hui.  Alors je ne représente ici ni Gouvernement, ni Ministre, ni
Député, mais seulement le Docteur Grignon, et si mes opinions ne sont pas du gofit de
tout le monde, je prierai ceux-la de ne pas en faire retomber la faute sur d’autres que
moi.

Voila done ce que j'écvivais le 12 octobre dernier: J'arrive du comté de St- Mau.
rice od j'ai donné des conférences agricoles & Pointe-du-Lac, Yamachiche, St Barnabé
et St-Etienne-des-Grés. A Yamachiche et a St-Barnubé, les chemins sont dans un état
déplorable.
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De tels chemins sont de nature a discréditer, 1°, les propriétaires de ces chemins,
29, la paroisse, 3° le comté, 4°, toute la province.

Que doivent penser de nous les étrangers qui passent dans nos chemins ? Encore
si notre bourse n’en souffrait pas! Pourtant il me semble qu'il devrait y avoir quelques
moyens de faire mieux.

Avant tout il faudrait qu'en face d’une telle question toute couleur politique s'ef-
face. Messieurs les Députés devraient en donner exemple.  Si un député profite, pour
se fuire de la popularité, de la division amenée dans une paroisse par I'achat d’une ma-
chine & chemins dont Dessai a été infructueux, on recule cette paroisse d’'une génération
sur la questior: des chemins, Clest fini : par entétemen', par fanatisme politique, on n’y
fera plus rien pour améliorer le systéme de voirie.

On ne s'imagine pas tout le dommage occasionné par le fanatisme politique ou les di-
visions municipales.  Dans certains endroits j'ai remarqué qu'on mettait de la politique
partout, jusque dans su ssliére. Il faut un boulanger, un forgeron, un docteur, un mar-
chand, du sel de sa couleur politique, sinon, gane va pas. Aussi gare au maire qui
ferait I'achat d'une charrue & chemins : surtoust si elle ne va pas & merveille. Et cette
charrue irait-elle & merveille qu'on lui trouverait des défaut quand méme, et tout cela
dépendra des rouges ou des bleus. Que de maires redoutant les sarcasmes et les repro-
ches de leurs adversaires politiques ou muncipaux, n’ont pas osé faire quoi que ce soit
pour Pamélioration des chemins dans leur municipalité ! Que de maires et conseillers
municipaux, pour garder leur popularité et leur titres, sont bien disposés & endurer
les mauvais chemins longtemps encore plutét que de perdre leur siége !

Ce n’est pas avec de telles dispositions que nous parviendrons & améliorer nos rou-
tes. Il faut que chacun le veuille et s'en méle, tout le monde, du curé au bedeau, maire,
conseillers, marchands, industriels, hommes de profession, et surtout les cultivateurs. Il
ne faut pas prendre la clef des champs ni se pamer en face d’une objection, d'une difficul-
té, d'un obstacle. Au contraire il faut envisager tout cela, le contourner, et passer a
travers comme une fléche & travers un cerf -volant.

A St-Barnabé, ot je conseillais d’acheter une charrue réversible, on me dit : “Vous
voulez nous faire achéter une charrue réversible, mais cet instrument ne vaut rien,
voyez celle de Ste-Anne de la Pérade, on ne sen sert plus, elle est 13, derriére une
grange, & rouiller exposée 4 tout les temps. ”

* Cela se peut, repris-je, mais ¢a dépend, parait-il d’uie petite querelle, d’'une petite
jalousie entre les gens. Allez & St-Maurice od les chemins étaient aussi difficiles a ré.
parer qu’a Ste-Anne, la cependant tout le monde est content. J’ai questionné 1a plus de
50 cultivateurs qui m'ont tous répondu que la charrue réversible donnait pleine satisfoc-
tion, et ce, tellement que pour bien la conserver on a construit un batiment spécial
pour la loger.”

Siil y a des charrues & chemins abandonndes derriére les granges, c'est parce qu’on
n’a pas su ni voulu s'en servir, car dans les municipalités ot I'on a su en faire usage, on
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-
a eu bien soin de ne pas les laisser rouiller au milieu des champs, mais de les loger con-
venablement.

Quand on met sur ces machines un cheval de 800 lbs. a coté d'un cheval de 1800
un cheval fringant 4 ¢6:é d'un cheval paresseux comme un ane, quand ily a dix
chefs de travail qui crient tous ensemble, quand on change d’homm>ss toutes les demi-
heuvres pour conduire la machine, il nest pas étonnant qu'elle ne donne ‘pas satisfaction.

J'al été témoin de ces faits 1a et Jai vu des maires conspu

chassés de leur siege
parce qu'ils avaient été en faveur de l'achat de ces charrues. Est ce gentil?  Est-ce
honnéee 2 Non!  Cent fois non !

I nous faut done un pev de patience et de tolérance.

Dans certaines municipalités, j'ai trouvé les gens bien disposés en faveur de 'amé-
lioration des routes pourvu que le Gouvernement donne les charrues.  Aux yeux de
bien des contribuables, le versement d’'une somme de 8200.00 pour l'achat de machines
4 chemins, est considéré comme une grosse affaire. Cela ne m'étonne pas. En effet,
nous sommes habitués a compter sur le Gouvernement pour toute sorte d’entreprises,
et ce, de tous temps. Ily a encore de vieilles paroisses riches qui comprent sur le
Gouvernement pour construire leurs ponts et amdliorer leurs chemins. C’est un mal-
heur jusqu’a un certain point, puisque, si Ion est dégu dans lespérince de voir le Gou-
vernement nous aider, l'on reste dans linactivité pour remettre & plus tard des amélio
vations nécessaires et urgentes, sans compter maintenant que nous pourrions mettre le
gouvernement dans les embarras et les déficits.

Tout de méme, faut il, sous prétexte de refaire 'éducation du peuple, le laisser a
lui-méme sur cette question des chemins 7 Nous courrions le risque d’avoir de mauvais
chemins longtemps encore.

D'un autre c6té, peut on espérer que le Gouvernement va prendre la lourde tache
de faire tons les chemins de la province 7 Ce serait ridicule & moins d'imposer une taxe
spéciile, ce qui n'est guére populaire dans la Province de Québec.

Pourtant il me semble qu’il y aurait un moyen de pourvoir nos municipalités de :na-
chines a chemins, sans obérer les contribuables ou le Gouvernement. Lequel ¢

1° LA SUSPENSION DES EXPOSITIONS DE COMTE PENDANT 4 oU 5 ANs.

2° LEMPLOT DE L’ARGENT DESTINE AUX SOCIETES D'AGRICULTURE A I ACHAT DE
CHARRUES REVERSIBLES.

Soyons de bonne foi ! N'est-l pas temps de reconnaitre que nos expositions de
comté ont perdu heaucoup de leur prestige ! Est-ce qu’elles ne gagneraient pas un peu,
méme beaucoup, A se reposer pendant 4 ou 5 ans ?

Prenons la liste annuelle des prix aux expositions de comté. A combien de con-
tribuables ces expositions sont elles profitables 7 Nest-ce pas seulement & 4 ou 57 Non
pas par paroisse, mais pour 3 ou 4 paroisses sur les 10 ou 12 paroisses d'un comté. A
qui sont elles profitables ces expositions ! n’est-ce pas toujours aux mémes ¢ Certaine-
ment. Et combien cela cofite-t-il & la province ! $600.00 ou $700.00 par année. Tan-
dis que si les chemins étaient réparés, a qui cela serait-il profitable ? A tout le monde.
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On m'objecte ceci : “ Et les éleveurs qui ont fait des sacrifices pécuniaires pour se
faire de bons stocks, que voat-i's faire de leurs animaux ! Navez-vous pas les cercles
agricoles qui continueront amélioration du troupeaux !

Comment se fai

-il que, lorsyu'il $'agit de suspendre les expositions agricoles annuel-
les, tout le monde a des animaux de race & vendre, tandis qu'on en voit si peu aux ex-
positions ?

Je n'accuse pas toutes les Sociétés d’agriculture de tenir de méchantes expositions,
mais je puis dire que I'on peut compter sur les doigts les Sociétés d’agriculture qui tien-
nent des expositions annuelles dignes de mention.

Qnand on voit une Société d’agriculture tenir une exposition dans une cour d’hotel,
et une autre n'enregistrer que 14 entrées de visiteurs dans sa journée, on peut bien dé-
sirer autre chose que de ces expositions qui ont coaté $600.00 au Trésor Public.

Le seul et unique hotelier de St-Barnabé me disait qu’au lieu de donner, le jour de
Lexposition, 400 repas comme autrefois, il n’en avait donné cette annde (1899) que 15.

Si les expositions provinciales comme celles tenues & Montréal, Québec, ont
perdu, au vu et au su de tout le monde, beaucoup de leur importance, comment voulez-
vous qu'il n’en soit pas ainsi des expositions de comté ?

Quand on voit le comté de Vershéres demander I'abolition des expositions régio-
nales, alors que penser des expositions de comté ?

Diailleur, je ne demande pas I'abolition des expositions de comtéd, mais seulement
leur suspension afin de permettre aux municipalités de se pourvoir d’une charrue réver-
sible d’une valeur de $200.00 sans débourser un sou, et sans en faire coliter un sou au
‘Gouvernement.

Voici un exemple :  Je suppose le comté des Deux-Montagnes, composé de 13 pa-
roisses. A chaque comté, le Gouvernement accorde une prime de $300.00 pour P'achat
«de charrues réversibles et une somme ronde et annuelle de $600.00 pour la Socité d’agri-
<ulture.

1o : Prime accordée au comté pour machines & chemins § 300.00
20 : Octroi & la Société d'agriculture $600.00 durant quatre ans 2,400.00

2,700.00
$2,700.00 divisées par $200.00 donneraient donc 13 charrues réversibles et une ba-
Tance de $100.00. Voila donc chaque municipalité munie d’un instrument & faire les
chemins qui sera utile a tout le monde, et qui représentera une valeur permanente de
$200.00, non plus éphémére et périssable comme les prix d’une exposition.

Trés-bien, dira-t-on, mais comment maintenir la Société? Dans de telles condi-
tions, qui souscrira comme membre? Que I'on permettre a la Société de remettre en
graines de tréfle et mil le plein montant de l. souscription et I’on verra les membres
affluer.
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Mais ce qui serait plus simple encore, ce serait pour toutes les Sociétés d’agriculture
de suspendre totalement leurs opérations durant le temps nécessaire au Gouvernement
pour pourvoir chacune des municipalités d’un comté d’une de ces charrues & chemins &
méme l'octroi qui leur est destiné.

Ce qui me fait espérer I'exécution de ce projet, c'est que j’ai vu mes suggestions ap-
prouvées par M. T. Ed. Boily, secrétaire-trésorier de la Société d’agriculture de I'Isle
d'Orléans, et M. Michel Bourassa, de St-Barnabé, Président de Ja Société d’agriculture
du comté de St-Maurice. Ces Messieurs ont pourtant intérét au maintien des exposi-
tions annuelles, M. Bourrassa, a en effet remporté en 1899 $150.00 de prix dans son
comté et & Trois-Rivieres.

Malgré tout, il serait disposé 4 suspendre les expositions annuelles dans son comté:
durant 4 ou 5 any afin de pouvoir faire placer gratuitement une charrue & chemins dans
chacune des paroisses de son comté. Je félicite donc cordialement ces deux hommes de
progreés, qui ont bien plus droit 4 I'admiration du public que certains blancs-becs quis
vantent les expositions annuelles sans en connaitre la vaieur et sans avoir tenu autre-
chose qu’un morceau de papier et une plume.

Ce qui m’a déterminé, Messieurs, a traiter la question des chemins, c'est une disous-
sion & laquelle j’assistai et qui eut lieu entre un partisan des expositions annuelles ot
un partisan de I'ceuvre des bons chemins. Le premier venait de dire combien lui serait
dure, cruelle la suspention des expositions annueiles de comté, que cette seule pensée lui,
faisait horriblement mal au ceur. * Oui, reprit le partisan des bons chemins, ¢a te ferait
mal au ceur de voir les expositions suspendues ; mais au moins ce mal viendrait a gué-
rir puisque tu aurais tes expositions aprés trois ou quatre ans, tandis qu'il n'en est pas
de méwe pour les chemins ; si on perd la chance de les arranger, ce sera une affaire
finie, on n’aura toujours que de mauvais chemins ; ¢a fait mal au ceur, ¢a aussi, quand, &
cause de mauvais chemins, il nous est impossible de porter nos produits sur le marché,
notre lait aux fabriques, quand il nous faut payer au voiturier et au forgeron™ des.
comptes élevés pour lentretien de nos chevaux et de nos voitures, payer au médecin
des prix fabuleux, et qu'il faut mourir parfois sans sacrements. ”

Ayant trouvé les arguments de ce dernier plus convaincants, jai embrassé sa cause,

Merci Messieurs.

M. Castel communique la lettre suivante qu'il a récemment reque de France.

Cher Monsieur Castel,

J’ai parcouru avec le plus vif intérét les trois derniers rapports annuels yue vous.
avez offerts a 'Ecole d’agriculture de Ducey. Quant & la petite brochure qui les accom-
pagnait, je ne puis en parler, elle ne m'est point parvenue.

Veuillez, cher Monsieur, agréer mes remerciement sincéres pour la communication de-
de vos rapports et m'excuser d’avoir tant tardé & satisfaire le désir que vous m'exprimez
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de posséder quelques renseignements sur notre cours secondaire d’agriculture pratique.
Mes occupations multiples sont cause de ce retard involontaire. Ce sont elles aussi qui
m'obligent & résumer ce que j'ai & vous communiquer.

L'enseignement primaire agricole existait dans plusieurs écoles chrétiennes de la
Manche. Monsieur Garnot, homme de dévouement et de zéle pour toutes les honnes
euvres et président du Syndicat des agriculteurs de la Manche, Iy avait organisé con-
formément au cours en quarante-deux legons du Révérend Frére Abel, actuellement su-
périeur général de la Congrégation des Fréres de Ploérmel, dont vous possédez un cer-
tain nombre de membres au Canada et & laquelle le Direcidr et les professeurs de cette
maison-ci ont le bonheur d’appartenir.

Satisfait des bons résultats obtenus, ce bon M. Gurnot, de concert avec le syndicat
des agriculteurs de la Manche et avec d’autres personnes, résolut en 1897, de faire plus
et de permettre & plusieurs jeunes gens de notre région, de satisfaire leur désir d’'appro-
fondir une science dont ils avaient entrevu la beauté et les avantages.

Ces Messieurs décidérent donc de créer dans la Manche un cours spécial, un cours
secondaire d'agriculture pratique desting surtout & recevoir los fils des petits propriétai-
res et des gros fermiers,

Ce cours sorait organisé de fagon & permettre & tout ces jeunes gens : 1° de conti-
nuer leurs études agricoles, tout en développant leur instruction générale, 2° d’acquérir
des connaissances spéciales qui les rendent capables de prospérer dans leur état, tout en.
se pénétrant de l'esprit chrétien qui soutient le courage et attache au devoir. 3° enfin,
de faire I'apprentissage raisonné et pratique du noble métier dans lequel ils achévent de
se perfectionner, aprés leur sortie du cours, par une pratique intelligente et continue.

Ducey fut choisi pour la nouvelle création. Te cours secondaire serait annexé &
I’école libre et au pensionnat florissant qui existaient déja.

Mais il fallait des locaux spéciaux. Monsieur le curé doyen de Ducey, prétre d'un
zéle éprouvé, soutenu par une foi ardente et qui venait 4 peine de terminer les travaux
de la premiére fondation, se confiant a In Providence, fait alors agrandir quelques salles
et construire deux nouvelles piéces destindes au cours d’agriculture.

Doter ce cours secondaire d’agriculture pratique de quelques pitces de terre seule-
ment aurait ét¢ peu rensé, car c’tait se condamner 4 faire de la-culture en petits pots,
pas du tout pratique, et par conséquent sans valeur ; lui procurer une ferme toute mon-
tée et que travailleraient seuls les professeurs et les éléves dtait alors impossible. Oa
prendre les ressources pour une pareille entreprise !

Monsieur le curé de Ducey et Monsicur Garnot, éclairés par les conseils du Réve-

* rend Frére Abel, tournérent la difficulté. 1ls trouvérent une ferme de soixante-dix

hectares, assez rapprochée du cours secondaire d’agriculturc et exploitée par Monsieur
Baisnée, homme intelligent e dévous, sur laquelle les éléves se rendent aussi souvent
que l'exigent le cours et les conférences, pour appliquer immédiatement les enseignemente
regus,
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Sur cette ferme, vous le comprenez, cher Monsieur, nos éléeves jouissent de tous les
avantages qu'offre une vaste exploitation, et peuvenl s'exercer en grand, travailler dans
les mémes conditions ot ils devront travailler plus tard.

Le fermier pousse méme la complaisance jusqu’a nous céder certaines parties de sa

ferme ou nous désirons faire des expériences, des recherches ou des essais.

Enfin le personnel suffisant et préparé pour faire un cours aussi complexe et aussi
pratique que celui voulu par ces messieurs exigeait des dépenses considérables. Il fut
décidé que le Directeur du pensiounat, le cher Frére Salonas, trés avantageusement
connu et trés populaire dans toute la région, prendrait, avec M. Garnot, la direction du
cours secondaire d’agriculture ; les supérieurs majeurs de notre Congrégation désigne-
rent un autre confrere et moi comme professeurs de ce cours ; puis, vinrent s'adjoindre
& nous des spécialistes, hommes de cceur et hommes d’action, sachant payer de leur per-
sonne et manifester par des actes leur amour pour Dieu, pour la société, pour nos chers
agriculteurs.

Ces éminents conférenciers, au nombre de 7, profondément émus des dangers que
court la jeunesse de nos campagnes en se précipitant vers les villes, et de la terrible
crise qui traverse notre agriculture nationale, s'imposent, je le répete, de réelles fatigues
et viennent au moins un chaque semaine, et souvent deux, faire aux éléves du cours
secondaire d'agriculture des conférences claires, précises et surtout pratiques.

Voi
comment, notre cours d’agriculture secondaire a pris vie. Cinquantecinq éléves en
moyenne, du département et des départements voisins, le fréquentent chaque année.

4, cher Monsieur, indiqué bien a la hate, wais assez clairement je l'espére,

Ces éléves sont généralement agés de 13 & 18 ans, et travaiilent d’'une maniére satisfai-
sante qui permet d’espérer pour I'avenir d’heureux résultats.

Le prospectus de notre cours que je joins a cette notice vous fournira aussi quel-
ques-uns des roglements que vous désirez. Vous y verrez, par exemple, que notre cours
d’agriculture comporte deux années. Toutefois, tous les éléves présents la méme année
suivent le méme cours, du moins en ce qui a rapport & l'agriculture.

La premiére annép, les éléves étudient : 1, Tout ce qui a trait & l'sgriculture géné-
rale. 2, L'horticulture, l'arboriculture et en particulier la pomologie et tout ce qui s'y
rattache.

La seconde année, ils suivent les cours de zootechnie, de comptabilité agricole,
d’économie rurale et de législation rarale.

Chaque année, ces cours sont fortitiés, comme je lai dit précédemmeat, de nombreu-
ses conférences sur des sujets variés : hygiéne, industries agricoles, etc., ou sur des par-
ties du cours qui demandent des développements particuliers et spéciaux.

Outre ces études presque exclusivement agricoles, les éléves, afin de fortifier leur ins-
truction générale, font chaque année, selon lears besoins, des études de. frangais, de
mathématiques appliquées, de dessin et; de sciences.

Les travaux pratiques se font comme lindiquent le prospectus et comme je I'ai
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‘marqué en tragant l'origine du cours secondaire, sur une vaste ferme exploitée par un
homme intelligent, et mise avec toute sa monture & notre entiere disposition,

Ces travaux sont exécutés selon les exigences de la saisoh : tantot nous passons a
la ferme trois demi-journées par semaine et méme quatre ; le plus souvent, deux demi
Journées ; quelque fois, en hiver, une demi-journée seulement.

Les travaux d’horticulture, d’arboriculture et de pomologie se font surtout dans
le vaste jardin de Pétablissement.

Les travaux pratiques auxquels nous nous Jivrons sont trés varids et comprennent
du reste tous les travaux que réclame la bonne administration d’une fernie : planta-
tion de pommiers, taille des arbres, greffe, opérations de jardinage, fabrication du cidre,

soins des funriers, (les éléves ont eux-wémes, moins ce qui concerne le cimentage des

fosses, installé sur la ferme ol ils travaillen deux plates-formes & fumier et deux
fosses & purin sur lesquelles fonctionne une pompe Faule). Assainissement des priiries,
arrosage au purin, épandage de scories, dessication des fourrages, salaison de ces mémes
fourrages, fumure des terres, labour avec brabant, hersage, roulage, culture compléte
de toutes sortes de plantes racines et de tubercules. Mise en moyettes des céréales, des

luzernes, battage 4 la machine. Nettoyage au tarare et au trieur.

Etude pratique, sous Iz direction du vétérinaire, des animaux de la ferme, du cheval
et de la vache surtout : Signes de santé, Signes de maladie—Bonne conformation —Age
Qualités —Défauts —Tares—Vices réhibitoires— Allures et aplombs pour le cheval —
Pansage — Ration — Ferrure. — Harnachement et attelage du cheval sur toutes sortes
de voitures et d'instruments, etec.

Les promenades du jeudi sout utilisées pour faire des excursions agricoles, visiter
différentes industries et pour herhoriser pendant la belle saison

Comme programme du cours secondaire d’agriculture pratique, voici, avec quelque
détail, & peu prés ce que nous avons :

INsTRUCTION RELIGIEUSE.

Cathéchisme diocésain (révision). —Résumé des confér

ences religieuses faites par
Monsieur le Doyen — Passa

ges les plus importants de I'histoire ecclésinstique — Abrggé

dcs preuves de la Religion. ¥

LaNGUE FRANGAISE

Révision des difficultés grammaticales — Notions d’éty

mologie, de style et de com
position —Etudes de

quelques passages choisis dans les meilleurs auteurs frangais —
Une dictée chaque semaine — Une rédaction sur les différents genres de composition
¢galement une fois par semaine — Des résumés des conférences et des devoirs raisonnés
d’agriculture.

ARICULTURE GENERALE

Lagriculture est un art et la premiére des industries, — Du sol, sa formation —
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Etude développée de chacun des éléments qui le forment —sa nature — sa fertilité —

Plantes sauvages caractéristiques des différents terrains — Plantes cultivées dont chacun:

s'accommode le mieux <~ Qualités agricoles d'une bonne terre — Divers moyens de recon-
naitre la nature du sol — Sa richesse — Du sous-sol — Son influence sur le sol.

De l'assainissement des terr

deobuage, drainage — divers modes d’irrigation —
Valeur des eaux d'irrigation — Epoques auxquelles il convient d'irriguer — Les amen-
dements, principalement du chaulage et du tanguage — Pratique de ces opérations —
Action multiple de la chaux sur le sol et sur les plantes — Tnconvénients d’un chaulage
mal compris — Des stimulanus,

Des engrais: Différences entre les engrais et les amendements — Valeur des
engrais — Nécessité d'engraisser — Différances entre les engrais organiques et les engrais
inorganiques — Poudrette — son dosage — son  prix — son emploi — Mémes notions
pour les autres : engrais flamands, poulette, colombine, guano, noir animal — Valeur de
tous les déchets d’origine animale —Des fumures vertes — Cas ol elles sont vraiment
avantageuses — Des cendres — De la suie — Des tourteaux avariés — Des fumiers —
Eléments constitutifs — Richesse — Dosage — Valeur du purin — Soins & donner aux
fumiers, son emploi — Engrais chimiques, leur importance comme engrais complémen-
taires — Engrais phosphatés, engrais azotés, engrais potassiques — Provenance de tous ces
engrais — Dosage de chacun d'eux, valeur, emploi — Moyens de les épandre convena-
blement — Précautions a prendre pour n’acheter que de bons engrais chimiques,

Du défrichement — Des labours — Importance des bons labours — Des cultures
superficielles.

Des outils, instruments et machines de la ferme — Charrues — Scarificateurs —
Herses, etc., etc.

Assolements. — Assolements suivis dans le pays — Défauts de ces assolements —
Assolements rationnels — Généralités sur les plautes - - Matériaux dont clles se servent
pour bitir leurs tissus — Comment elles assimilent leur nourriture — Des climats —
Choix des graines et des semences — Soins pour les bien conserver — Nécessité de les
enterrer convenablement au moment des semailles.

Des principales plantes agricoles.—Blé — Variétss qui conviennent le mieux dans
notre région — Terres qui leur conviennent — Préparation de ces terres — Sulfatage
des graines et semailles — Soinsa donner au blé pendant la croissance — Maladies —
Remédes — Récoltrs — Rendement — Valear — Usages. (Méme méthode pour toutes
les autres plantes agricoles.)

Des prairies — Différentes sortes de prairies — Création d’une prairie — Choix da
terrain — Préparation du sol — Epoque du semis — Choix des graines — Quantité 4
répandre par hectare — Exécution du semis — Soins a donner a la prairie — Fumure
convenable aux prairies — Fauchage — Fanage — Conservation des fourrages — Soins.
particuliers aux herbages — Prairies artificielles — Avantages des moyettes dans la
récolte des légumineuses, comme dans I} récolte des céréales.
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Principales plantes médicinales :

leurs propriétés — Moyens de les conserver et de
les wtiliser.

Plantes caractéristiques :
3° des terrains calcaires, 4° des
6° des terrains fertiles, 7°

1" des terrains argileux, 2° des terrains siliceux,
terrains tourbeux, 5° des terrains dépourvus de chaux,

des terrains infertiles, 8° Plantes vénéneases, 9° Plantes

parasites, 10° Plantes nuisibles dans les céréales, 11° dans les prairies naturelles et
artificielles, moyens de les combattre,

HormicuLrure ET ARBORICULTURE

Création du jardin potager pour une ferme — Assolement, —
du jardin potager — Etablissement d’une pé
surtout des pommiers — Greffe et taille des
années, poirier, vigne — M
miers — Vendange — Fabr

Culture des plantes
piniére — Soins — Plantation des arbres,
arbres : pommier pendant les premiéres
aladies du pommier — Remédes — Soins & donner aux pom-
ication du cidre — Maladies — Remédes — Distillation.

ZOOTECHNIE.

Détinition — Fonetion économique de
le cultivateur doit tenir grand compte — R
a faire tel ou tel choix d’animaux.

lanimal longtemps passée inappergue et dont
aisons qui doivent déterminer un cultivateur

Alimentation des animaux — Composition’du corps de 'animal — Importance de

Poxygéne dans la combustion des aliments — Force et valeur d’un fourrage — Digesti-
bilité des fourrages — Causes qui la font varier — Coefficient de digestibilité — Rela-
tion nutritive d’un aliment — Diverses préparations des aliments, leur importance —
Divers groupes d’aliments — Rations — Conditions d'une bonne ration — Modéles de
rations — Distribution des aliments — Abreuvement,

Du cheval — Principales races —
livrer & Iélevage du cheval — Soins &
4 donner au poulain — Sevrage —
Rations pour divers chevaux —

Conditions qui permettent & un cultivateur de se
donner a la mére qui vient de mettre bas — Soins
Dressage selon le but — Aliments du cheval —
Pansage — Cathéchisme du bon charretier,

Proportions du cheval — Aplombs —
fauts de chacune des divisions et des subdiv
ment — Attitudes —

Ebpde détaillée du cheval — Qualités et dé-
isions du cheval — Age — Robe — Signale-
Allures — Caractéres propres aux chevaux selon la fin & laquelle
autions & prendre quand on veut vendre ou acheter un cheval.
Ruses des maquignons dont il faut se défier — Tares — Vices rédhibitoires — Délai de
garantie — Mise en régle — Signes de bonne santé — Signes de maladier chez le che-
val — Maladies contagieuses — Formalités 4 remplir — Précautions & prendre.

Méme méthode pour les autres animaux de la ferme :
tons, porcs,

Du lait — De la Jaiterie —

veaux, vaches, beeufs, mou-

Du beurre — Du fromage — De I'engraissement des




158

LETTRE DU Fr. ROGATIEN

De la basse-cour :

poules, canurds, oies, dindons, pige
la couveuse — [)e Iéle

ons — Du poulailler — De
veuse artificielle — Engraissement des diverses volailles.
Apiculture — Ruches 4 cadres — Outill

age nécessaire — Soins & donner aux abeil-
les —- Réeolte du miel — Mal

adies des abeilles, remedes.

Insectes utiles — [p5e
dans la destruction de.
pas les petits oiseaux.

ctes nuisibles — Les oiseaux sont

nos meilleurs auxiliaires
s insectes nuisibley — Honte e

t malheur & ceux qui ne protégent

UH\II"Y.\U[LI'I'I"/ AGRICOLE,

Son importance — Dive

1S comptes — Livres ot car,
breux modéles et exercices.

nets — Comptabilité — Nom.

EcoNovik runaLg,

Choix d’une exploitation agricole — De la bonne disposition et do g construction
des batiments de la ferme — Des débouchés — Des moyens de transport,
de fairs valoir — Org:

— Divers modes
anisation d’une exploitation

agricole — Main d'euyre — Monture
— Administration.

LicisLarion rugapg,

Les divers pouvoirs en France —
divers conseils — Les impo6ts .— Du di
bles — Des jours et des vues — Des sel
Des contrats et surtout, des contrats de

Attributions de chacun de ces pouvoirs — Les
oit de propriété des biens meubles —
rvitudes — De Ia mitoyenneté — Dy
louage et du bail 4 ferme,

Des immeq-
bornage —

MarHEMATIQUES,

Arithmétique toute entidre — Nombreuges applications & l'agriculture —
— Réductions — Opérations — Equations du prewier degré avec de nombreuse
cations — Equations du second degré avec applications,

Algébre
s appli-

GEOMETRIE,

Définitions indispensables — Surfaces e solides gé
Formules de Simpson pour Pévaluation d'
fumier, tonneau — Nombreuses applications,

ométriques - - Volume dey corps—
objets usuels : Tombereau de pierres, de

14
ARPENTAGE,

Arpentage 4 la chaine seulement, — ala chai

Lever des plans par triangulation, & équerre, au graphométre — Mesuro des hau-
teurs, des distances inaccessibles — divers procédés — Nivellement, nombreuses appli-
cations — Construction d'une échelle — Projection, nombreuses applications 4 des

objets usuels — Croquis et reproductions de eroquis — Plan géométral de divers bati-
ments : élévation, coupe.
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SCIENCES PHYSIQUES NATURELLES,
Histoire naturelle

— Physiologie — Zoologie — Botanig
sur les partie

S qui ont surtout trait & |’
Physique — Différence entre
Des balances

Jue — Géologie — Appuyer
agriculture,
poids et pesanteur — Différentes sortes de poids —
— Divers états de la matiere,

Vases communiquants — pressions sur les
Capillarité — Endosmose Exosmose — P,
de Mariotte — Manométre

parois des vases — principe d’Archimede
ression atmosphérique — Barométre — Loj
— Gazowmetre — Pompes — Siphons — Aérostats — Alcoo-
métre centdsimal — Dilatation — Effets de 1 dilatation — Applications —
tres — Pouvoir émissif des corps — Pouvoir absor
athermanes, diathermanes —
Vaporisation — évapori

Thermome-
banv — Pouvoir réflecteur
erres — cloches — couches — F
sation — ébullition — distillation — Notes pratiques sur les ma-
chines & yapeur — Brouillards - — Nunges — Pluje — Rosée — Gelée blanche — Neige
— Hygrométres — Vents —

oudre — paratonnerre — télégraphe — Son — ga vitesse
— 50N intensité — gg transmission — ¢cho,

- Corps
usion — Solidification —

l;u]lli(“ re — s propa, 'ubion sa ViL S5e — UiS d(’/
© 3 ) e L
Loupe — wicroscope.

Chimie — Définition —

la réfraction et de la réflection —

Corps simples — Corps composés — Métalloides —
— Cohésion - .- Affinité — Combinaison — Mélange —
—Bases — Sels — Nomenclature — Notation — Lois
ques — Dissolvants,

Métaux
Analyse — Synthése — Acides
de combinaison — Pojids atomi-

Hydrogéne — oxygéne — azote — chlore — jo
— Air — Eau — Acide fluorhydrique —
Potassium — sodium — sels ammoni
fer-blanc — tole — étain — plomb — cuiv
— mercure —Argile —

de — soufre — phosphore — carbone
Acide,borique, ete., etc.
acaux — caleium — fer — fongo — acier —
re — zine — or — argent
Poterie --- Verrerio — Pétrole — Acétyléne,
Bougies — Savons — Acide phénique — acide acélique — acide tannique — Benzine
— Térébenthine — Vernis — Caoutchouc — Sucre — Alcool — Papier — Fabrication
du pain, du vin, dela biére — Confection des conserves alimentaires,
Tous nos éléves goltent ce programme qu
de se préparer en méme temps & la vie agricole,
Sur la ferme pratique, ils ont eux-
greffés de diffsrentes maniéres,

— nickel — platine

i zompléte leur instruction et leur permet
méme cette annde planté des pommiers,

en ont chaulé en ong sulfaté, il se sont habitués a la cul-
ture des plantes racines, Presque inconnue par ici, et dont nous nous sommes efforcés de
leur montrer log avantages ; ils ont eux-mémes construit deux plates-formes 3 fumier,
creusé deux fosses & purin que le magon A cimentées o installé sur ces fosses une pompe
Faule ; puis ils ont nivels Pentrée de toute I partie de la cour située devant les Pprinci-
paux batiments de la ferme, cour o) précédemment on jetait les fumiers ce qui donnait

ir ambiant peu salubre,

les ont

8 la ferme un aspect désagréable et rendait I'a
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Comme matériel scolaire d’enseignement nous possédons : 1° une bonne collection
de plantes divisée en douze catégories que voici :

A.—Plantes caractéristiques des terrains argileux.
B— « d “ o siliceux.
C.— calcaires.
D.— tourbeux.
E— dépourvus de chaux.
F-— fertiles.
G.— infertiles.
H.—Plantes nuisibles surtout dans les céréales.
L— o« “ “ & prairies naturelles et artificielles.
J.— ¢ vénéneuses.
K.—  “ parasit
L.— officinale:
M.—Principales graminées.
20.—Des tableaux géométriques pour Iétude des surfaces et des volumes
3% —Plusieurs solides servant a Pétude des volumes : prisme, cylindre, cone, tronc
de cone, pyramide, tronc de pyramide, sphére, ete.
4e.—Tous les ustensiles nécessaires pour Parpentage, le lever des plans, le partage
des terrains, la mesure des hauteurs et des distances inaccessibles, et le nivellement.
5¢.—Tous les objets nécessaires pour le dessin qui convient a des agriculteurs.
6°.--Les vingt tableaux d’histoire naturelle de la collection d’Emile Deyrolle.
.—Une collection d'insectes divisée en insectes utiles i lagriculture et insectes
qui lui sont nuisibles,
82.—Uae collection de roches et de minéraux servant a I'étude de la géologie et
surtout desdifférents sols,
9o.—Plusieurs appareils de physique.
10, —Tous les appareils, tous les acides, tous les sels et autres ingrédients néces-
saires pour faire les expériences que réclament les cours.
11e. —Le musée agricole industriel scolaire par C. Dérangeon.
120.—Plusieurs planches pour I'étude de la physiologie et de 'anatomie animales et
des tableaux pour étude des différents animaux de la ferme (collection d’Emile Deyrolle
pour I'enseignement agricole. )
13°.—Dessins particuliers et considérablement agrandis pour I'étude des parasites
des animaux et des végétaux, y compris les microbes.
14°.—Une collection compléte de méchoires de cheval permettant d’dtudier l'age de
cet animal depuis six mois jusqu'a vingt-deux ans.
15°.—Une collection de pieds pour I'étude du pied de cheval et de la ferrure,
16— Une collection de fers & cheval et de clous & ferrer pour I'étude de la ferrure.
17°.—Pour I'étude de I'horticulture et de ’arboriculture, nous avons & notre dispo-
sition tout l'outillage du vaste et superbe jardin de I'école.
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18*.—Pour I'étude du harnais, da harnachement, de l'attelage sur les divers instru-
wments agricoles et sur toutessortes de voitures ! pour I'étude des diffsrents instruments
aratoires et de leur maniment ; pour I'étude du menage et du. carrossage, nous avons
entiérement & notre disposition tout le matériel de la ferme de soixante six hectares sur
laquelle, avec I'aide du fermier, nous faisons nos cultures et sur laquelle nous étudions &
fond, sous la direction de Monsieur Goubin, médecin vétérinaire, tous les animaux de la
ferme, surtout le cheval, le baeuf et la vache ; sur laquelle enfin nous étudions avec le
secours de Monsieur Garnot. Jes divers batiments de ferme, déterminant, d'aprés les qua-
lités et les défauts de ceux qui s’y trouvent, ce qu'il y aurait de micux & faire sous ce
rapport,

190.—De plus, nous allons étu lier sur p'ace le matériel et les produits de certaines
industries : fabriques d’huile, moulins, distilleries, machines a vapeur, ete. Ces sorties
nous permettent de profiter pour l'instruction de nos éléves d’un matériel que nous ne
pouvons nous procurer, mais que I'on met toujours trés aimablement & notre disposition
pour la circonstance.

La connaissance de ce matériel supplémentaire et de son fonctionnement n’est pas
utile & tous nos éleves ; mais elle pouren rendre service a plusieurs et ne nuira & sucun.
C'est du reste dans les sorties du jeudi ou dans les sorties“extraordinaires que se font

«ces sortes d'études complémentaires, /

Voyez, cher Monsieur Castel, dans ces quelques hotes que je vous adresse au cou-
rant de la plume, je le répéte, une preuve de ma bonne|volouté et du vif intérat que; moi
aussi, je porte aux questions agricoles et a tout ce qui p ut rendre service alagriculture,
surtout en France et au Canada qui sait si bien faire fote & hos marins frangais quand
ils ont le bonheur de mettre pied & terre sur son sol hospitalier ou d’aborder dans I'un de
de ses ports.

Que de récits émouvants mont faits & ce sujet les auméniers de notre escadre des
Antilles, pendant les douze anndes que j'ui passées & Fort-de-France : Le souvenir de
«ces récits m'est toujours particuliérement cher, et j'ai éprouvé comme un besoin de vous
montrer, en terminant ma causerie, que votre bon et généreux pays occupe une large

place dans les souvenirs et dans les affections de votre corespondant.

Daignez, cher Monsieur, agréer avec la vive expression de mes sentiments respec-
tueux, la sincére assurance de mou entier dévouement en Jésus-Christ.

FRERE ROGATIEN,
Professeur du cours secondaire d'agriculture,
Ducey, (Manche).
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CONFERENCE DE M. J. C. CHAPAIS, SUR I'INDUSTRIE DU BACON. .

L’INDUSTRIE DU BACON EST UNE INDUSTRIE NECESSAIRE A AJOUTER A L'INDUSTRIE
LAITIERE. —Me basant sur le fait que la concurrence est grande dans V'induetrie laitiére,
jinvite les cultivateurs pratiques a exercer des industries accessoires a cette industrie,
qui leur permettront de rencontrer la baisse des prix quand elle viendra infailliblement,
i se produire dans 'avenir, comme elle I'a fait a venir jusqu'a l'année derniére.

Une de ces industries s'offre aujourd’hui aux cultivateurs canadiens, celle de
I'élevage du cochon pour le bacon.

Le rapport de notre Société d’industrie laiti¢re pour I'année 1898, contient une con-
férence sur cet élevage, conférence que j'ai eu l'occasion de faire dans plusieurs endroits
de notre province et dont on a demandé la publication dans ce rapport. Cette indus-
trie du bacon commence a attirer Iattention des cultivateurs de la province de Québec,
et Pon m'a prié de donner encore aujourd’hui quelques détails sur ce qui la concerne afin
d’en démontrer toute I'importance devant cette Convention, *

LE MARCHE ANGLAJS EST UN EXCELLENT MARCHE POUR LA VIANDE DE PORC.— Voyons
d’abord ce qu'est le marché anglais, notre marché naturel, pour presque tous nos produits
agricoles, pour le cultivateur qui veut se livrer 4 I'édlevage du pore pour ce marché.

En 1894, I'Angleterre a importé 4,818,000 quintaux de 112 lbs. de jambons et de
bacon, évalués & £10,856,000 soit $52,868,720. En 1898, elleen a importé 7,683,000

quintaux évalués & £14, 216,00b ou $68,231,820 ; dont 653,000 quintaux ont été im-

portés du Canada. Lo prix moyen du bacon importé en 1898, a été de 36 shillings 1
denier ou $3.66 le quintal ; dans ce prix moyen, le bacon danois est entré pour le prix
53 shillings 1 denier ou $12.74 ; le bacon canadien, pour celui de 37 shillings 5 deniers
ou $8-94, et le bacon américain pour 21 shillings 4 deniers ou $5-08.

11 ressort de ces chiffres que la consommation de la viande de porc augmente consi-
dérablement en Angleterre, que ce pays est donc un excellent débouché pour une quan-
tité trés considérable de cette viande, que nous pouvens, si nous le voulons, produire ici,
et que, d’un autre c6té, nous avons beaucoup & faire pour améliorer la qualité de cette
viande si nous voulons qu’elle prenne. sur le marché anglais, le rang qu’'y occupe le
bacon danois.

CHANGEMENTS A OPERER POUR FAIRE L'ELEVAGE DU PORC A BACON. — Jusqu'a
présent nous avons bien pratiqué Iélevage du porc, mais au point de vue
Presque exclusif de la production du porc trés gras, gu'on appelle gros lard de saloir.
A venir jusqu’a une dizaine d'années, cette production de-lard de saloir était payante.
Nous avions commencé & améliorer notre grande race de cochons trotteurs du pays par
des importations de Berkshires de Chesters blancs, de Poland Chinas. Voir dans le
17¢me Rap. de Ja Société d’Ind. Laiti¢re (1898) pp. 169,159, 160, 161, fig. 8, 1, 2 5 et A~
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Majs lp marché ponrcette viande grapse. s'est mis & nous IARQREr, Progressivement les
demandes ont diminué, les prix ont baissé, et, en conséquence, I'élevage du porc est devenu
moins profitable. Ontario, avant noue, s'est ému de cet affaitsement du marché aux
cochons et s'est tourné du coté de I' Angleterre pour écouler ses produits de la race por-
cine, sous forme de bacon et de jambon. En 1897, le Canada exportait de cette viande
pour $6,000,000 dont les cinq sixi¢mes sortaient d’Ontario. En 1898, ces exportations
sont montées & $8,000,000.

On calcule que cette annde cette exportation se montera probablement a $10,000,-
000, et que le nombre de cochons produits par Ontario, & part de ceux tuds pour la
consommation locale dans les fermes, dépassera 2,000,000. Je donne ces chiffres pour
moantrer ce que nous, de la province de Québec, pouvons feire dans cette ligne. Tous
les économistes en industrie laitiére s'accordent & dire, et les cultivateurs pratiques le
prouvent, que, sur chaque ferwe, on devrait élever un cochot du poids de 300 lbs. pour
chaque vache gardée en vue de l'industrie laitiére. Or nous avons enviror 700,000
vaches laitiéres ; nous avons donc la possibilité d’atteindre, dés l'an prochain, une
moyenne de 700,000 pores; pour tous ceux qui s’y connaissent ceci ne serait qu'un
minimum trés facile a atteindre.

Maintenant, laissons la les chiffres, et occupous-nous un peu de- la maniére dont on
doit 8’y prendre pour faire de la viande a bacon.

RACES DE PORC A CHOISIR POUR FAIRE DU BACON. — J’ai mentionné plus haut les
races qui ont servi dans les trente derniéres années a améliorer notre race de cochons
communs pour la production du lard de saloir. Je vais maintenant men-
tionner celles qui conviennent & I'élevage pour Ia production du bacon. Ce
sont les races Grand Yorkshire anglais amélioré, et Tamworth ; (Voir méme rapport
8. I L. pp. 162 et 161, fig. 6 et ,) c'est-a dire qu’au lieu de petites et moyennes races,
ce sont les grandes quil faut garder pour le bacon. Un croisement de l'une ou
'autre de ces deux races avec le Berkshire doane aussi de bons résultats. Ce
qu'il faut, ce sont des cochons qui ne soient pas trop précoces, qui n’engraissent
pas trop vite, mais qui pr t b p d'accroi dans leur jeune Age, afin
qu'ils offrent a 'age de 7 & 8 mois des flancs longs, bien développés. Un des points
qui font que le bacon danois se vend bien plus cher que le nétre sur le marché anglais¢
c'est que les danois ont fait de I'édlevage raisonné et méthodique du Grand Yorkshire
anglais amélioré, la base de l'industrie du bacon chez eux.

QUALITES QUE DOIT AVOIR LA VIANDE A BACON. — Le marché anglais est exigeant
pour tout ce qu'il, achéte et il le veut de toute premiére qualité, pour le baron
comme pour toute autre chose. Or, voici ce qu'il demande comme qualité pour
cette viande. Le bacon doit provenir d’un cochon de grande race, n'étant pas
agé de plvs de huit mois, ne pesant pas plus de 200 Ibs, fournissunt une
viande ferme, dont la partie de gras pur sur le dos n’a pas plus d’un pouce et demi d’é-
paisseur, et dont la chair est entrelardée ou composée de parties & peu prés égales de gras
et de maigre entremélées. Pendant longlemps les irlandais semblaient seuls pouvoir
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produire, cette qualité de viande. I'un'd’éux ‘prétendait, un jour, que pour arriver &
obtenir de ses cochons une chair ayant cette qualité, il les nourrissait abondamment
pendant trois jours consécutifs, les faisait ensuite jeiner absolument pendant les deux
jours suivants, recomwmengait a lcs faire manger abondamment pendant trois avtres jours
et & les faire jedner pendant deux jours, procédant de cette fagon pendant quatre ou
eing mois. Chaque période de nourriture abondante formait, disait-il, une bande de gras
et chaque période de jeine une bande de maigre dans la viande ce qui lui donnait son
caractere entrelardé,  Sa recette était pour le moins discutable et il vaut mieux s'en
rapporter aux méthodes plus rationnelles qui nous sont indiquées pour faire de bonne
viande 4 bacon.

ETUDE DFES DIFFERENTS TYPES ET CARCASSES DE COCHONS AU POINT DE VUE DE LA
PRODUCTION DU BACON. —Pour bien faive comprendre ce que doit &étre un vrai cochon &
bacon, voici des gravures de divers animaux défectueux, les uns parce qu'ils sont trop

.
maigres, les autres parce qu'ils sont trop gras pour la fabrication du bacon. Les gravu-

res A. B. C. font voir un cochon du poids de 145 lhs. vif, qui, une foi ouvert et vidé,
n’a guére plus que la peau et les os. Les cochons de ce type sont absolument de nulle
valeur pour le bacon et ne doivent jamais étre mis en vente sur le marché au bacon, ot
Von n'en offre aucun prix. .

Fig. A —Trop maigre. Un de ces milliers de cochons mal engraissés vendus
par les cultivateurs & perte pour eux-mémes et sans
satisfaction pour les paqueteurs,
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Fig. B.—Trop maigre. Cochon de la fig. A. abattu.

Fig. C.—Trop maigre. C6té du méme
cochon, fimé, prét a expgdier. Pas
de lard sur le dos, beaucoup au-des-
sous du “standard.’
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8i ces cochons maigres sont ahsolument inacce

ptables, ceux qui sont trop gras, tels
que représentés dans les gravures D 1, D 2

, 6, et 8 encore vivants, et morts et tout préts

Fig. D1.— Trop gras. Exposition de Toronto,

Fig. D 2—Trop gtas. Epaule lourde.

pour le marché dans les gravures E, F, 7, et 9 ne valent pas mieux. De tels cochons,
qui font ce qu'on appelle du bacon gras, se vendent généralement 5 shillings ou $1.20

de moins par quintal que les vrais cochons & bacon, bien qu'ils coitent beaucoup - plus
cher'de production.




tels
réts

CONFERENCE D& M. J. C. CHAPAIS
SN ARD L) L [Ea 1324 )

Fig. 6.—Un type dont le commerce n’a
pas besoin, Grras de tout point.
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‘Fig. 7.—Co0té fumé du cochon de 1a fig. 6. Trop Mig. 8 —Cutesssd i ™ stout. ” Trop gras. Engraiseé trop longtemps.
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gras, trop court, méme pour le marché local. Résultat : 1§ ct. de moins par 1b. que le le bon cochon A bacon.
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‘Un troisidme type suquel on fait également objection est celui représenté dans la
gravure G. Il g'agit ici d’un cochon mis & I'engrais immédiatement aprés le sevrage et
tellement poussé & la graisse qu'il est ce qu'on appelle “fin gras”, arrivé prématuré-
ment & maturité déja, mais pesant fort peu & I'dge de 4 & 5 mois. Il pése alors envi-
ron 150 lbs. et présente une fois mort, I'aspect des gravures H et I. Il est parfaitement
impossible que le cultivateur qui éléve de tels cochons puisse en avoir un bon prix pour
le bacon, et il n’a que des pertes & attendre d'un engraissemeut pratiqué de cette fagon.

-

Fig. G.—Un cochon foreé depuis sa naissance.
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Fig. H.—Méme cochon, forcé, dressé. Trop épais et trop gras,
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Voyons enfin le type da bon cochon & bacon. Les gravures K. 1 et 2 montrent trois
bons types de cochons & bacon vivants ; celui de la. gravare 10, 17éme Rapp. 8. I. L.

G -

3

A

Fig. K.—Le modéle des paqueteurs,

Fig. 1—Cochon & bacon
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Agon s Fldd e 15 R Stk e, L i SReE
page 171, est, le produit d’sn cochon Yorkshire et d’une truie Berkshire ef faisait partie
d’un groupe de cochons qui a regu le prix, comme étant le meillenr ot de cochons &
bacon d’exportation, offert par la * Laing packing provision company ” de Montréal, &
l'exposition de Montréal en 1896. Il a été désigné par les juges comme étant le meilleur
type de cochon & bacon du lot.

Fig. 2.—Le méme que celui fig. 1, vu de c6té.

La fig. 9, 17¢éme Rapp. 8. I. L, page 171, empruntée & Pouvrage anglais
sur les porcs, par M. Saunders Spencer montre deux manidres de dépecer un
cochon & bacon : telles ' que :pratiquées en Angleterre. Comme nous n’avons pas
ici de nomenclature spéciale pour désigner les différents morceaux en francais, les noms
des morceaux qui correspondent aux numéros de la gravure sont indiqués en anglais,
avec, en regard, une traduction littérale explicative :

1 Streaky quarter, Piéce entrelardée.
2 Rib quarter, Morceau de cdtes.
3 Middle quarter, ' Piéce du milieu.
4 Ham quarter, Jambon,
5 End of neck. ~ Bout du cou.
6 Middle of neck, Milieu du cou.
7 Thick back and sides, Morceau épais du dos et du coté,
8 Priwe back and ribs, Meilleur morceau du dos et des cotes.
9 Loin, Morceau du rognon.
10  Fillet, Filet.
11  Shoulder, . Epaule.
12 Prime streaky, Meilleur morceau entrelardé.
13  Thin streaky, Morceau entrelardé mince.
14  Flank, Flanc.
15 Middle of gammon Milieu du jambon.
16 Knock of gamwon Gigot.
17 Fore end Piéce du devant.

\
)

/
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Fig, L—Carcasse de 1¢re qualité. Gras également,
distribué tout le long du dos.

de me
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Les gravures L. M. représentent des | & bacon morts et préparés pour

de marché.

Fig. M, Coté fumé, premiére qualité, absolument ce que le marché demande.
Remarquez U'égale distribution du gras,

11
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Les gravures 3 et 4 roprésentent le cochon montré dans les gravures 1 et 2, une
fois mort et préparé pour le bacon,

Fig. 8. Cochon & bacon dressé ; le méme que fig. 1. et 2. A lex-,
ception d'un 1éger excés de gras sur les épaules, est
tout & fait de premiére qualité,




> UDE

Fig, 4.

£ sur le dos,

6té du méme, on y voit bien 1'égale dl;stribution du
a!&c le 1éger exces de gras sur 'épaule,
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Enfin la gravure 10 montre de bons cochons & bacon et la gravure 11 les mémes
en carcasse.  Les N°* 1, 2 et 4 sont surtout excellents.  Ils sont tous de bonne qua-
lité bien que les N 1, 2 et 6 soient des types un pen courts.
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CE QUE C’EST QUE LE BACON MoU.—I1 e reste a parler d’une variété de bacon qui
se montre bien trop souvent sur le march$ et qui nuit énormément & Vobtention d’un
haut prix pour le bon bacon parmi lequel il se troure malé, Cette variété est cello
eonnue sur le marché anglais sous le nom de bacon mou (soft bacon). Il m’est
impossible de montrer cette variété en gravure ; car elle se ' reicontre dans des
types de bonne apparence extérieure quelquefois, mais qui font défaut dans la qualité
de leur viande. Le bacon mou a une mauvaise texture, une mauvaise couleur, et pré-
sente un gras sans consistance et fondant. Tl provient de cochons qui ont été tenus &
Vherbe jusqu'a trés peu de temps avant I vente, ou qui ont mangé trop de racines,
sans assez de grain ajouté, ou qui ont été nourris au blé-d'Inde. Il suffit de nommer
les causes qui produisent de bacon mou pour les faire éviter.

AVANTAGES QUE PRESENTE L'ELEVAGE DE§ COCHONS A BACON SUR CELUI DES COCHONS

POUR LE LARD DE SALOIR.—On a souvent dit et répété que Mun des~avantages_de I'éle-

vage des cochons & bacon, c’est que ces derniers cofitent moins cher- & produire. Ceci

est vrai surtout si I'on compare ce qu'il faut de grain 4 un jeune cochon pour augmenter

d’une livre en poids vif, & ce qu'il en faut & un individu qui dépasse la limite d'age que

. doit avoir un cochon & bacon & +a mort, 8 mois.

A 1a station expérimentale agricole officielle du Danemark on a donné, dans un
rapport récemment, publié, les chiffres suivants & ce sujet ;

Un porc de 75 & 115 Ibs. mange 4.39 lbs. de grain pour 1 Ib. d’augmentation.

“ 115 a 155 i 4.67 " “ L
8 155 & 195 " 4.99 # L b
“ 195 & 235 4 5.13 " “ “
€« 235 & 205 G 6.24 6« “ «“

produire une livre d’augmentation, fen \poidh vif, chez des pores de différents Ages et de
différents poids, s'expliquent par lg qu'un jeune animal, qui est dans le fort de sa
croissance, s'agsimile beaucoup plhs des ¢l ts qui constit 8a’ nourriture pour
former sa charpente, ses os et ses muscles que le cochon adulte qui, lui, finit par ne plus
s'assimiler de sa nourriture que les éléments qui peuvent faire du gras,

Ces différences considérabés e les\ diverses quantités de grain nécessaires pour

8i en outre I'bn met en ligne de compte que la nourriture du cochon & bacon
se compose surtout de tréfle, de racines, de lait écrémé ou de petit-lait, avec une quantité
de grain relativement restreinte si on la compare avec celle consommée nécessairement
par le cochon engraissé pour le saloir, on devient vite convaincu que Iindustrie du bacon
est certainement I'une des plus payantes & ajouter comme accessoire & lindustrie laitidre
dans notre province.

LA COOPERATION COMME MOYEN DE DEVELOPPER L'INDUSTRIE DU BACoN. Tout
le monde connalt le grand réle qu's joué 'la coopération dans le développement
de notre industrie laitiére. Pourquoi ne remplirait-elle pas le méme role pour plusienrs
de nos autres industries agricoles? J'étais appelé, dernidrement, & donuer une confé-
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wence sur la culture des patates dans une des plus riches paroisses de la pro-
wince de Québec, la Baie du-Febvre. J'ai trouvé 1A une féculerie én voie d'ins-
tallation d'aprés le systéme coopératif suivi en industrie laitire. Qui nous empécherait
d'en faire autant pour lindustrie du bacon ? Je lisais, ces jours-ci, qu’on a adopté
e systéme dans la province d'Ontariv. A Orangeville on a formé une sociéts coopéra-
tive de cultivateurs pour l'exploitation de la viande de porc avec un capital de $30,000.
A Listowell g'organise’ une rociété semblable avec un capital de $37,500 divisé en
1,500 parts de $25 chacune. Nous pouvons imiter ce mouvement sur une échelle plus
modeste, et je soumets cette idée & mes p:ésents auditeurs.

REPONSE A DEUX QUESTIONS AU SUJET DU BACoN. Un bon nombre de cultiva-
weurs qui ont déja compris que la production de la viande & bacon est le complé-
went de toute industrie laititre bien entendue, nous ont posé plusieurs .questions au
zujet de la maniére dont ils peuvent disposer de leurs cochogs engraissés pour la fabri-
«cation du bacon, et au sujet du mode & suivre pour faire eux-mémes du bacon. Je
me propose de répendre ici & ces deux sortes de questions.

SYSTEME DE VENTE DES COCHONS A BACON. Disons de suite que les établis-
'sements ol se fait le bacon préferent acheter les cochons vivants, du moment
qu'il sont propres & la boucherie, afin de les tuer et de les préparer i leur
gofit. Ils offrent, chaque semaine, le plus haut prix donné sur le marché, poids
wif ; on leur consigne les cochons, qui sont pesés & leur arrivés, et dont le prix est
envoyé au vendeur. Ceci suppose que les fabricants de bacon ont une réputation au
«dessus de tont soupgon. Ils jugent de la valeur des cochons en les voyant, et, & moins
que le cultivateur engraisseur n’ai pas voulu se conformer & la régle qui veut gu'on
w'expédie pas de cochons de plus de 8 mois et pesant plus de 200 lbs., il est toujours
«certain de recevoir la pleine valeur de son animal, au prix courant du marché du jour de
réception. i le cochon est €rop pesant ou trop gras, il perd desa valeur ; voild ce qui
«est difficile & faire comprendre 4 nos cultivateurs, qui, jusqu'a ces annés derniéres, voy-
aient leurs cochons payés d’autant plus cher qu'ils étaient plus gras.  Ceci arrive lors-
qu'on achéte en vue de faire du lard de saloir, mais non pour le lard & bacon, qui ne doit
jamais avoir plus, et plutét moins, de un pouce et demi de lard pur 6t qui doit toujours
Atre entrelardé, c’est-d dire mélé de maigre et de gras.

11 passe aussi dans nos campagnés des acheteurs qui font affaire avec les cultiva-
teurs, aprés avoir vu leurs cochons, qu'ils achétent toujours vivants, quand ils sont desti-
nés & faire du bacon. Mais, dans ce cas, le cultivateur perd le profit que fait le tiers-
acheteur, qui sert d'intermédiaire entre lui et le fabricant de bacon. D'un autre coté
dans le cas ou le cultivateur se défie de la maison qui fabrique, soit parce qu’il n’est pas
tbien r gné sur sa réputation, soit parce qu’il se défie quand méme elle a une bonne
wéputation, la vente & 'acheteur, qui paie en recevant le cochon chez lui, enléve toute
«crainte de perte. :

PREPARATION DE LA VIANDE A BACON. Pour ce qui la fabri
domestigue ‘du bacon;  disons de suite qu'on ne saurait conseiller & ‘un cultivateur
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ordinaire  d’entreprenire de faire du bacon pour

I'exportation. Cependant,
comme certaines personnes aiment .

.préparer elles-mémes leur bacon et leur
jambon, soit pour leur consommation ' dans la  famille, soit pour la vente sur
(le marché local ; comme d'ailleurs certains cultivateurs entreprenants m'ont parlé des
possibilités de succés qu'il Yy aurait & établiv dans certains centres relativement considé-
rables, des fabriques coopératives de bacon et de jambon, je m’en vais indiquer ici une
méthode de préparation du bacon et du jambon pratiquée en Angleterre. Cette méthode:
est celle déerite par M. L, M, Dougless, dans le volume intitulé Pigs, breed and mana-

gement, publié par M. Saunders Spencer, en Angleterre, méthode dont je donne ici un
résumé,

Pour faire du bon bacon il faut trois choses, une fois la viande préte & préparer :
1° une cave d’une fraicheur uniforme ; 2° une saumure d’une force uniforme ; et 3° une-
Propreté scrupuleuse dans toutes les opérations. Dans une cave de boutique ou de mai.
son ordinaire, il est possible de maintenir en été une tempécature de 55° Fahr. en fer-
mant bien toutes les ouvertures, excepté une trés petite laisséo pour la ventilation, et en
y gardant de la glace dans un réservoir élevé. I1 faut installer dans cette cave, le long
du mur, une plateforme de deux pieds de haut sur environ trois de large, un peu
inclinée, pour permettre a la saumure que laissent échapper le bacon et le jambon de
s'écouler.  On fait tomber cette saumure duns un dallot qui la conduit dans un récipient
placé en contre-bas. Au milieu de Ia cave, on installe un bassin a saumure, qui peut.
8tre, si on fabrique en petit, une grande cuve A lessive i la cave ne se maintient pas
4 55° par elle-méme, il faut Y tenir de la glace a la partio supérieure.  Une température '
de 45° Fahr. est préférable et empéche tout accident a la viande en préparation. Si l'on

a une glaciére avec compartiment réfrigérateur, on conseille de refroidir Ia viande 4 40
avant de commencer a lu préparer.

'

cherie proprement dite et de Péchaudage dw
cochon, me contentant d’indiquer que la bonne température de 'eau pour Idchau-
dage doit 8tre de 175° & 180° Fahr., chose généralement ignorée, et qui fait qu’on
manque souvent son coup. L’animal tué prend généralement douze heures paur se
Jefroidir 4 40° dans une chambre réfrigérante maintenue 4 38°. Une fois cette tempé:
rature de la viande obtenue, on P'apporte a la cave de préparation,

Je passe par dessus le détail de la bou

La saumure est censée alors préparée.—Voici comment on la prépare. Dans 20
gallons d’eau on met 50 Ibs, de sel, 5 lbs. de salpétre granulé fin, 5 Ibs. de sucre de
canne pur. - L'autevr qui déerit la méthodeajoute qu'on met de plus 5 Ibs. du mélange
antiseptique de Douglass pour la préparation du bacon. Clest lo temps de dire, & ce
Ppropos d’antiseptique, qu'on se sert toujours, dans la préparation du bacon et du jam-
bon anglais, de borax, et qu'il est pérmis de supposer jue V'antiseptique de Douglass.
doit 8tre a forte base de borax. L'anti ptique général t employé estun posé
de 4 parties d'acide borique pur, en cristaux, pour 1 partie de phosphate de sodium, soit,

* pour les 5 livres mentionndes ici, 80 onces d'acide borique pour 20 onees.‘de phosphate
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de sodivm.  Une fois le tout fondu, on le brasse avec soin.
/quer 95° au pése-sel de Douglass,

On place la viande sur la plate-forme indiquée plus haut et I'on pompe, dans les
parties maigres ou charnues, de la saumure au moyen d'une pompe & main munie d’une
lance se terminant en une aiguille creuse, perforée sur les cotés, prés de la pointe, qui,
introduite dans les chairs, y fait pénétrer la saumure sous une pression qui doit dtre de
20 Ibs. au pouce carré. Lorsque la viande a été ainsi imprégnée,
mince couche de sel, la surface coupée placée en haut,
drez un mélange A parties égales de salpétre et d’antiseptique, et recouvrez-la ensuite de
sel fin. 8i vous dtes obligé de mettre plusieurs couches de viande 'une pardessus 'autre,
placez entre chaque couche des morceaux de hétre ou e fréne pour permettre
& l'air de circuler. Laissez les morceaux dans le sel de 94 14 jours, suivant leur gros-
seur et le degré de salaison voulu. Ensuite retournez les morceaux, la face en bas pour
les laisser égoutter pendant quelques jours ; puis vous les lavez dans l'eau froide, les
essuyez, et ils sont préts & dtre vendus, si vous les vendez non fumés, ou a étre fumés
si vous voulez les vendre comme bacon fumé. Dans ce cas, apreés les avoir fait sécher,.
vous les saupoudrez de fine farine de pois canadigns et les mettez'a la fumée. La meil.
leure subtance pour produire la fuméo est la sciure de bois de chéne, et, & son défaut,

la sciure de quelque bois dur. 8i la sciure est rare on peut y ajouter de la paille de blé
humide. I

% PREPARATION DES JAMBONS,

Cette saumure doit indi-

on la place sur une
Sur cette surface coupée saupou-

Pour les jambons, la viande doit &tre refroidie & la méme température que pour le
bacon, la cave doit avoir aussi la méme tempé
méme. On jette les jambons froids dans la saumure et on les y laisse pendant 12 heures .
pour en faire dégorger le sang de la veing.  On les retire et on les imprégne, au moyen
de la pompe, avec de la ssumure nouvelle préparée comme la précédente, mais jamais
aveo celle dans laquelle ont trempé les jambons, La pompe est la méme que la pompe -
bacon et manceuvrée 4 la méme pression. La saumure dans laquelle ont trempé les
jambons peut servir & en faire tremper d’autres, si on la fait préalablement bouillir. Une
fois les jambons imprégnés on les place s'ir une couche de sel, la face coupée tournde en.
haut, comme le bacon, et le gigot toujours en bas de 1a plate forme,
Jjambons aussi prés les uns des autres que possible, saupoudrant ch , en le metvant-
en place, d’'un mélange & parties égales de salpétre et d’antiseptique préparé d'avance,
Faites-en pénétrer avee le doigt dans I'ouverture de la veine, puis recouvrer les jambons.
de sel fin et laissez-'es ainsi pendant trois jours, Prenez-les ensuite un a un, presséz-les
quide coloré do la ‘veine, essuyant bien la.
surface qui a ét6 coupée, . Remettes-les sur un lit do sel et recouvrez-les de sel comme
auparavant. Laissez les plus petits jambons dads cette position pendant au moins
15 jours, et, si ce sont des jambons qu'on veut conserver longtemps, laissez les 21 jours..
Au bout de 21 jours, 8l pésent plus de 21. livres, vous les laissez encore dans cet état~
une journée de plus pour chaque livre de poids qu'ils ont de plus que 21 Ibs.  Au bout..

rature et la saumure a employer est la.

Vous placez les
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~de ce temps, relevez les jambons eff traitez-les comme il a été dit pour le bacon, soit que
vous les vendiez nen fumés, soit ghe vous les fassiez fumer.

ReMERcIRMENTS. —II ne me’reste plus maintenant qu'un agréable devoir a remplir

«en terminant, celui d’offrif mes- remerci ts & M. Hodson, le nouveau * Live Stock

+ “Commissiéner,” (nomination qué' nous devons & M. Fisher), qui m'a nis & méme de faire

passer sous vos yeux, & l'aide de la lanterne magique, et grice & I'habile et bienveillant

~concours de notre dévoué secrétaire, les gravures qui ont servi & rendre plus claires les
idées exprimées au cours de mon entretien. (Appl.)

M. Chapais ajoute & sa conférence quolques mots sur 'excellence de la coopération
_en industrie laitiére.

Les avantages ea ont été démontrés a St-Marcel, dans le comté de I'Tslet. C’est une
«des paroisses les plus éloignées, elle-est & 23 milles du fleuve St-Laurent et est composée
de 50 cultivateurs. Elle a été dotée par la providence d'un des prétres les plus dévoués
-de la province. Il trouva ces gens, sinon dans la misére noire, du moins trés arriérés et
peu riches.  Ayant vu les succés de l'industrie laitiére dans le comté de Beauce, il se dit,
qu'elle devrait produire 1i les mémes effets qu'ailleurs.  Ces.gens-la n’avaient que quel-
ques vaches. L'idée de se mettre & bitir une fromagerie avec 62 vaches parut d’abord
pas mal osée. Cependant il se mit & l'euvre et dit & ses cultivateurs : ** Vous allez me don-
ner un emplacement pour batir la fromagerie. Vous avez du bois, vous allez fournir &
vous tous autant de bois qu'il en faut ; votre bois sera apporté ici, on l'estimera & sa
valeur ; quand & lemplacement, il sera porté en compte & celyi qui va le
fournir de méme que le bois. Il y en a quelques-uns qui sont incapables de
-rien fournir, ils vont travailler.” Et c'est ainsi que la fabrique ne cofita rien sinon
le clou & acheter. Quand la fabrique fut finie, le curé, qui avait en main une par-
tie de I'argent néoessaire, acheta un matériel de fromagerie chez Catrier et Lainé, et
-demanda un délai d'un an pour payer la balance, sans intérét. Il donna une garantie
sur la batisse et 'emplacement. Au bout de l'année, ayant la fabrique avec son matériel
préte & marcher, il put cmprunter de I'argent 4 un capitaliste et on se mit a l'ouvrage.
Tl y avait un cultivateur fabricant que I'on mit & faire le fromage et qui prit des parts
pour le montant de son salaire. Il y a trois ans de cela, et 'snnée prochaine la fabrique
-sera payée complétement, Un de ces cultivateurs m'a dit : * Je suis venu & la fabrique
P'année derniére ; avant. cela, je faisais pour 38 piastres de beurre ; I'année derniére ol
_je suis allé & la fabrique, j'ai fait 88 piastres avec le méme nombre de vaches”; et il ajou-
tait : “ Ily en a un grand nombre d’autres comme moi.” L'année prochaine, le curé dit
-qu'il y aurait 4 peu prés 125 vaches : on en a donc déja presque doublé le nombre par
'élevage.

Il est bien certain que, pm-‘les moyens ordinaires, jamais un fabricant ne serait

:allé placer une fabrique la et cependant on y est arrivé avec la coopération. Et ces
.gens-1a touchent maintenant de I'argent alors qu'auparavant, ils n'en touchaient presque

_jamais. La coopération, qui est assez bonne pour ‘faire des merveilles dans ces terres-1a, ¢
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me doit pas 8tre moins bonne dans les riches paroisses, cemme une de celles-ci, ou les hom-
mes peuvent fournir non pas seulement du bois, mais de 'argent.
M. le Président donne ensuite lecture d'une lettrs de M. Hodgson, président de I'As-

sociation des commergants de beurre et de fromage de Montréal, &'excusant de n’avoir
pu se rendre a'la Convention. '

CONFERENCE DE M. J. DE L. TACHE, SUR LES LOIS DE LA LAITERIE.

Nos lois en tant qu'elles s'appliquent & lA fourniture du lait, par le cultivateur, aux
fabriques de beurre et de fromage et autres étabhssement, laitiers, doivent avoir pour
but :

1* D'empdcher les patrons malhonnétes de voler lers voisins, ou les autres intéressés
@t le public en général, en punissant les auteurs des diverses fraudes qui se pratiquent.

2° D’empécher les patrons négligents ou ignorants de’compromettrs Ia bonne fabri- *
«cation et la qualité des produits du lait, en punissant la malpropreté et la négligence
«lans les soins du lait.

3° De protéger lu santé publique en prescrivant pour la production et la manuten-
tion du lait, l'observance rigoureuse de certaines précautions hygiéniques.

Nos lois existantes rencontrent-elles bien les exigences du triple but & atteindre ?

[t pour le public qui est en lieu de demander leur application, est-il facile d’obtenir
des tribunaux la punition des contrevenauts

Cest 1A ce que je mu suis chargé d’examiner sommairement avec vous dans cette
convention, :

Voyons d’abord si nos lois sont assez étendues et nous verrons ensuite quelles pré-
cautions il faut prendre quaad les intéressés veulent recourit¥a leur protection.

X i

Nous a% deux lois originaires qui réglent la fourniturddu lait aux fabriques.

Québec, 33-Viet. Cap. X. 4 \\

Ottawa, 52 Viet. Cap. 53.

Les tribunaux d’Ontario ont déja déclaré ultra vires une loi de cette province &
peu prds semblable & notre loi provinciale. Il nous faut en conséquence considérer
comme douteuse notrs loi provinciale et suivre 'avis que nous donnent les rapports de
notre Société, d'intenter les poursuites sous I'empire de la loi fédérale. Pour cette rai-

.son, je laisse de coté cette loi de Québec, qui d’ailleurs remonte & 1870,

La loi fédérale est insuffisante en autant qu'elle n'atteint pas en entier le triple but
que nous avons expusé en commengant. :

I.—Ripressioy pes FRAUDES. La loi d'Ottawa, versio?—fnﬁq&ise, statue que per-
sonne ne doit livrer aux fabriques : \

]
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1° Du lait en sucune manidre falsifié.

2° Du lait dilué, ce qui doit vouloir dire, d'aprés la version anglaise, du lait
auquel on a ajouté de I'eau.

3° Du lait écrémé.

4" Du lait dont on a gardé les égouts.

&

Ceci parait assez complet au premier abord, mais il faut noter que nos lois n'ont
pas encore établi d'étalon de richesse pour le lait & fournir aux fabriques.

Par conséquent, tout patron avide d’augmenter ses recettes, a pu, jusqu'a présent,
dans les endroits ol le lait n’est pas payé suivant sa richesse, trier et no garder que les
vaches qui donnent du lait en abondance sans g'occuper de sa richesse, ou encore garder
chez lui le lait plus riche de certaines vaches de son troupeau, sans que la loi y mit
d’entraves.

J'ai cependant entendu des inspecteurs rapporter des cas de lait de troupeau ne
donnant que 2.807/ de gras & la fia de juin. Jai pris moi-méme, dans un concours, an
échanvillon provenant d'une traite de 32 livres de lait, d’une seule vache, qui n’a donné
que 2.20%.

Est-il juste de mettre une limite & cetts fourniture de laits maigre 7

Il semble que I'établissement d’un étalon de qualité, de richesse, s'impose comme pro-
tection contre les fournisseurs de lait maigre. ~ Aux Ktats-Unis, au moins quinze Etats
ont fixé un étalon de qualité qui va de 3 & 34 p. c. pour le gras, et 12 4 13 p. ¢. pour les
solides totaux. Il faut en conclure qu'on y trouve du bon. La loi de 1898 de la Nouvelle
Zélande établit comme suit la définition de ce qui constitue du ** lait pur.”

“Le mot ‘‘lait pur” veut dire la totalité du lait tiré au moment de Ia traite, y

‘ compris les égouts, mais ne doit pas s'entendre de lait qui contient moins de 3% de
‘¢ gras.”

Autre chose :. La loi fédérale n’a en vue que de punir les fraudes, ¢.-@-d (1 livrai-
son dulait franduleus aveec la connaissance du propriélaire et Cintention de trom-
per. Or, vous accusez un patron devant les tribunaux d’avoir liveé du lait écrémé ou
additionné d’eau, vous prouvez ce fait ; si I'accusé, et cela arrive souvent, tout en admet-
tant le fait, améne des témoins faciles pour prouver que le coup est arrivé hors de sa
connaissance,vous perdez votre cause, malgré que vous ayez pu prouver que la fabri-
que a été volée.

La loi de la Nouvelle Zélande, et plusieurs des lois des Ktats-Unis, ne corfsidérent
que le fait brutal: sila fabrique a été mal servie, la_punition est pronongable contre le:
fournisseur du lait, qu'il en ait eu connaissance ou non.

Tci intervient la question de conflit de juridiction entre Outawa et Québec : mais:
il doit y avoir moyen de concilier' les péuvoirs fédéraux et provinciaux en demandant
au parlement d’Ottawa de statuer sur. les cas do fraude réelle, et en amendant la loi
provinciale de fagon & ce qu'elle ne s'applique que pour la liquidation exemplaire des
dommages soufferts pat la fabrique, proportionnels au moins & l'infériorité, estimée-
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ipac le tribanal, du lait fourni & la fabrique. Cette modification de la loi s'impose d’au-
tant plus que les poursuites civiles en d ges sont abominabl t-difficiles & mener
4 bonne fin et coftent souvent de quoi ruiner une fabrique.

IT.—REPRESSION DE LA MALPROPRETE ET DE LA NEGLIGENCE DANS LES SOINS DU LAIT.
Voila certrs: un point bien important, si l'on considére ce fait réel et indéniable
-qu'il se perd ‘infiniment plus d’argent par suite de la mauvaise qualité du lait liveé sux
fabriques que par 'écrémage, 'addition d’eau ot toutes les autres fraudes réunies,

Et c’est sur ce point vital que notre loi fédérale est lo plus faible. Elle déclare que
personne ne doit fournir :

1° Du lait altéré (texte frangais), et ce mot est une mauvaise traduction du texte
anglais f(ainted qui veut plutét dire corrompu, qui sent mauvais, ou atteint d’une
infection quelconque.

2° Du lait partiellement sur. Pourquoi partiellement ?

Et c’est tout. Un patron vous livre-t-il régulidrement du lait rempli de poils de vache
de poussiére, et qui n'est jamais coulé ; dans des vaisseaux encrassés de vieille date, rouil-
Iés ; ou provenant d’animaux soumis & un régime, ou 4 des soins insuffisants, ou dange-
reux § Vous ne pouvez l'atteindre avec la loi que si son lait est assez mauvais pour
8tre altéré ou partiellement sur. :

Plusieurs des lois américaines sont mieux faites que la nétre sous ce-rapport ; elles
proscrivent le lait malpropre (unclean), le lait non marchand (unmerchantable) ;
le lait tenu dans des vaiseeaux sales ou infects ; le lait de vaches prés pu qui viennent
de véler, jusju'a quinze jours avant, et quatre ou cinq jours aprés ; le lait de vaches
mal tenues (not properly cared for) ou nourries d’aliments en void de décomposition,
-dréches, déchets des villes, résidus de distilleries et de brasseries ; le lait exposé & des
conditions malsaines d’atmosphére ou de lieux.

La loi de la nouvelle Zélande, contient des dispositions analogues ; mais elle statue
en plus ce qui suit. Je traduis mot. pour mot, pour faire plaisir aux bons patrons et
aux inspecteurs et fabricants qui comprennent la nécessité absolue de lait en ben état
pour obtenir une bonne fabrication. ]

¢ Personne ne livrera ou ne fournira aux laitiers ou fabriques du lait qui n'ait 6té
convenablement refroidi en le passant sur un aérateur ou refroidisseur immédiatement
aprés la traite ” Cette clause de la loi de la Nouvelle Zélande, devrait &tre mise dans
nos lois, en y ajoutant le mot coulé entre les mots convenablement et refroidi, afin que
de coulage, l'aération et le refroidi t devi t de pratique obligatoire chez tous les -
patrons.  La réforme de plusieurs patrons dans chaque arrondi t 8'imp Depuis
qu'on envoie le lait_aux fabriques, on est porté & oublier quels soins minutievx de pro-
preté il exige, si l'on veut s'assurer des produits de premier choix. Je devrais dire
que certains patrons ou maitresses de maison, ont #ésappris les notions les plus élémen-

.taires d'autrefois ; quand le beurre se faisait 4 la maison, on coulait le lait, on le tenait

«dans des vaisseaux propres, dans une laiterie fraiche et sans mauvaises odeurs afin
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d’avoir de hon beurre. Ces nécessités existent encore, et il est de toute justice et de
toute raison qu'on les reconnaisse dans nos lois, et qu'on ait le moyen d en obtenir 'ac-
complissement au moins ordinaire.

La malpropreté et les négligences des patrons, ont aussi des conséquences au point
de vue de la santé, ce qui nous améne & notre 3° point.

III.—PROTECTION DE LA SANTE PUBLIQUE. Je me demande si nous nous sommes
général bien occupés des conséquences possibles, probables méuse du commerce du lait
et des produits laitiers sur la santé publique. Voyons : Il est prouvé de toute évidence
que la fievre typhoide, la diphtérie, la fidvre scarlatine, le choléra asiatique, le charbon,
et certaines maladies communes aux animaux et aux hommes, surtout la terrible t.ubercu~
lose ou consomption se transmettent facilement por le lait. Hart, un statisticien anglais
et un Dr Freeman, de New-York, ont relevé au deld de cent épidémies de tous genres,
surtout de scarlatine, de typhoide et de rougeole, comprenant des milliers de cas, o
Vinfection avait été directewent causée par la livraison de lait provenant de maisons ou
" de fermes infectées. Le Nocteur Virchow, un des plus grands savants du jour, déclare
que le lait est un des grands propagateurs de la tuberculose ou consomption, sous toutes
ses formes. ;

Notre loi remonte & une époque un peu ancienne oli 'on était plus indifférent qu'au-
jourd’hui au sujet des maladies infectieuses ; cela s'explique par les découvertes qui se
font Journellemenb dans les études spéciales de haute médecine.

La clause 4¢ de notre loi statue quo personne ne fournjra & une fabrique le lmh
d’une vache qu'il sait étre malade au moment de la traite. Et c’est tout.

L'infection ou communication des germes dangereux pour la santé publique ouw
éléments morbides peut provenir :

1° Des animaux eux-mémes, directement par leur lait, ou mdlrectemenn par tout
ce qm vient en contact avec eux et ensuite avec le lait,

° Des personnes qui ont charge du lait, directement ou indirectement.
3° Des endroits par od passe ou séjourne le lmc et des ustensiles, vaissenux ou
, véhicules, avec lesquels il vient en contact.

11 faut done évidemment étendre la ioi si l'on veut qu'elle donne des garanties un
peu convenables au public qui consomme nos produits, Je crois que les moditications
a apporter ne doivent pas 8tre borndes a proscrire, en termes généraux, tout lait malsain ou
dangereux, mais doivent plut6s détinir et ordonner clairement et complétement les pré-
coutions praticables et que le public consommateurest en droit d’exiger des patrons ; et de
plus, que nos lois doivent donner une sanction pratique a ces prescriptions et fournir les:
moyens de les faire exécuter Je vuis vous donner un exemple de ce que j'entends par
pratique.

Notre loi actuelle défend de livrer aux fabriques le hut d'uae vache malade ; 3
, supposons qu'elle défende aussi de fournir du lait malpropre. Vous prenes un patron
en flagrant délit d’infmtxon d la loi ; les seuls remédes que vous ayiez a présent, c’est de

”

lui faire u
naux. D
8i vous ne
pdyer en |
comme de

Main
dans un ¢

La d
malpropre

Le du
peut aller
en plus o
tent des i

17, I
livré le lai

2% L
outoul ai

3. D
patron cot
ne se renc

Ces
des intéré
injuste d'¢
ou coapab)
tants et b

Main
un proprié
Si l'o
on duit cos
A-quo
Ce qu
s'explique
guidera ; |
pas assez ¢
La pr

‘procés. G

Vous
d’en avoir
ajouter de
preuve ; ©



tice et de
btenir I'ac-

8 au point

us sonmes
rce du lait
e évidence
e charbon,
le tubercu-
en anglais
us genres,
de cas, o
naisons ou
ar, déclare
ous toutes

nt qu'au-
rtes qui se

que le lait:
blique ouw

t par tout

feaux ow

ranties un
difications
nulsain ou
1t les pré-
ons; et de
ournir les:
tends par

malade 3
un patron
t, C’est de

CONFERENCE DE M. J. DE L. TACHE 192

lui faire un sermon sur la propreté et I'hygiéne, ou de le poursuivre- devant:les tribu-
naux. ' Dans le premier cas, il se moquera problablement de vous. Dans le second cas,
8i vous ne perdez pas votre procés, vous avez une belle chance-de perdre ce patron et de
pdyer en tout ou en partie le compte de messieurs les avocats, et le patron recommencera
comme de plue belle. Voila dans votre fabrique ou ailleurs la position actuelle.

Maintenant comparons & cela la loi de la Nouvelle-Zélande, 1898, et son opération
dans un cas semblable,

La défense de fournir le lait d’'une vache malade y existe ; celle de fournir du lait
malpropre nussi, et les dispositions & ce sujet sont trés complétes.

Le droit de mener le délinquant devaot les tribunaux est aussi statué; et 'amende
peut aller jusqu'a cinquante louis sterling, deux cent cinquante piastres, Mais il y a
en plus ceci: les inspecleurs spéciaux établis pir la lui ont pouvoir la o ils consta-
tent des infractions :

1°. D'ordonner la mise en quarantaine, ou 'abattage de I'animal malade dont on a
livré le lait.

2°. Dordonner le nettoyage ou la désinfection imméliate d tout vaisseau malpropre,
outout aw re remede approprié,

3°. D'ordonner,—remarquez bien ceci,—qu'il ne sorte plus de lait de la ferme de ce
patron coupable ou négligent, jusqu’a ce que V'insp r ait py constater que l'infraction
ne se renouvellera plus.

Ces pouvoirs discrétionnaires donnés & des inspecteurs sont raides, mais il y va
des intéréts du public ; il y va de la santé et mémede la vie des gens. Ev il n’est pas plus
injuste d'édicter des moyens efticaces pour ramenec au bon sens des patrons négligents
ou coapables, que de permettre & ceux-ci d'exposer ln santd des gens & des dangers cons-
tants et bien plus sérieux qu'on ne I'a cru jusqu'ici. X

1I

Maintenant, prenant nos lois telles qu'elles existent, est-il faciie, par exemple pour
un propriétaire ou un inspecteur, d’obtenir des tribunaux la punition des contrevenants '

8i l'on en juge par le nombre des poursuites qui ont tourné contrg le poursuivant,
on dvit conclure qu'il est difficile de faire condamner un fraudeur.

A-quoi cela tient-il 7 A la loi ou anx difficultés de la preuve?

Ce que jai dit plus haus au sujet de certaines insutfisances des exigences de la loi,
s'explique et je n'y reviendrai pas. Au point de vue purement légal, votre ‘avocat vous
guidera ; mais g'il 1’ pus V'air certain de votre cds, ne procédez pas, Le terrain n'est
pas assez engageant ni ussez sfir. !

La preuve qu'on est en état d’apporter joue toujours le role principal dans un

‘procés.  Quelle preuve doit-on faire ?

1 R 1]

Vous un d’'avoir é d'ean son lait, ou de I'avoir éorémé, ou
d’en avoir gardé les égouts. ” La preuve directe du fait par Jes témoins qui auraient vu
ajouter de I'eau ou l'écrémage se faire, est admise, bien enténdu, et c'est la meilleure
preuve ; mais elle n'est pas toujours possible. Et, & cause de cela, la loi d'Ottawa dit.
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“qu'il suffira, pour établir la m}lpubilibé de I'accusé, de démontrer “ que le lait fourni est
“ réellement inférieur en qualité au lait pur (la version anglaise dit: substantielle-
‘“ment inférieur, ce qui a un tout autre sens que réellement) pourvu que U'épreuve soit
‘*faite au moyen d’un instrument propre G faire cette épreuve et qu'elle soit faite
‘* par une personne compétente.”

Voici done ve que requiert la preuve :

1. Etablir Pinfériorité du lait fourni compars & du lait pur.
nit pas ce que doit dtre le “lait pur,’
fendues, on doit supposer que le “]
troupeau de I'accusé, tel
-doit donc avoir fait |

Comme la loi ne déti-
" et comme I'éorémage et les autres fraudes sont dé-
ait pur”, dans ce ¢as-ci, veut dire le lait normal du
qu'il devrait honndtement étre livré a la fabrique. Le poursuivant
‘épreuve du lait écrémé ou additionné d’eau, et en outre 'épreuve du
“lait pur” du troupeau. Cette dernitre peut se faire de deux manidres : chez le patron
lui-méme, aprés la traite, en présence de témoins, soir et matin si possible ; ou bien a la

fabrique, par des épreuves Journaliéres répétées pour arriver a établir la richesse normale
de ¢e lait. \

2¢ 11 faut avoir fait faire les épreuves
difficile .. .
Le fabricant est-il une personne compétente ? Il ne s'agit pas autant de savoir si
le fabricant en connait assez long pour ne pas accuser en vain, que de pouvorr le faire
accepter par le tribunal comme ayant une connaissance suffisante des instruments
d'épreuve et une expérience suffisante de leur usage. Je suis obligé de dire ici qu'un
grand nombre de fabricants sont de pauvres témoins lorsqu'ils sont entortillés par des
avocats habiles ; et qu’un bon nombre, surtout parmi ceux qui n'ont jamais fréquenté les
écoles de laiterie ou appartenu & un syndicat, connaissent réellement bien peu l'épreuve
du lait, telle quelle doit se pratiquer aujourd’hui. i dong vous n'avez qu'un fabricant
ordinaire comme témoin, la partie est risquée : ne vous Y engagez pas sans aVoir bien con-
sulté.

Liinspecteur du syndicat est-il une personne compétente ! Sauf les exceptions pos-
sibles, il D'est. Seg études, les épreuves qu'il fait constamment au cours de ia saison et
Pexpérience qu'il y acquiert, le qualifient sérieusement auprés du tribunal. Mais Iins-

" pecteur, parce qu'il est i pecteur, ne doit néglig précaution pour rendre sa
preuve forte. * Nos lois, & 'encontre de celle ‘de la Nouvelle Zélande et de certaines lois
-des Etats-Unis, n’ont encore acerédité personne auprés des trib X, ni nos inspect
ni nos professeurs d’écoles de laiterie,
publics ; ceci pourtant devrait &tre fait

y
ni nos directeurs de laboratoire, ni nos analystes
afin d’éclaircir la question de compétence. |

3% Il faut encore que des intruments convenables aient été employés\‘\\dm leJ
‘épreuves faites. La loi mentionne le lactométre et le crémométre 5 P'usage du pre-
mier est encore en force, mais les ‘crémométres gont depuis longtemps remplacés p\u‘
les appareils Babcock. Instrument convenable veut dire instrument approprié, mais
‘veut aussi dire instrument exact. Pour cela, tous les instruments d’épreuve devraient

“Btre vérifiés: lacto-densimétres ou lactomet es, pipettes, ires et bouteilles de Bab-

par une personne compétente. Voila le point
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-cock, et méme acide employé pour les épreuves. Un certificat de vérifigation de I'éeole

de laiférie, ou du directeur de notre laboratoire provincial ou d’un autre officier compé-
tent, réglerait facilement ce point.

Voila les grandes lignes de la preuve, cellés qui sont de premiére importance. TI,

y aensuite la “détail des opérations” de I'épreuve que vous pourrez étre appelé a expliquer
et la moindre omission peut faire tomber toute la preave. Un avocat zélé va prendre
un traité d'épreuve du lait, va noter tous les petits conseils qu'on donne comme essen-
tiels ; &'il découvre un point faible dans votre témoignage il ne manquera de vous tomber
dessus, si, tout en étant bien convaincu que vous avegprocédé sans rien oublier, vous
n’avez pas ce souvenir préeis qui vous permette de jurer que tel détail a été bien rempli.

Les juges de paix ne sont pas tous capables de résister a I'élouence entrainante de. .

I'avocat qui vous aura ainsi pincé et éerasé de toute son habileté ; un doute sera peut étre
soulevé dans son esprit et le proces seva perdu. En conséquence, prenez i/es notes com-
plétes sur toutes vos épreuves et gardez-les par écrit pour y référer devant le tribunal.

J’ns‘pbre qu'on trouvera dans ces quelques remarques de quoi améliorer nos lois
de laiterie ; et j'espere aussi que ces remarques feront mieux saisir la portée de notre
législation, telle qu'elle existe.

Avant de terminer, je ne veux laisser personuoe sovs I'impression qu'il n’y a que les
patrons a reprendre.

J’ai trouvé en préparant ces notes des dispositions qui devraient étre dans nos lois
sur la tenue des fabriques, parce qu’un bon nombre de fabricants et de propriétaires sont
aussi habituellement coupables que les patrons d'infractions aux lois de la propreté et

-de I'hygiéne et méme, & certains égards, de I'honnéteté. La loi de la Nouvelle Zélande,

et certaines lois de 'Union américaine, contienaent a ce sujet une foule de réglements

- ou de prescriptions intéressantes que je me contente de signaler, pour y revenir dans

une autre occasion.

Il y a tout & gagner, & placer l'industrie laitiére de notre pays sous un régime 1égal
bien compris et complet.

M. Jubinvilte.—M. Taché pense-t-il que la loi de la Nouvelle-Zélande, appliquée ici,
serait une amélioration sur la notre ?

M. J. de L. Taché—Cela faciliterait 'amélicration de nos produits par celle
du lait de nos fabriques. M. Castel m’a fourni une foule de notes, publiées par le
département de Washington, i ce sujet. Je suis convaincu que notre législation n’est
pas suffisante pour nous donner la protection dont nous avons besoin & I'heure qu'il est ;

- et le lait est tellement peu bon que, si vous offriez ce lait aux cultivateurs qui Je fournis-

* gent, ils refuseraient de le mettre sur leur table. Maintenant, cette loi de la Nouvelle-Zé-

lande devrait étre une amélioration, ; ce n'est pas la premidre loi de laiterie
~decepays. Ily en a une de 1894 et I'autre de 1898 ; et celle de 1898 étend les
pouvoirs donnés aux inspecteurs par la premitre. L'expérience a dii démontrer que
«~¢'était la bonne ligne de conduite.
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M. Jubinville.—Pourriez-vous nous dire quel serait l¢ meilleur meyen de forcer le
gouvernement a nous donner une loi qui nous protége plus efficacement ? l"evréﬁt»tm
vadresser & la Société d’industrie laitiére ou aux Cercles agricoles ou aux Sociétes (d’'agri-
oulture pour arriver plus vite & nos fills ¢

M. J. de L. Taché.—Vous savez que les lois sont faites par les députés, et que nous
avons des députés pour chaque comté. Si chaque propriétaire de fabrique, chaque ins-
pcteur, chaque patron d'une beurrerie ou fromagerie voulait voir ces députés
et les décider & s'occuper de refaire notre législation, nous arriverions assez repi-
dement aux changements que nous devons désirer. La Société d'industrie loi-
tiére, en convention ici ce soir, peut passer une résolution, d’une maniére générale,
pour attirer 'uttention du gouvernement sur importance de modifier la législation qui
se rapporte a l'industrie laitiere. Vous pourriez passer cette résolution, ce soir méie.

M. J. A. Vaillancourt.—Nous irons en délégation auprés des ministres- i Québec
avant longtemps, et nous leur en parlerons. Si nous les persuadons que le mal ect aussi
grand qu'il lest, il n’y u pas de doute qu'ils prendront eux-mémes Vinitiative et qu'ils
présenteront une loi pour améliorer notre sort. Je crois que ce sera le meilleur’ moyen
d'obtenir c\ﬂpe vous désirez. -

M Jubinville.—Nous nous sommes rencontrés ici 50 a 60 propriétaires 1e beurreries
et fabricants, qui nous accordons & dire qu'il n’y a peut-étre pas cing & dix pour cent des
cultivateurs qui apportent aux fabri jues du lait ‘qu'ils voudraient beire, Sil'on veut
faire progresser I'industrio laitiére, il faut prendre le chemin le p!us court - c’est de cas-
ser les vitres. Je pense qu'il y va de intérét de tous le monde de passer une loi pour
protéger les propriétaires de fabriques et les cultivateurs,  Alors, je propuse que celfe
question de légistation soit prise ew note par lu Société afin de faire passer une loi
le plus 161 possible par nos gouvernements, fédéral et provutial. -

M Samuel Roy.—Je suis -prét & seconder cette motion : je crois que 11 g
Société d'industrie laititre devrait prendge l'initiative pour présenter un bill.  Je crois
qu'on doit étre capable de trouver un député qui s'en chargera. Je pense qu’une motion |
de ce genre est trés & propos.

La motion est adoptée. ' -

M. J. A. Vaillancourt.—Voila deux grandes journdes bien employées. Nous avons -
fait notre possible pour ,\;'“us intéresser sur les points qug nous croyons les plus négligés-
par les cultivateurs et j'espére que vous penserez, comme ni‘?, que vous n'avez pas perdu .
votre temps.  Nous avons eu une belle convention et jo_erois que votre diggcteur dans -
notre Société, M. Louis Labelle, a raison de se féliciter du succés obtenu,

Maintenant, je dois des remerciements & Messieurs les musieiens qui ont bien voulu:
nous faire entendre leurs beaux accords, non seulement ce soir, mais encore hier,

Je dois aussi des remerci ts & Messieurs les conférenciers four avoir bien voulu
accepter I'invitation que nous leur avons faite, d'adresser la parole, ear il ne faut as s
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penser qu'ils sont payés pour nous faire des conférences,

Je dois les.en remercier sinc.
rement. ‘

Je dois aussi des remerciements A la presse,
en particylier & la ““ Presse ” et la “ Gazette, ”
Merci encore & M. le Maire et &
nous ont donnée dans cette magnifique

et aux journaux qui sont ici représentés,

MM. les conseillers de la bonne hospitalité qu'ils
salle pour tenir nos séances.

Je vous dois aussi des remerciements, Messieurs,
d’attention, Beaucoup d’entre vous sont des enfa
avons raison d’étre fiers d'eux.
seront mis en pratique et que vous
(Appl.)

La séance est levée, !

-

) pour nous avoir écoutés avec tant

nts du comté de Terrebonne et nous

J'espére que les enseignements que vous u\’eE"ré(;us

en retirerez\de grands bénéfices.  Merci, Messieurs,
\

DISCOURS DE M. j‘ ‘A. CHAUVIN. M. P.

Monsieur le Président, Messieurs,

Le comté de Terrebonne méritait Phouneur de la visite que vous lui faites
moment parce qu'il a toujours été dévoué 4 la politique’ d’industrie laitiére,
député du comté de Terrebonne, le plus éloquent de tous, 1
1878, a inauguré la politique d'encouragement donné par
fabrication du beurre et du fromage,
Labelle, qui a secondé les vues de Pillu
industrie nationale, :

Pour ne parler qne des vivants, faisons I'histoire de I'Tndustrie Luitiére dans le
comté de Terrebonne. A tout seigneur, tout honneur ; et c'est vous que je salue, d’a-
bord, Monsiévr le Président, (Janvier A. Vaillaneourt) comme un digne fils du comté
de Teriebonne. Vous ates voisin de St-Jérome, et pour 'houneur de votre nom et pour
celui de votre paroisse natale, vous vous réclamez avec raison de la belle paroisse agri-
cole de St Janvier.

Je sulue en la personne de M. J. Damien Leclair,
I'école d’Industrie Laititre de St-Hyacinte,
dans la personne du Dr. W, Grignon,
le représentant dévoud, par la plume
dans le nord du comté de Terrebonne,

Je salue, en un mot, tous les fabricants de beurre et de fromage de ce comté, M
Brosseau,deSt-Sauveur ; M, Kimpton, qui le premier a remporté une médaille d’honneur,
a PExposition Provinciale, pour le meilleur beurre; MM. Garth et Leclair, & Ste-Thérése ;

M. Moody, & Terrebonne, et, the last, but not the leust, M. Geo. Bennett, de New.Glas-
gow, !

en ce
C'ast un
’honorable Chapleau qui, en
la province de Québec, a la
et c'est un curé de Bt-Jérome, lo regrettd curé
stre homme d'état en se faisant l'apétre de certe

surintendant et professeur de
un citoyen de la paroisse de Ste Thérése, et
conférencier agricole et éerivain de mérite, je salue

et la parole, des intéréts de I'Industrie Laitiére

#

(e
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Le comté de Terrebonne offie un terrain favorable pour le développement de I'indus.
trie laitiére. Pays de collines et de montagnes, arrosé de ruisseaux et de vivieres claives et
limpides, rempli de lacs et de sources innombrables, couvert d'ombrages, et semé d’herbes
et de paturages d’'une variété et d’une richesse infinies, ée pays est par excellence un
champ fertile pour I'industrie laitiére et pour les troupeaux de toutes sortes.

Au point de vue de I'intérét général du pays, Uindustrie laititre est appelée 4 jouer
le premier role, et elle ne saurait recevoir trop d’encouragement de la part de nos gouver-
nements .

Les statistiques démontrent que le commerce de beurre et de fromage a rapporté en
1899 quatorze fois plus qu'en 1894,

Ces résultats magnifiaues sont dus & Détablissement, en 1895, de réfrigérants sur
les ohiemins de fer ot & bord des steamers océaniques, établissement qui a favorisé le
transport du beurre, a 'état frais, dans le pays et & P'étranger.

L’encouragement donné & la constraction de chambres froides dans les beurreries,
encouragement que I'honorable ministre de Tagriculture, & Ottawa, continue & accorder
pour une autre année, (octroi de $100.00 par beurrerie,) a pérmis a 200 beurreries dans
ia province Ge Québec, sur 300/ beurreries dans tout le Dominion, de se pourvoir de cette
excellente amélioration. f '

Les conférences agricoles ont éclairé notre population sur les nouvelles industries se .

rattachant 4 lindustrie I"a,itiére, et je me suis fait un devoir d’accompagner dans mon
comté les conférenciers agricoles du gouvernement d’Ottawa, & la téte desquels je salue
ici, ce soir, M. J. C. Chapais. Je le déclare en ce moment, la politique ne doit pas avoir
de place dans les questions d’intérét agricole Pour ma part, quand le Ministre de ! Agri-
culture se léve devant la chambre, ce n'est pas un chef de parti que je vois en lui, cest
le représentant du grand parti des cultivateurs, et derridre lui je vois apparaitre la classe
la plus nombreuse et la plus utile au pays, les bataillons sacrés de la grande armée du
travail agricole : :

Bataillons, qui attendent la victoire dans leurs nobles travaux, bien moins de la
politique des hommes que de la Providence de Dieu ;

Bataillons, qui marchent & la conquéte du territoire, et qui agrandissent le domaine
de la patrie, non pas avec le fer destructeur des armées, mais avec le soc fécond de la
charrue ;

Bataillons qui cherchent et qui trouvent la liberté et 'indépendance, non sur le pavé
brilant des villes, ni dans 1'agitation des clubs ouvriers, mais qui la trouveut, cette
liberté, dans V'air pur et libre des sillons, plus encore, dans I'air pur et libre de nos mon-
tagnes, de ces montagnes dont le podte a dit :

Elle est 1a, sur les monts, la liberté sacrée,
Clest 1a qu'd chaqué pas ’homme la voit venir,
Ou, &'il I'a dans le ceeur, qu'il I’y sent tressaillir.
Bataillons qui ne sément pas de ruines ni de sang, mais qui jettent les semences des
moissons et des récoltes & venir ;
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Bataillons, qui n'ont qu'un drapeau, qu'un programme : emparons-nous du sol ; le
sol, c’est, la patrie !

Soyez donc les bienvenus dans ce comté, messieurs de la Sdeiété d’Industrie Lai-
titre, messagers de la bonne nouvells agricole, chevaliers de la croisade sainte en favert
del'agriculture et de la colonisation, soyez les bienvemus dans cette ville de St-J érome,
caeur et foyer du mouvement colonisateur du Nord de cette Province.

Si lapétre de ce mouvement colonisateur, sile regretté curé Labelle vivait, il serait
ici au milieu de nous, et de sa voix patriotique il vous dirait :

“ Peuplez vos montagnes du Nord de troupeaux de chévres, de moutons, de vaches
laitiéres,

¢ Elevez de coquettes beurreries sur les chemins de colonisation, au:bord de ces bon-

nes sources pres desquelles j'aimais tant me reposer, et que la propreté et 'honnéteté, ver-
tus maitres;

en industrie laitidre, viennen't s'asseoir au foyer de nos chers colons, et leur
assurent la paix, la richesse et la sécurité !”

RAPPORT DE M. H. PIHIER.

J’ai honneur de faire rapport des travaux que j’ai exécutés 4 'Ecole de laiterie de
St-Hyacinthe depuis le mois de mai jusqu au 5 juillet, époque ol linstallation du Radia-
teur Salénius les a interrompus, en vue d’étudier Vinfluence de Vacidité sur les rende-
ments & I'écrémage eb au barattage.

Cette étude comportait : pour la premiére partie : déterminations :

du gras et de Iacidité du lait entier,
L L U de la créme fraiche,
s L “ du lait écrémé,
Et pour la seconde :
du gras et de l'acidité de la créme mfire,
o u L du lait de beurre,

" (parle caleul)  du beurre.

J'2i dd d'abord me préoccuper d'ubtenir dés résultats capables d'inspirer pleine
confiance et de servir de base certaine aux conclusions & intervenir,

Gros.—11 eit éu6 désirable, pour les déterminations de gras, d'employer la méthode

- type des laboratoires : I'absence & I'Ecole de tout uppareil propre & appliquer et I'im-

possibilité matériellé et financiére de les'y établiv m'ont réduit & recourir 4 I'une des
méthodes usutlles, ;

Babcock ou- Gerber ? —Entre le Babcock et le Gerber, tous deux & ma disposition,

J'ai choisi le premier : d’abord parce que son usage, beaucoup plus répandu sur ce conti-
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nent, conduit les résultats & intervenir plus accessibles a Pappréciation ; puis aussi parce
que, dans des expériences de comparaison, il m'a semblé que les indications du Gerber
géloignaient davantage en plus de la vérité que le Babcock ne s'en écarte en moins.

Essai aw Gerber avec le matériel Babeock —Ces expériences de comparaison m’ont
amené &4 réaliser l'essai Gerber avec le matériel Babcock : je n’ai constaté aucune diffé-
rence appréciable entre les indications prises dans ces conditions et I'essai normal au
Gerber.  Voici la technique qui m’a réussi:

Introduire dans une fiole Babcock 15 ce. d’acide sulfurique a 1,830 (Babcock),
puis 1 cc. d’eau en évitant le mélange, & quoi 'on arrive aisément en faisant glisser 'ean
doucement le long du col de la fiole tenue dans une position un peu inclinée ; puis 1 cc.,
5 d’alcool amylique, en prenant la méme précaution ; enfin 17 cc. 6 de lait a 60" F.
env. Mélanger par un mouvement gyratoire ; on doit obtenir un liquide d’une limpi-
dité presque parfaite et d’une teinte rose violacée pas trop foncée. Turbiner pendant 5
minutes & 1200 tours, remplir la iiole d’eau trés chaude et turbiner de nouveau deux
minutes. Une colonne grasse trés limpide surmonte le liquide inférisur devenu violet
foncé et la lecture se fait avec une facilité remarquable. On peut diluer préalablement
P'acide dans la proportion de 15 4 1 en volume ; mais l'acide & 1,83 donne constamment
des résultats détestables par suite d’une réaction trop énergique qui produit une carbo-
nisation partielle.

Cristaux de 77?-—Au cours de ces essais, j’ai observé la formation dans les fioles,
aprés refroidissement, et long repos de beaux cristaux en longues aiguilles incolores,
remarquables par leur insolubilité dans la plupart des réactifs. Ces cristaux remis & M.
I'abbé Choquette sont restés de nature tout & fait indéterminée ; mais on se propose dg
les ¢tudier au cours de I'hiver. En tous cas ils ont été observés et paraissent ne se for-
mer qu’avec l'intervention de 'alcool amylique.

Autre remarque.—J’ai remarqué aussi un fait encore tout & fait inexpliqué, mais
constant : lorsqu'on utilise la turbine & 24 cases sur deux rangées concentriques, la sépa-
ration est toujours plus netté, ou du moins la colonne de gras plus limpide dans les cases
du rang interne. Aussi, lorsqu’on n’a qu’un petit nombre d’essais, convient il de les tur-
biner dans ce rang ; et quand on en a plus de 12, comme lors des essais de quinzaine des
échantillons composés, il faut, aprés avoir ajouté I'eau, interchanger les fioles d’un rang
4 lautre et turbiner de nouveau cing minutes. Grace & cet artifice 1'égalité se trouve
rétablie entre les deux rangs. Cette remarque s'applique aussi bien & I'essai Babcock,
et méme mieux qu'a I'essai Gerber.

Modification inédite (?) aw procédé Babcock.—Ayant faic définitivement choix du
procédé Babcock, je les pratiquai avec toutes les précautions prescrites par le  bulletin
36 du Wisconsin. ” Mais les résultats bien qu'habituellement satisfaisants, manquaient
parfois de netteté notamment par la formation de flocons noiratres & la base ou d’écume
4 la surface de la colonne de gras, sans que je puisse en découvrir la cause.

Jeus I'idée d’ajouter I'acide en deux fois, par portions égales et jobtins dés lors des
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\uequlmbs tout aussi nets qu'avec le Gerber : jamais plus ni flocons blancs ou noirs, ni
-/ecume ; il devient méme inutile de se préoccuper du degré de I'acide, qui peut etrP de
7 force un peu supérieure, non plus que de la température du lait ot de P'acide, dans les
{imites du moins des variations atmosphériques ; inutile aussi d’ajouter 'eau en deux fois
la seule préeaution & prendre est de mettre un intervalle d'une demi-douzaine de minutes
»entre les deux additions d'acide et d’agiter deux ou trois fois durant ce temps.

Vérification de la verrerie graduée.—Pour Pexactitude des résultats, il fallait que

' la verrerie employée fit exactement graduée. La vérification que j'en fis me mit & méme

- de choisir. dans un lot de 3 & 4 douvaines, les quelques fioles qui m’étaient nécessaives ;

mais je dois dire qu’elles formaient 'exception. 11 fut plus aisé de trouver des pipettes
- et un thermométre exacts,

Précautions a prendre —Il ne suffisait pas d'avoir une méthode et un matériel

 méritant toute cenfiance : il fallait les utiliser dans les meilleures condit ons.

Les premiéres déterminations d’acidité avaient donné entre le lait écrémé des diffé-
rences, en moins pour ce dernier, que je rapportais d'abord au phénoméne constaté par
Lézé de diminution de I'acidité par une vive agitation. Mais comme cette différence,
trés sensible au sortir du centrifuge, va en diminuant avec le temps pour devenir nulle,
il devenait probable qu’elle résulte ‘de I'interposition de I'air, quia 1’état de fines bulles

«vient peu & peu se rassembler 4 la surface du lait écrémé en une mousse épaisse. Au
bout d’une demi-heure cette séparation est compléte et Iacidité du lait et du petit lait
- deviennent sensiblement égales. Il faut donc attendre au moins ce temps pour faire
Tessai au Babeock, du lait écrémé et aussi du lait de beurre, auquel suppliquent les
~méwes considérations. | -

Mais il est préférable, et ¢a a été ma pratique réguliére, d’attendre une heure entiére
pour la créme, car sa viscosité rend plus lente la séparation de l'air interposé ; encore
convient-il de prélever I'échantillon dans les parties inférieures du vase aprés y avoir

~déterminé un brassage modéré par insufflation 4 I'aide de I pipette, de quelques bulles dair.

Les prises d’échantillen, tant pour le gras que pour I'acidité ont été faites en trois

- fois au cours de I'écrémage, au commencement, vers le milieu et & la fin, defagon & repré-

. senter, autant que possible, une moyenne. Les échuntillons étaient amenés & une tem-
pérature sensiblement uniforme de 75° F' par immersion dans I'eau de I'aqueduc qui avait
alors cette température,

Acidité.—Précautions a4 prendre.—Les déterminations d’acidité doivent tre faites
avec les mémes préeautions que celles-du gras relativement au repos et a la température,
De plus il est urgent de les faire rapidement et avec le moins d'intervalle possible pour
que lacidité puisse augmenter sensiblement au cours des manipulations : sans quoi les

vrésultats cesseraient d’étre comparables. J’ai toujours procédé de la manidre suivante :
-aprés une heure de repos dans I'eau de I'aqueduc, détermination de l'acidité du lait
-entier ; immédiatewent aprés, de la créme, enfin, du lait écrémé ; aprés que j'avais tout
Alaissé pour les essais au Babcock.
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Farrington ou Dornic ?—Pour l'acidité javais & choisir entre les tablettes de Far-

rington et 'acidimeétre de Dornic.  Une vérification préalable des premitres, a l'acide
’une solution fibrée d’acide sulfurique, qui me ht constater dans leur dosage des diffé-
rences atteignant 12

[ m'y fit inmédiatement renoncer,

Je trouvai aussi que le Dornic :nanquait de sensibilité, Papparition de la teinle rose
étant difficilement appréciable dans un liquide aussi opaque que le lait.

Modification a Uéprewve Bornic —Mais en y adoptant la technique connue et
appliquée en chimie analytique sous le nom de méthode des touches on peut au contraire
atteindre un haut degré de précision. Au lieu de mélanger au lait la solution de phénal-
phtaleine, on en dépose quelques gouttelettes au bord et sur le fond d'une assietie de por-
celaine blanche (assiette a beurre) ; dés qu’on juge que on approche de la saturation, ce
qu'un essai préalable d’apr

s la méthode ordinaire peut indiquer, on mélange fréquem-
ment une gouttelette de lait, & 'aide d’'une baguette de verre, a I'une de celles qui sont
disposées sur l'assiette. L'apparition de la teinte rose, tranchunt sur le fond blanc de
Pagsiette et avec la teinte non altérée des gouttes précédemment touchées, se fait brus-
quement et ne laisse place & aucune hésitation. Avec un peu d’habitude chaque dosage
ne néeessite que 4 a 6 touches et, si I'on a eu soin de tout disposer d’avance, on peut

~-aisément faire 3 & 4 dosages en 5 minutes, ce qui est tres suffisant pour assurer la com-

. parabilité des résultats.

" Corrections nécessaires.~ Les résultats ne sont pas d’ailleurs immédiatement com-
parables entre eux. L’acidité ne se développe et ne réside que dans le plasma du lait
ou de la créme a I'exclusion de la matiére grasse qui n’y prend aucune part. L'acidité
déterminée expérimentalement dans le lait ou la créme est donc toujours inférieure &
celle que présenterait la quantité de plasma interceptée par la pipette : d'une quantité

+ peu importante pour le lait et qui est négligeable quand il s'agit de comparer sous le
rapport de 'acidité différents laits entre eux, mais beaucoup plus grande pour la
créme et variant assez avec les différertes concentrations pour qu'on ne phisse pas les
négliger en comparant différentes crémes entre elles ; 4 plus forte raison lorsqu'on com-
pare du lait avec de la créme. On trouvera donc dans les tableaux ci-joints & coté des
résultats numériques fournis directement par lexpérience, ces nombres corrigés,
au point de vue que je viens d'indiquer, pour le lait entier et pour la créme. La faible
teneur en matiére grasse du lait écrémé et du babeurre rend, pour eux, ce travail
complétement inutile. I

Ayant ainsi exposé les procédés qui m’ont fourni les résultats que je transcris, cha-
cun pourra apprécier le degré de confiance qu'il voudra bien lui accorder.

Conclusions.—Quant & en tirer des conclusions relativement aux points qu'ils
avaient en vue d’éclaircir, cela me semble, vu le petit nombre d’éléments comparables,

absolument impossible.

En ce qui concerne I'écrémage, il aurait fallu, pour dégager Iinfluence de l'acidite,.

que tous les autres éléments (écrémeuse employée, température, vitesse, de rotation, con-
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centration de la créme, etc.) fussent demeurés invariables. Or autant que renseigne le
“ Record de fabrication ” ils ont varié d'un jour a I'avtre dans des proportions considéra-
bles. Et il en est de méme des différences relatives au barattage (témpératures. durde,
addition d’eau, etc.)

Il w’en peut dtre autrement d’ailleurs dans un établissement oi le résultat ind ustriel
est le but principal ev prime la recherche scientifique considérée souvent comme un
accessoire encombrant,  Ce n’est que dans une station expdérimentale ol le but est au
contraire, la recherche scientifique, avec Texploitation industrielle comme moyen, que de
pareils travaux peuvent mener, en un temps relativement court, a des conclusions que
1
suivies pour fournir, malgré de nombreuses et inévitables variations journalitres des
sufisantes d’éléments comparables.

‘on ne saurait espérer d’autre part, que de patientes observations assez longuement pour-

es

Indépendamment du travail dont je viens de rendre compte, j'ai quotidiennement
durant la méme période, et de temps & autre par la suite, fait 'épreuve au caillé du lait de
tous les patrons par séries hebdomadaires de 16.

Ces épreuves n'ont rien présenté de remarquable sinon inégalité de condition du lait
pour un jour donné et du lait de chaque patron durant la série d'épreuves le comprenant.
Les laits en condition défectueuse ont été assez rares, les patrons étant tenus en éveil par
ces essais dont ils avalent connaissance.

J’ai fait aussi au Babeock, de tin avril jusqu'aujourd’hui, toutes les épreuves bimen-
suels d’échantillons composés, en y appliquant avec un succes toujours complet la modifica-
tion qui m’est, je crois personnelle.

Enfin, comme suite & la conférence sur lessai de eau au point de vue des matiéres
organiques que je fis & la fin d’avril aux éléves inspecteurs, j'ai déterminé la formule de
tablettes d’une technique facile qui rendront cet essai trés pratique; et je me suis enten-

du, & défaut d'une maison eanadienne pouvant s'en charger, avec un industriel des Etats
Unis pour leur fabrication.

RAPPORT DE M. GEO. W. FERGUSON.

Aux membres du Syndicat No. 2 de Beurreries et de Fromageries,

du Comté de 8hefford.

Messieurs : —

Clest avec plaisir que je vous présente mon septitme Rapport annuel en ma qua-
lité d’Inspecteur de votre syndicat. J’ai commencé mon travail le premier jour de-
Mai et j'ai fini le 31 Octobre, soit 154 jours. J'ai fait ’épreuve du lait dans chaque:
fromagerie et crémerie en'moyenne 2 fois par mois. Le nombre d’échantillons ‘mis i

gf
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—
Pépreuve a été, en chiffres ronds, de 11,00
- dérable sur les anndes passées,

0, cé qui représente une augmentation consi-
A ce sujet, je puis dire que le lait était d’une qualité
supérieure, les patrons prenant en général beaucoup, de soins de leur lait. 1l yaeu
sur ce point une amélioration marquée et les patrons méritent d'étre félicités,
a été favorable pour la fabrication du beurre et du fromage et il m
déelarer que Jje n'ai jamais vu les
gré les hauts prix il n’y a eu

La saison
e fait,plaisir de pouvoir
produits de meilleure qualité que cette année. Mal.
pratiquement aucun coupage pour qualité inférieure et
~Peu ou point de friction entre acheteurs et vendours,

Le syndicat était, composé de 13 fr,
mage, et de 6 beurreries qui produisirent
a Octobre inclusivement.

omageries qui produisirent, 360 tonnes de fro-

332 tonnes de beurre, durant ¢ mois, de Mai
Le marché pour les produits laitiers dé
satisfaisante au printemps et garda une marche
les prix obtenus étant meilleurs qu'a aucune ¢
par les fermiers les plus considérables depuis bon nombre d'années.  Jai trouvé leg
fabricants de beurre ot de fromage tous compétents et animés du désir d’obtenir pour
leurs patrons les meilleurs vésultats possibles. Le fait q
Plaintes de la part des acheteurs at que: les plus hauts prix
concluante que leurs efforts ont €66 couronnés de succds,

geries ‘aussi bien que beurreries, ont payé leurs patrons
systéme qui a donné entiére satisfaction. Tl ¢
lait ou d'écrémage partiel, crée une confiance

mettant aux cultivateurs de savoir juste ce

buta d'une maniére
ascendante durant le cours de la saison,
Poque précédente et leg profits réalisés

vil n'y a eu ni coupage ni
ont €té regus est une preuve
Toutes les fabriques, fromaa
par I'épreuve au Babeock.
loigne tout soupgon d’addition d’eau ay
mutuelle entre les patrons, ev, en per-

que leurs vaches produisent, a conduit a
une augmentation considérable dans le rendement d’un grand nombre de laiteries.
Ainsi Padoption du Baheock o produit un gain matériel aussi bien qu'un gain mora),

En conclusion, je désire rendre témoign

fabricants et des patrons et 4 lés remercier d
-devoirs d'inspecteur.

age a l'accueil bienveillant que ai regu des
e l'aide qu'ils m'ont donng Pour remplir mes

Le tout respectueusement soumis,
GEO. W, FERGUSON,

Waterloo, Nov. 3 1899, Inspecteur,
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LETTRE DE M. ARTHUR HODGSON.
M. Vaillancourt,
Président de la Sociéts d’Tadustrie Laitiore.
“Cher Monsieur,

Je regrette beaucoup qu'il me soit impossible d'accepter votre aimable invitation
“dassister a la convention de la Sociéié.

donné le tres grand plaisic de rencontre
avec vous,

Je le regrette d'autant plus que cela m’aurait
v le minisire de I'Agriculture qui doit étre

Comme président de In Société de beurre et do fi
avec plaisir cevte occasion de transmettre au Ministre
appréciation de ses efforts pour améliorer et faire progresser les intéréts de ' Industrie
Laitiére de cette province. Notre Société sait que 'amélioration des moyens de trans-
port, effectuds par Pdtablissement de réfrigérateurs dans les chars et dans les paque
bots a fait beaucoup pour augmenter la qualité et la valeur des produits laitiers du
‘Canada.  Cela a rendu possible & nos fabricants et & nos exportateurs canadiens de faire
parvenir leurs produits en Angleterre dans une condition aussi bonne que.nos compéti-
‘teurs du Danemark ou des autres pays. Le résultat est quaujourd’hui il n’y a plus le
woindre doute que les produits canadiens occupent une aussi bonne position sur le
marché anglais que ceux de tout autre pays.

C'est un plaisir pour moi d’dtre 4 mante d’assurer, d’aprés notre expérience de cette
-année, qu'il s'est produit par tout le Canada une amélioration marquée daus la qualité
du beurre et du fromage. En méme temps, ce serait pour nous une erreur de nous con_
tenter du succés présent, et, dans mon opinion, il y a encore place pour une plus grande

amélisration, et je me hasarde  faire les suggestions suivantes, dans Iespoir que votre
Société les prendra en considération : —

romage de Montréal je prends
de I'Agriculture ma sincére

Premi¢rement, la province de Québec est loin en arriére de celle d
systéme d'eraboiter le fromage.

:grande importance que la boite d
qualité et que l'extérieur en soit

'Ontario daas le
Dans ces jours de vive compétition il est de la plus
estinée &4 transporter le fromage soit do la meilleure
Aussi propre que liatérieur. Plus de 757, des fromages
-de la province de Québec qui arrivent sur ce marché sont mal emboités, Dans beaucoup
-de cas, les boites sont beaucoup trop grosses pour le fromage et, en conséquence, le fro,
mage, étant secoué dans les boites, les brise. Nous recevons ainsi fréquemment de larges
‘quantités de fromages dont les boites sont trop endommagées méme pour 'dtre raccom.
wodées. II serait facile d'obvier & cet inconvénient en ne choisissant que des boftes
‘d'une dimension telle que le fromage ne puisse y remuor. Le fabricant devrait aussi
wveiller & ce que les boftes soient proprement tailiées de manidre 4 ce que le dessus soit
e niveau avec le dessus du fromage. lLies couvercles devraient dtre alors soigneusement
<loués aux boites et, pour ce; nous recommandons aux fabricants de se seryir de clous
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d'une longueur do 1 pee a1 pee . Nous avons vu du fromage de Québec arviver cloué
avee des ¢'ous longs de 4 pouces qui avaient éué e

nfoncés dans le fromage. Les clous
ainsi enfoncés dans lo fromage se rouillent et donnent lieu 4 la fermentation.

ster aussi sur Pimportance pour les fabricants d’avoir des chambres
froides de maturation. On

Je désire insi

ne pourrait assez insister sar ce sujet. Le meilleur fromage
fab iqué peut aisément dtre abimg par des chambres de

maturation insuffisantes ou fhau-
vaises

Notre Société a pu se rendre compts de ce fait d'une maniere frappante der-

ministre de I'Agriculture. 1| y a queljue

nidrement grice 4 des expériences faites par Jo
temps notre Société fut requise de nommer un comité

pour examiner du fromage qui
avait été miri 4 upe température de 65° et d'autre
maturation ordinaire. Ies fromages av

méme fabricant, la moitié dy fromage ¢

fromage wari dans une chambre de
alent été fabriqués avec le méme lait et par le

tant miri & une température de 65° ¢t Vautre
mis daus une chambre de maturation ordinaire dont |

a température varie naturellement
beaucoup, suivargy la température extérieure, ¢ I

« Commissaire d’Industrie laitiere ot
notre comité dont\jeFaisais partie commencérent immédiatement a'examiner le fromage
et nous fimes tous unauimes en déclarant que le

. valait bien 4a $ dw cent de p[u&p:n' liv
naire.  Notre comité

fromage miri 4 une basse température
ve que celui qui avait miri ds In manitre ordi-

gnorait absolyment quels fromages avaient maii & la bisse tem-
pérature, mais la différence de quglité étaiv si mar

quée qu’aucun doute ne pouvait sub-
g sister dans esprit de ceux qui étaient pré,ents quant au systeme & adopter de prété-
rence.  On nous informe aussi que les fromages mivris

4 une basse température ne per-
dirent pas autant en poids que ceux qui avaient ét¢ micis de la maniére ordinaire. Je

suiy convaineu que si 'on pouvait persuader & vos fabricants d’adopter quelque méthode
d'abaisser la température de leur chambre froide dur:

ant les temps chauds, il en résulte.

rait une augmentation de Prix pour leurs produits,
J’ai aussi 4 faire une autre suggestion : cest que
les fabriques avant d'dtre convenablement mfri,
a des fabricants, cette année, d’env

le fromage ne devrait, pas quitter
Ju sais quil est arrivé fré juemment
oyer du fromaye qui n’avait eu que 5 jours de matu-
ration.  Oa ne devrait permettre a aucun fromage de auitter
€u au moins I4 ou 15 jours de maturation. On ne saurait assez insister sur ce point.
Le fromage qui est expédié en Angleterre avant d’étre convenavlement mari arrive “en
Angleterre dans la méme condition of quand les acheteurs anglais s
le fromage est dur, maigre et trop cuit, ces défauts peuvent,
non au fait que le tromage est trop cuit, mais parce qu’il
convenablement mri.

la fabrique avant d’avoir

e plaignent de ceo que
“n général, étre attribués,,
a été expédis avany d'étre

A propos de beurre,—Les suggestions suivantes relatives au beurre de crémerjes
pourraient étre faites avec protit & nos, cultivateurs,
qualité du beurre a ét¢ effectuée la saison derniére,
aujourd’hui sur le marché anglais de 3 & 4 cts de plus que le meiileur beurre américain..
Cet état de choses est o grande partie dft aux rétrigérateurs dont les chars et Jes paque_
bdts ont été munis par le Gouvernement, ce yui permet aux expéditeurs de fair

Une amélioration: notabl- de la
Le beurre de Québec e vend

© parve_

—
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mir Jeur beurre ¢n Angleterre dans un condition parfaite. Leg fabricants de beurre
devpaient profiter de ces avantages autant que possible en expédiant le beurre frais
auskitos manufacturé, empaquetant le beurre dans ute boite carrde d’une contenance de
56 1bs. et le recouvrant de papier parchemin qui ne pése pas moins de 40 Ibs, 4 Ia rame:
Ce papier devrait atre trempé préalablement dans de l'eay fortement salée. On devrait
se servir, /oulgg:elu d’eau de source pure. Il faut recouvrir le beurre entiérement d'un
bout & 'autre et sur les cotés avec une double couche de co papier parchemin, afin de
prévenir le goiit de bois, Les couvercles clouds sont préfémbles aux couvercles vissés,
mais les couvercles 4 crampons sont aussi regus maintenant avec faveur. Il serait bien
4 désirer que lon s servit, de boites canadiennes uniformes,
factures fabricant différentes sortes de boites.

Ez{cnnclu:mb, Je dois féliciter los membres deo votre Association de ce que le beurre
de choix de Québec n’est aujourdhui inférieur & aucun autre dans Popinion des ache-
teurs anglais. Les exportateurs n'éprouvent aucune difficulté & obtenir un plus haut
prix pour le beurre de choix de Québec que pour le beurre de choix d’Ontario. 8i vos
fabricants de fromage voulaient donner le méme soin & la manufacture et § I'exporta-
tion du fromage nous ne voyons aucune raison pour que le fromage de Québec n'ocoupe
pas la méme position sur le marché anglais et n’obtienne mé
celui d’Ontario,

Nous avons trop do many-

me un plus haut prix que

Formant des souhaits chaleureux pour Ia prospérité de votre Société,
Je vous prie de me croire,

Votre tout dévoué,

ARTHUR HODGSON,
N Président de I’ Association de beurre et de fromage

RAPPORT DE M. WILLTAM PARENT.
M. E. Castel, 8, 8. I, L.

Monsieur. le Secrétaire.

J'ai Phonneur de vous Soumettre mon neuviéme rapport comme inspecteur du syndi.
<cat de fromageries No. 1 du comt Yamaska, division No. 5 de 1a Province de Québec,
pour 'année 1899, Jai com ¢ mes inspections le 3 mai et log ai terminédes lo 13
Novembre dernier, période de plus de 6 mois durant laquelle j'avais 23 fabriques syndi.
quées & visiter et des fabricants’ instruire,

B M B L Y




DISCOURS DE M. WILLIAM PARENT
-

Le nombre des patrons ou de fournisseurs de lai était de 1099. Le nombre de-
vaches de 6936.  J'ai visité les fabriques, fait le fromage et les épreuves de lait durant.
137 jours.  J’ai aussi fait 131 courtes visites et donné' des avis & ceux qui en avaient

besoin.  Le nombre d’épreuves faites au Lactodensimétre a ét6 de 3949 et la moyenne-

de densité de 31.8. Lo nombre d'épreuves au Babcock a ét4 de 919 et la moyenne du
percentage du gras de 4.11.

J'ai aussi éerit 12 lettres aux patrons sur les soins a.
donner au lait.

Il'y a eu cette année six cas de fraude consistant en addition d’eau au lait. Les.

monmnnl payés comme amendes pour chacune de ces fraudes ont été respectivement de-
$50.00, $25.00, 810.00, $7.00, $5.00 et $3.00, formant un total de $100.00

Les cas de fraude, cette année, lont été
dentes. La majeure partie a été constatée d
Syndicat depuis quelques années et sont 1
patrons.  Je crois aussi que les hauts prix

certains patrons, une ambition malhonnéte,
surveillance constante.

plus nombreux que dans les saisons.précé-
ans des fabriques qui avaient abandonné Je-
entrées par suite de difficultés avec leurs
payés pour les produits laitiers ont eréé, chez:
ce qui exige de la part des inspecteurs une
Le montant total du lait fourni dans les fabriques syndiquées est de 19,322,711 Ibs,

qui ont produit, & raison de 9.71 Ibs. de lait par 1b. de fromage, 1,990,152 1bs. de fro-
mage. Ce fromage vendu au prix moyen de 9.82 cts, la livre, a produit Ia somme de
$196,5623.89. = La fabrication et les frais de vente se sont montés 4 $26,828.00, ce qui
laisse aux patrons un profit net de $169,695.89. TLa moyenne payée par cent livres de-
lait a été de 87.82 cts, Le nombre de vaches dtant de 6936, cela donne une moyenne-
de $24.47 par vache Ces résultats montrent une forte augmentation sur ceux de 1896

et 97, olt ln moyenne n'était alors que da 813.00 & $14.00 par

vache, et nous avons le-
droit d’en étre fiers,

J'ai examiné 12,559 fromages dont 9870 &tajent de Iére classe et 2662

de 2iéme-
classe. Le tableau suivent montre le classement de ces fromages :

B \W
&k g |3 'z 2
RE (85 | E

weXs =3 - =

0% | 8T8 g 2 T.L

. 88 =5 | 8.8 =4

o g g 4 SP3BT0 | S5 £E

E @ 5 2 2 EEFR | $98 | o | FE
.- 4, g 2 EE €88 | X Ei
2 £ % El 8 |58 <& - | 2
3 5] 3] 3 @ < & &= 5 | =
i 1S |8 3. 4|8 =7 & | S

Tere classe. ... ... | 9608 | 9870 | 8947 | 9440 | 9439 | ~13 | 26 11 J 19 | 10
eienxeclasse......jggzs) 2321 | 2662 | 2317 28| 15 | 171 9 | 18

Humblement soumis,

WILLIAM PA RENT,

Inspecteur..
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ETAT DES RECETTES ET DEPENSES DE LA BOCIETL
(Du Ier juillet 1898 au 30 juin 1899)

SoCIETE ;
Papeterie, timbyes of diver:
par Caisse. ., ,
par Octrois, ., ,

7.3

Impressifms,(,‘aiss: $294.86
568.11

parOctrois

3

. $299.55

1 306.86

8562.97

Voyages de la Direction, Cse ~ 51.26

Dép. de Convention

Chaisse. 200.59

par Octrois  86.55 287,14
Achat livres et jowr-
naux, par Caisse, . . 068,54
par Octrois. ..., 29640 364.94
Salaires, Octrois, ., 1051.63

Dép. extraordinaires, ('se,

53.80 968,60

Balauce en ea sse... . .. 417.€2

NDICATS :

Voyages E. Bourbeau,
1.G., par Caisse. 817.41

par Octrois. .., ., 400.34

VoyagesJ. A, Plamondon,
Ass. L G. Octrois

Sal. E.Bourbeau,Cse 20,00
par Octrois. . ,,, 600.00

SalaireJ. A. Plamondon,Oct.
Voyages Inspect locaux, *
Impressions, “
Boites d'épreuves, u
EcoLE Dk LarTERIE :
Découvert le ler juillet '98
Fournitures de fabr, Cse...
Eau, chauft. écl.,(se 463,45

par Octrois . ..., 81.13
Lavage, nettoyage

et Drs. Caisse.., 349.66

par Octrois. ..., 40.41
Frais Bureau, Cse. 136.21

ar Octroi . ..., 98.02
Salaires .. ....,...... Oct.

Annuitédu Collége. ..,

Charges annuelles. ...

Ustensiles, appareils,ins-
tallation, “

e ——

417.75
€

385.06
620.00
460.00

259.55
375.06

150.00 2637.41

670.66
196.49

544.58

390.07

234.23
2029.10
679.34
173.00

502,88

Cr.

8163 5501.98

————

118,23

susey

|

7/

Boites d’épreuve
Octrois du Gouvt. de Quély

¥

Balance au Ier juil."98
Vte. de rapports, ete.

Souscriptions '97.... 25.00
{ # '98....973.00
“ i vie.

a . e
Octroi du Gouvernement de
Québec

Excédent d: d:penses. . .,

“

{Octrui fédéral (glacitre)
«

|Balance été 1898 i
|Fabrication hiver 1899 71 I
|Octroi du Gouvt de Québec. 3000,00 6216.00 i

| e

| Excédent de dépenses.... 3286.98
| —

(fonctionn’t)
1000.00

“ “ “«

Examiné et trouvé correct,

SAUL TALBOT,

St-Hyacinthe, 27 Nov, '99.

.. 25.00
ec 2600.00 2625.00 «

1000.00 2000.00

Dr.
$297.33
50.89

998.00
40.00

2000.00 3386.22

12.41 I

50.00

98.29
66.

Auditenr.

81122692




RECETTES ET DEPENSES DE LA SOCIETE

s _
ETAT DES RECETTES ET DEPENSES,
(Du 1er juillet au 27 novembre 1899).
BOCIETE
Papeterie, timhyres of Balance le ler juillet '99 $417.62
Drs. par Caisse, | $230.15 Souscriptions 1898, . 23.00
w Octroi.. 19,80 249.95 & 1899... 947.00 970.00
Impressions, Caisse 48.13 | W dvie.. .., 10.00
pir Octre 353.05  401.18

Voyages de la Dirn
par Caisse. 49.74
par Octroi 20.00 69,74

Vente de Rapports, cte., . 2043
Octroi du Gouv, de Québ. acet, 861.50 2279.55

Dépense de Convin

|
par Caisse, 296.40 f
Achat de Tivyes / )
Jjournaux, 36.79 N
parOctroi ..o 900 387 ‘ !
Salaires, par Oetr,. 466.65 1522.71 J’
Balance 756.84 J
.. S - . S
SyKbI . | Octroi du Gouv. de Quéhec, ncet, 1421,96
DEt er juil. gy 12,41 Exeédent en dépenses, . 45.91
Voyages E. Bourbeau, J ==
par Octroi, . ., . 290.72
Voyages J. A, Pla.
mondon, Octr, . . 361.24  651.96
Salaive E. Bourbean
par Octroi . . ., 400.00
Salaire J. A. Plamondon
par Octroi .., ... 360.00 760.00
Voyuges Inspect,
aux, Oetr., . ., 10.00
Boite s d’épreuves, oct. .. . . 1467.87 o T
EcoLe vk 1aireRY |
Découvert ler juil- Fabrication Eté 1899, 116117
let 1899, . .\, Cse 286.98
Salaires, . ., . .. . Oct. 390.00 Excédent de dépenses, 185.87
Ustensiles, appar. .
et installation. ., « 51.67
Fournituresde Fal, « 162.49 )
Eau, chauffage et :
clairage ..., . H 389.27 |
Lavage, nettoyage
et D.D.. .7 7, “® 53.63
Frais de burean,, || « 13.00 1347.04
Balance generate, . . . .. ceven. 525,06
$4862.68 | $4862.68
Examiné et trouye correct,
SAUL TALBOT,
Auditeur,
St-Hyacimhc, 27 Nov. 1899,
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7.62

0.00
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DES CONFERENCIERS, ORATEURS
PERSONNES AYANT PRIS PART

TARLE ALPMABETIQUE

T RAPPORTEURS ET DES
AUX DISCUSSIONS,

y

ALLARD, M.—Sur la maturation du fro
mage, 51

Bourseavu, ELik, —Rapport, 45 ; sur Ia

maturation du fromage, 47, 53 ;

sur loctroi & accorder aux cham.

bres de maturation, 123,

» EMILE.—Sur Ja maturation du

fromage, 48, 53 ; invite les inspec-

teurs des syndicats a communiquer
leurs remarques, 658 ; donne résu-
mé du rapport d'un inspecteur an-
glais, 58 ; sur la contenance des
boftes & beurre, 69 ; donne lec-
ture d'un résumé des expériences
de M. Lloyd sur Ia fabrication du
fromage Cheddar, 78 ; donne lec-
ture de la lettre du frére Rogatien
sur Penseignement agricole, 152.

Crapass, J. C.—Sur 'a maturatior du fro-

: mage, 47, 53 ; ‘sur les faux rap-
_ports faits par les fabricants aux

" inspecteurs, 58 ; surle churmye.ge
du lait, 74 ; suc la vache cana-
dienne, 137 ; sur industrie du
bacon, 162.

Crargsr, Abbé.—Sur les soins 4 donner
aux pores, 114 ; sur la vache cana-
dienne, 137, '

Courvri, Dr. J. A.—Sur los progrés ac-
complis dans élevage du bétait
canadien, 130, ¥

12

CasreL,

DéLkauk inconnu, —Sur les moisissures
du fromage, 51 ; sur la taxe 4 im-
Poser aux beurreries et, fromage-
ries, 61 ; sur la fabrication du
beurre (procédé Leclair), 65 ; sur
le rendement comparatif du lait
frais et du vieux lait, 66, 67 ; sur
la richesse comparative du lait de
la traite du matin et du soir, 67 ;
sur la conservation du beurre, 71 ;
sur la formaline, 71, 72 ; sur lali-

mentation des pores, 113 ; surla
vache canadienne, 139,

Ferauson, GEO.—Rapporb, 201.

Fisuer, Phonorable 8, A.—Sur Temploi
de la formaline, 71,72 ; remarques
gbnérales sur 'industrie laitidre,89,

GARNEAU, .NI:XMESE, M. P. P. —Sur la cul-

ture des patates pour la féculerie,
103.

Gieavwr, G, A —Renlarques générales,
94, 95 ; sur les associations agri-
coles, 124,
GIrARD, Jos. V, P.P.—Surla maturation
du fromage, 50 ; remarques géné-
- 4, rales sur lindustrie laitidre, 105 ;
-
sur l'alimentagion des porcs, 114,
GRriGNON, Dr., W.——usjr les bons chemins,
143.
GrispALE, M. —Production du  bacon,
107 ; sur Ia vache canadienne,127,




—_—

HEeNRY, M.—Chambres de maturation,
115.

Hobason, A.—Emboitage du fromage,
maturation du fromage, 203 F
chambres de maturation, 204 ; pa-
quetage du beurre, 204,

Inspecteur, (un).—Sur les faux rapporty
des fabricants, 58 ; surla pesée du
lait dans les fabriques, 59.

JUBAINVILLE.—Sur les fraudes des fabri-

cants, 60,
Latour, M.—Sur la vache canadienne,
138,

LEecLar, J. D.—Rapport, 62 ; sur la pré-
paration des ferments, 65, 73 ; sur
sur le nouveau mode de fabrica-
tion du beurre, 65 ; sur le rende-
ment comparatif du lait frais et du
vieux lait, 66, 67 ; sur la richesse
comparative du lait de la traite du
matin et du soir, 67 ; sur P'emploi
de la formaline, 71 ; sur le refroi.
dissement, de la créme, 72,

MACFARLANE, PrrER. —Rapport sur Tex.
périence de la maturation du
fromage en chambres froides, 174,

MacpoNaLD, MiLroN.—Remarques géné-
raies, 96, 99,

MiLor.—Sur les rapports des fabricants,
59.

NaNteL, M.—Sur Pimportance et les pro-
grés de la Société dindustrie lai-
tiére, 99,

PAneNT, WiLLIAM.—Sur I'uniformité des
meules de fromages, 57 ; sur les
faux rapports des fabricants, \60 ;
Rapport, 205,

Pinier, H.—Influence de Pacidité sur le

i rendement & Pécrémage et au ba
rattage, 197,

PLAmoNDoNL;I . A.—Rapport, 53,

N,

TABLE DES CONFERENCIERS. ETC.

f Pmmm'rmxlﬂ, Cus.—Sur la fabrication
f du beurre (procédé Leglair), 65 ;
sur la conservation dy beurre en

boites, 71 /
Ricuarp,

J. B.—Remerciefents sur sa
nomination, 107 ; sur Passainisse-
ment du sol, 142 ; sur Paméliora-
tion des troupeaux, 141 ; sur I’in-
dustrie de la fécule, 142,

RocarieN, Frére, —Sur
agricole, 152,

RorLaxp, Maire de St-J éréme.—Discours
de bienvenue, 84,

Scorr, J. H.—Maturation du fromage,
49 ; sur la fabrication du beurre
et du fromage, 76.

Tacng, J.de L.—Matpmtion du fromage,
48, 53 ; sur la fabrication du beur-
re (procédé Leclair), 65 ; sur les
marbrures du beurre, 68 ; sur 'em-
ploi de Ja formaline, 71 : sur lem.
ploi des ferments dans la fabrica-
tion du fromage, 73 ; sur les lois
de la laiterie, 187,

TrupkL, M.—Sur l’octroi&‘ des
de maturation, 125,

VaiLLaNcourr, J, A.—Sur la maturation

du fromage, 49,52 ; sur le fini du
fromage, 56 ; sur Ia compétition
entre fabricants, 60, 61 5osui Ig-
preuve de l'acidité du lait, 67 ; sur
les taches du beurre, 68, 69 ;. sur
les boites & beurre, 68, 69 ; sur
Pemploi de 1a formaline, 70,71 ;
sur le charroyage du lait, 74 ; ré.
ponse au discours de bienvenue,
85 ; donne lecture du télégramme
de I'honorable M. Dechéne, 85 H
remarques sur les progrés de l'in-
dustrie laititre, 86 ; sur les améli-
orations & accomplir, 93 ; remer-
ciements sur son élection, 106,
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