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DIX-SEPTIÈME

RAPPORT ANNUEL
DE LA

SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE
DE LA'N y

PROVINCE DE QUÉBECc

-

A l’Bonorable Commissaire de l'Agriculture,

Québec.i
Monsieur le Commissaire, -

La direction de la Société d’industrie Laitière de la province de Québec a 
l’honneur de vous faire le rapport qui suit de ses opérations pendant l’année 
1898, et de sa convention annuelle, tenue à Valley field les 6 et 7 décembre 
dernier.

Le secrétaire-trésorier de la Société d’industrie Laitière

de la province de Québec,

. E. CASTEL
Saint-Hyacinthe, ce 1er mars 1899.
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MCI® [T DIRECTEURS DE LU SOCIÉTÉ D'INDUSTRIE UUTIÈDE
POUE 1899.

Al

Vice-Président : M. J. C. Chapais, St-Deni 
Secretaire - Trésorier M. Emile Castel, •St-Hyacinthe"'5s en

i
i

4

)DIRECTEURS :
de

h

cetDISTRICT NOMS RÉSIDENCE Qu
Arfchabaska ..........................
Beauce ....................................
Beauharnois..........................
Bedford.................................
Charlevoix et Saguenay..
Chicoutimi............................
Gaspé.....................................
Iberville.................................
Joliette...................................
Kamouraska.......................
Montmagny..........................
Montréal................................
Ottawa...................................
Québec...................................
Richelieu................................
Rimouski..............................
St-François...........................
St-Hyacinthe........................
Terrebonne............................
Trois-Rivières.......................

jfcW:; ./ . *•

MM. D. O. Bourbeau..........Victoriaville.
J. de L. Taché 
Robert Ness. .

St-Hyacinthe.
Howick.

C. H. Parmelee, M. P. Waterloo.
J. D. Quay............■... .Chicoutimi.
Jos Girard M. P. P... St-Gédéon, Lac St-Jean
Alexis Chicoine.........St-Marc, Verchères
Edouard McGowan. .Ste-Martine, Chat.
Sam. Chaonon............St-Paul l’Ermite.
François Gagnon .... St-Denis de la Bouteillerie. 
M. éabbé F. P. Coté. . St Valérien, Shefford.
J. H. Scott. ..
Louis La belle

sig

* ■ sec
pia

de

sig
gis
exi, .. Montréal.

... .St-Jérôme, Terreb.
N. Garneau, M. P. P.. Ste Foye, Qué.
J. L. Lemire................ La Baie du Febvre.
CHS. Préfontaine .. .Isle Verte.
Labbé V. Charest. .. Sherbrooke.
L. T. Brodeur.............. St-Hugues, Bagot.
Labbé Cousineau... .Ste-Hérèse, Terrebonne. 
Charles Milot

VA,
sa i
Qu

e
Ste-Monique, Nicolet.
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TIÈRE
LEGISLATION

X
AUTORISAIT LA CRÉATION D'UNE SOCIÉTÉ SOUS LE NOM DE 

“ SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE DE LA PROVINCE DE 
QUÉBEC." ■ A -

)ué.

(S. R. Q„ 1749 à 175» et cédule).)
(
x

1; 1740. Le Lieutenant-Gouverneur en conseil peut autoriser la formation 
pour la province, d’une association ayant pour] but d’encourager l’amélioration 
de 1 industrie du beurre et du fromage et toutes les choses qui se rattachent à 
eette industrie, sous le nom de : " Société dTfidustrie Laitière de la province de 
Québec.”—45 Viet., chap. 66, sec. I. " r

1750. La Société dqît se composer d’au moins cinquante personnes, qui
signent une déclaration suivant la lormule de la cédule annexée à la présente 
section ; et chaque membre souscrit et -paie une somme annuelle, d’au moins une 
piastre au fonds de la société. 1

Le Commissaire de l’Agriculture et de- la Colonisation est, d’office, membre 
de la Société. 45 V., c. 66, s. 2, et 40 V , c. 7, s. 12.

1751. Telle déclaration est faite en double, l’une devant être écrite et 
signée sur les premières pages d’un livre, qui est tenu par la Société pou 
gistrer les minutes de ses délibérations pendant la première année de son 
existence, et l’autre devant être immédiatement transmise au Commissaire de 
1 Agriculture et de la Colonisation, qui fait publier, aussitôt que possible après 
sa réception, avis de la formation de telle Société, dans la gazette officielle de 
Québec.—45 V., c. 66, s. 3, et 55 V., c. 7, s. 12.

( *lï’*!*. A compter de la publication, dans la gazette officielle de Québec, 
ue l’avis de la formation de la Société, elle devient corps politique et corporation, 

r les fins de la préèente section, et peut posséder des biens-fonds pour une 
o ur n’excédant pas vingt mille piastres.—45 V., c. 66, s. 5.

*
an.

r onre-lerie.

ne. r

1753. La Société a le pouvoir de faire des règlements pour prescrire le 
«iode d’admission des nouveaux membres, régler l’élection des officiers, et, en 

éüéral, l’administration de ses affaires et propriétés.—45 V., c. 66, s. 5.



6 ACTE DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE.

"iS.B^ZS.Sàï "•1"‘™ “"• '.. t- ■>*"•«--
mente passée per la société et approuvés par le lieutenaut-gouvefoeur en^omui? ; 
et tels syndicats sont sous la direction et la surveillance de la société.

La formation et ,1e fonctionnement de ces

"I7S86.>. Les inspecteurs, y compris l’inspeeteur général, sont nommés par 
-gouverneur en conseil, et doivent être des personnes expérimentées

rs mentionnél’article 1753<£

1758c. Le salaire de l’inspecteur-général est payé par la société.

approuV^par^le^eute^nant-gmivernem^e^^onseil*8 ^ ^ dit* s°ci<^

“1758d. Un

• 17^u î^.8?ciété t,ien,t une assemblée annuelle à tel lieu et à telle époque 
qui ont été choisis par le bureau de direction outre celles qui peuventétre 
prescrites et déterminées par ses règlements. 4 F

A cette assemblée annuelle, elle élit un président, un vice-président et un 
secrétaire-trésorier, et elle fait aussi l’élection d’un directeur pour chacun des 
dmtncts judiciaires de cette province, chosis parmi les membres de la société 
domiciliés dans tels districts.—-45 V., c. 66, s. 7.
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TACTE DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE.

e et plus 
fabrica­
te, peut 
'ndicats, 
très éta-

1755. Les officiers et les directeurs de la société rédigent et présentent à 
1’âssemblée annuelle un rapport détaillé de leurs opérations durant l’année expirée, 
indiquant les noms de tous les membres de la société, le montant souscrit et payé 
par chacun d’eux, les noms des fabriques, des inventions, des améliorations et des 
produits qui méritent d’être signalés au public, et donnent toutes les informations 
qu’ils croient utiles dans l’intérêt de l’industrie laitière.—45 V., c. 66, s. 8.

;s règle- 
conseil ; »

à même 
lépenses 
le syn- 

. autres CÉDULE

MENTIONNÉE EN L’ARTICLE 1750.nés par 
mentées 
ntionné

Nous, soussignés, convenons de nous former en une société en vertu de la 
section treizième du chapitre septième du titre quatrième des Statuts refondus de 
la province de Québec, concernant la “ Société laitière de la province de Québec," 
et nous promettons respectivement, par lés présentes, de payer annuellement au 
trésorier de la société, tant que nous continuerons à être membres de la dite 
société, la somme inscrite en regard de nos noms respectif# ; et nous promettons 
de plus de nous' conformer aux statuts et règlements de la dite société.

it, ainsi 
ii orga- 

la dite

eiété et
NOMS $ Cts.

té, dans 
ut de ce 
véàpar

der à la 
saires à 
tionne-

H ilépoque 
nt être

i et un 
un des 
société ...

45 V., c. 66, céd. I

a
I
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8 ACTE DES SOCIÉTÉS AGRICOLESI

ET LAITIÈRES DE DISTRICT.

52 VICT. 1889, CHAP. 22, QUÉBEC

geai
ACTE POURVOYANT A LA FORMATION

DE SOCIÉTÉS AGRICOLES ET LAITIÈRES

-

(Sanctionné le SI mars, 1889.) dist
tionh:

QuebSecAd™SJquCite! ^ '’aViSet dU
consentement de la Législature de

lieu
/ La section suivante est 

septième du titre quatriè <- strEtti-e---- prés
dist
dom
socii

me

V prés
autr
soci<

;
SECTION XIV

DES SOCIÉTÉS AGRICOLES ET LAITIÈRES

dutricr ûtori8er-da™

«gnent une^ddckration*Informe à Kdule de "etteVS"01"9 PerS0"neS qUi

-iSSSpayer ——
membr7e8dêk de '’Agriculture et de la Colonisation est, cx-officio

a,nm
écou

urre et du 
ce qui s’y rapporte,

mon
nom
rens'
laitii

ture 
de Çune

I

premik’Mi^pages^d’un^ivre'à'être'tem^par la sJiZ^ fait.et 9ignd

des (i 
des h 
laitiè 
annu 
les st 
conf(

lWis'd^malrd^a^wiltîLTtodernr d °fficielle de Q“d>*c, de
corporation, pour les fins T la’nllf! T • deV,6°t un corP8 politique et une 
jusqu'à concurrence d'une valeur^'excédant’^Tnq m^ptslet8 imm6Uble8
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ACT® DES SOCIÉTÉS AGRICOLES ET LAITIÈRES DE DISTRICT. 9

IT55/. La Société a le pouvoir de faire des règlements portant sur le 
mode d’admission des nouveaux membres, l’élection et la nomination de ses offi­
ciers et employés, ainsi que sur l’administration générale de ses affaires et la 
gestion de ses biens en vue d’arriver à ses fins.

lT50ty. La première réunion de la société doit se tenir au chef-lieu du 
district, le deuxième mercredi du mois suivant celui dans lequel l’avis de fo 
tion de la société est publié dans la gazette officielle de Québec.

lT55Zt,. La société 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 
domiciliés en ces comtés, lesquels constituent le bureau des directeurs de la 
société.

ITIÈRES

V.) rma-

ilature de

chapitre 
bec :

!T5fly. Le bureau des directeurs est tenu d’élire, parmi ses membres, un 
président, un vice-président, et de nommer un secrétaire-trésorier ainsi que tels 
autres officiers et employés qu’il juge nécessaires pour parvenir aux fins de la 
société.

IT5tik. Les directeurs soiit tenus de préparer et présenter, à l’assemblée 
annuelle de la société, un rapport détaillé de leurs operations durant l’année 
écoulée.s chaque 

objet le 
re et du 
rapporte,

SCe rapport doit indiquer les noms de tous les membres de la société, le 
montant souscrit et acquitté entre les mains du secrétaire-trésorier, le nom et le 
nombre des fabriques qui se trouvent dans leur district, et fournir tels autres 
renseignements jugés utiles et favorables 
laitière.

yintérêts de l’industrie agricole etaux
mes qui

Un triplicata de ce rapport doit être transmis au commissaire de l’agricul­
ture de la province, et un autre à la Société d’industrie Laitière de la province 
de Québec. ^ r

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

ent une

x-ojfficio
J

i sur les 
i procès- 
smis au 
publier, 
Société

CÉDULE.
MENTIONNÉE A L’ARTICLE 17456.

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

6bec, de 
i et une 
oeublee

r1
M
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10 ACTE DES SOCIÉTÉS DE FABRICATION
DE BEURRE OU DE FROMAGE.

NOMS. S Gts.
pour 
doit 
c. 65

été c 
de c< 
non ' 
monl 
intér 
géné

huit 
u’ui 
es 8 

jours 
de la

3
SECTION III.

CONCERNANT LES SOCIÉTÉS ET ÉTABLISSEMENTS DE FABRICATION DE 
BEURRE OU DE FROMAGE, OU DES DEUX COMBINÉS. la S(

(S. R. P. de Q., Art. 5477 à 5483). d’act< c. 65

z Vins]§ 1 .—De la format ion de la société,

Lorflue d.ans quelque partie que ce soit de la province, cinq per- 
Plus ont signé une déclaration, exprimant quelles se sont formées en 

société pour fabriquer e fromage ou le beurre, ou l'un et l'autie, suivanUe cas 
ans un certain endroit qui doit être désigné pour être leur principale place 

daflaires, et qu elles ont déposé cette déclaration entre les mains du protonotaîre 
de la cour supéneure du district où la société a l'intention de s'étaL ces pèr!

WT6' qm peuvent, dans la sqite, devenir membres de cet 
société, leurs héritiers, exécuteurs, curateurs, administrateurs successeurs et
rati™ sousîe nnpe<dlf“ ?! là même’ un corPs politique etunecorpo-

"üf** par ,le Protonotaire à toute fcdle compagnie, constatant

a&ÇSCiïiïïSŒtk de ragriculture et

au C 

65, s

e

conv 
secti 
la pi
(ou)

i

pronm

i ...mmm .



MAGE. ACTE DES SOCIÉTÉS DE FABRICATION DE BEURRE OU DE FROMAGE. 11

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

§ 2.—Des pouvoirs et devoirs génitaux de la Société.
5479. 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 règlements 
non contraires aux lois de la province, pour fixer le nombre de ses membres, le 
montant des actions et le mode de les prélever, pour la régie de sa discipline 
intérieure, pour la conduite de ses procédés et l’administration de ses affaires en 
général. 45 V., c. 15, s. 2.

5480. La première assemblée des actionnaires de la société a lieu dans les 
huit jours après le dépôt de la déclaration mentionnée dans l’article 5477, après 
qu’un avis spécial, à cette fin, a été donné aux actionnaires par au moins deux 
des actionnaires de la compagnie, lequel avis doit être signifié au moins deux 
jours avant l’assemblée, dans le but d’élire les officiers et sanctionner les règlements 
de la Société.

Les assemblées générales annuelles suivantes, et les assemblées spéciales de 
la Société sont statuées par règlement. 45 V., c. 65, s. 3.

5é|81. Un livre est tenu par chaque Société pour y rentrer les souscriptions 
d’actions et un autre pour y inscrire, en détail, toutes les transactions. 45 V., 
c. 65, s. 4.

5482. Chaque tel livre et les règlements sont constamment ouverts à 
l’inspection des membres de la Société. 45 V., c. 65, s. 5.

5483. Dans le cours du mois de décembre de chaque année, il est transmis 
au Commissaire de l’Agriculture et de la Colonisation, par chaque société formée 
en vertu de la présente section, un état de ses opérations pour l’année. 45 V., c. 
65, s. 2, et 30 Vie., c. 7, s. 12.

N DE

77 à 5483).

z

5, cinq per- 
formées en 
rant le cas, 
pale place 
•otonotaire 
ir, ces per- 
3s de cet e 
esseurs et 
une co

tCÉDULE

d’après l’article 5478
rpo-

;e (ou l'un 
nufacture

Nous, soussignés,

convenons de nous former en une Société en vertu du paragraphe premier de la 
section troisième du chapitre quatrième du titre onzième des Statuts refondus de 
la province 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 y et nous
promettons de nous conformer en tout aux Statuts et Règlements de la Société.

(Signatures) : 45 V., c. 63, Cédule.

constatant 
au bureau 
aires de la 
iculture et

Ml

F

V



o2 VICT., CHAP. Xyil, 1889, OTTAWA.
\

ACTE A L'EFFET DE PRÉVENIR
LA FRAUDE DANS LA FOURNITURE 

FROMAGERIES, BEURRERIES OU MANUFACTURES DE DU LAIT AUX 
LAIT CONDENSÉ. (1)

{Sanctionné le 2 mai 1889.)

«-“sysæs ss.' —— - *- et de la
ce qui suit

mae-erie ^ fiourni^a> enverra* vendra ou apportera à une fro-
g , rerie ou manufacture de lait condensé, ou à son propriétaire ou

, •

■

12 RÉPRESSION DES FRAUDES.

49 VICT. CHAPITRE XLII, OTTAWA.

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

£ (Sanctionné le 2'Juin.)1 #■ii
et mis°ënve“tetaqu CanaT SUibfitÜt^ thl beurre,ci-devant fabriqués■V

décrète ce qui suit :

fabriq„éeNavectouTaaTtine' °U aUtre «™tière substituée au beurre.

géran 
être fi 
portio

\*
froma
géran

4
beurri 
au fal 
d’une

a
naissa 
acte, e 
des ju
au mo 
et des
penda 
irais i

fl
à une 
des tir 
préser

7
qu’uni 
preuvi 
le lait 
pour €
en qui 
ou du 
qu’elle 
être él

8
mier c 
sur un 
désign 
altérai 

. l’un di 
y ait 1 
sous l’­
avoir - 
le lait 
que Va
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* RÉPRESSION DES FRAUDES. 18

gérant, ou au fabricant de fromage, de beurre ou de lait condensé, du lait pour 
être 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.

Personne ne devra, sciemment, vendre, fournir, apporter ou envoyer h une 
fromagerie, beurrerie ou manufacturé de lait condensé, ou à son propriétaire ou 
gérant, du lait altéré ou partiellement

4. Aucune personne ne vendra, n’enverra ou n’apportera à une fromagerie 
beurrerie ou manufacture de lait condensé, ou à son proprietaire ou gérant, 
au fabricant de beurre, de fromage ou de lait condensé, du lait pris ou trait 
d’une vache quelle savait être malade au moment où le lait a été pris ou trait.

sa con-

V 3
DE

sur

ou
nfc fabriqués 
propos d’en 
t avec l’avis 
du Canada, Toute personne qui, par elle-même ou par toute autre personne, à 

naissance, violera quelqu’une des dispositions des précédents articles du présent 
acte, encourra et paiera pour chaque infraction, sur conviction devant un juge ou 
des juges de paix, une amende de cinquante piastres au plus et de cinq piastres 
au moins, ainsi que les frais de la poursuite, et, à défaut du paiement de l’amende 
et des trais, sera passible de l'emprisonnement avec ou sans travaux forcés 
pendant un terme n’excédant pas six mois, à moins que la dite amende et les 
frais ne soient plus tôt payés.

6. La personne pour laquelle du lait est vendu, envoyé, fourni ou apporté 
à une fromagerie, beurrerie ou manufacture de lait condensé, pour quelqu’une 
des fins susdites, sqra primâ facie responsable de l’infraction aux dispositions du 
présent acte.

! au beurre, 
ibriquée en 
i du présent 
pas quatre 
nt pendant

, ^’u*1er établir la culpabilité d'une personne accusée d'avoir violé quel-
qu une des dispositions des articles un ou deux du présent acte, il suffira comme 
preuve pnmd facie, devant servir debase à une conviction, de démontrer que 
le lait ainsi envoyé, vendu, fourni ou apporté à une manufacture comme susdit, 
pour etre labrmué en beurre, fromage ou lait condensé, est réellement inférieur 
en qualité au lait pur, pourvu que l’épreuve soit faite au moyen d’un lactomètre 
ou d un crémomètre ou de tout autre instrument propre à'faire cette épreuve et 
quelle soit faite par une personne compétente ; toutefois, une conviction pourra 
etre établie sur toute autre preuve légale suffisante.

LAIT AUX

Ml)

it et de la
. Pans to\lfce Peinte ou dénonciation déposée ou portée en vertu du pre­

mier ou du second article du présent acte, et dans toute condamnation prononcée 
sur une telle plainte ou dénonciation, le lait dont on se sera plaint pourra être 
désigné comme lait altéré, sans qu’il soit nécessaire de spécifier la cause de son 
altération ; et en conséquence, il suffira de faire preuve de l’une des causes ou de 

. 1 un des modes d altération mentionnés dans les deux articles susdits pour qu’il 
y ait heu à condamnation ; et dans toute plainte, dénonciation ou condamnation 
sous 1 empire du présent acte, l’infraction pourra être déclarée et sera réputée 
avoir été commise au sens de Y Acte des convictions sommaires, dans l’endroit où

n°,n\?n ae.1sera Plamt devait être converti en produit manufacturé,bien 
que 1 altération ait pu en être effectuée ailleurs

;erie, beur- 
ifc, ou à un 
né, du lait 
mlevée, ou

i une fro- 
iétaire ou

me matière 
é à la suite 
iirniture du

: /
m
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14 CONSTITUTION DB LA SOCIÉTÉ D’lNDUSTllIE LAITIÈRE.

I* Il n y aura pas d’appel d’une conviction en vertu du présent acte, excepté 
à un juge d une cour supérieure, de comté, de circuit ou de district, ou au prési- 
dent ou juge de la cour des sessions de la paix, ayant juridiction là où la con-

viction, et cet appel sera entendu, jugé et décidé, sansi l’intervention d’un jury 
au jour et à 1 endroit que la cour ou le juge saisi fixera dans les trente jours qui 
smvront !a date de la conviction, à moins qu e la cour ou le juge ne proroge" 
au-dela de trente jours 1 époque fixée pour l’audition et la décision ; et sous torn 
les autres rapports pour lesquels il n’est pas pourvu dans le présent acte, les pro­
cédures établies par 1 Acte des convictions sommaires, en tant quelles sont 
applicables, seront appliquées. 4

présent acte, ainsi que le mari 
personne, sera admise à témoigner et pourra y être

aura
clan

de d

vale 
soci( 
seroi 
seen 
entr 
A la 
état

ÎO. Toute personne accusée d’infraction 
ou la femme de cette 
contrainte.

au

I.
H. Tout amende imposée en vertu du présent acte sera, une fois perçue, 

payable une moitié au dénonciateur ou plaignant, et l’autre moitié au propriétaire 
au trésorier ou au président de la manufacture à laquelle du lait aura été envoyé’ 
vendu ou fourni pour quelqu’un des objets susdits en contravention à quelqu’une 
des dispositions du présent acte pour être cette dernière moitié, distribuée entre
dan^ sa production manUfa<:tUre ProPortionnellement 4 leur® intérêts respectifs

rem] 
des <

: y
< d’avÏÏ
CONSTITUTION DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE 

(Incorporée par S. R Q„ 1749 à 1756 et Mule.)

de Québec”S°Ciété Pr6nd ^ “°m d® Société d’Indust®e Laitière de la Province
6I0R9BDe’bicy
asseï
secré
l’avii
d’avi

2. Le but de la société est d’encourager l’amélioration de l’industrie du 
beurre, du fromage et de toutes choses qui se rattachent à cette industrie.

payer une contribution

:

3. Pour être membre de la société il suffit de 
annuelle d’au moins une piastre ($1.00).P"If

4. Les affaires de la société seront gérées par un président, un vice-prési­
dent, un secrétaire-trésorier, et par des directeurs nommés suivant l’acte d’incor­
poration qui tous ensemble formeront le bureau de direction de la société ; ce 
bureau de direction rendra compte des opérations de la société à l’assemblée 
générale annuelle de la société.

fera à l’assemblée générale
t . . , ... .. A. fi*é® Paf le bureau de direction ; et pour avoir droit 
de voter à la dite élection, il faudra avoir payé sa contribution pour l’année 
courante.

pour
catio

prési

lé 5. L élection des officiers et des directeurs 
annuelle dont la date

se d’auiI sera

E '
le’bu■

«
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CONSTITUTION DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE. 15

acte, excepté 
ou au prési- 
là où la con- 
jné par éçrit, 
ite de la con- 
n d’un jury, 
nte jours qui 
i ne proroge' 
et sous tous 

acte, les pro- 
[ju’elles sont

6. Lorsqu il sera proposé plus d'un candidat à la même charge, la votation 
aura lieu par assis et levés, le secrétaire comptera les votes, et le président pro­
clamera élu celui qui aura réuni la majorité des suffrages.

\
\7. Les officiers élus resteront en office jusqu’à l’élection et seront ré-éligibles

8. Le président présidera les assemblées générales et les séances du bureau
de direction. •

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

10. Le secrétaire-trésorier sera le dépositaire des sommes d’argent et autres
valeurs appartenant à la société ; il tiendra les minutes des assemblées de la 
société et de celles du bureau de direction dans un registre spécial, et ces minutes 
seront signées par le président ou à son défaut, par le vice-président et par le 
secrétaire-trésorier ; il tiendra en outre des livres de compte dans lesquels il 
entrera toutes les opérations monétaires de la société, régulièrement et sans retard. 
A la fin de l’année fiscale de la société, il présentera au bureau de direction un 
état de ses comptes pour approbation. ,

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

i que le mari 
mrra y être

! fois perçue, 
propriétaire, 
a été envoyé, 
1 quelqu’une 
iribuée entre 
its respectifs

à

12. Le bureau de direction, pour plus d’efficacité pourra s'assurer les services 
d aviseurs spécialistes.

'1ÈRE

RÈGLEMENTS DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE

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

la Province

industrie du 
strie.
îontribution

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

i vice-prési- 
kcte d’incor- 
, société ; ce 
l’assemblée 3. Le quorum du bureau de direction sera de trois membres à part le 

président oti le vice-président.
Le bureau de direction pourra nommer parmi ses membres un comité 

a audition des comptes et tous comités qu’il jugera nécessaires.
le"bureauLd°erdirectionUr a8aenlblées S^™*08 et spéciales sera déterminé par

lée générale 
avoir droit 
our l’année

1F

'
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16 règlements
DES SYNDICATS.

ne soit écrite et déposée deTjuTs^rttrii^rieUw' d'*CU“ion 4 “ri ne qu’elle
ca
fo

i la
or
vcSYNDICATS DE FROMAGERIES ET

RÈGLEMENTS ADOPTÉS
DE BEURRERIES.

PAR LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LÀITIÉRB 
PAR LE LIEUTENANT

P"

ET APPROUVÉS
GOUVERNEUR EN CONSEIL, au

Laitière75’ Sur Approbation de

né
foi

i certains règlements de la Société d'industrie tic
bu

“ériïïra ssstirsssitis ah,*!*—s *- »règlements delà Société dTndustne Laitière-de‘l*1^'- reo°mn“nde que les 
copie est «pnexée au mémoire susdit, soient approuvé/ d® <3uébee- dont

Certifié, f

■ (Signé), GUSTAVE GRENIER,

Greffier du conseil exécutif.
No

(
:

’’ RÈGLEMENTS DE LA SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE.

Attendu que la dite société a été chargée par la même loi

decessyndi^i;dearèg,ementapodr réeir la dation et 1. fonctionnement’i
i
i2. De diriger et surveiller les syndicats •
i

néral
cation,

1
i

a

M a
• .v . ’



RÈGLEMENTS DES SYNDICATS. 17

moins qu'elle 4 De nommer un bureau d'examinateurs dans le but d'examiner les 
candidats à la charge d inspecteurs et d’établir les règlements qui régiront le 
fonctionnement de ce bureau ;

1 4't.t?njiu 'î® P*us 9u i' est accordé à chaque syndicat une subvention égale à. 
a moitié des dépenses encourues pour le service d’inspection et d’enseignement 

organisé dans le syndicat, y compris le traitement de l’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 syndicat ;

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

La dite société établit comme suit le programme de la formation et du fonc­
tionnement des syndicats, de leur direction et surveillance, du fonctionnement du 
bureau d examinateurs et des devoirs des inspecteurs ;

ient au mon-

ES.
APPROUVÉS

date du 28
lier 1801. v'*

d’industrie

>n, dans un 
ode que les 
uébec, dont

I

DIVISION DE LA PROVINCE.

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

a. Syndicats de fromageries ou de fromageries et de beurreries 

No de la division.
:

il exécutif.
Comtés compris dans la division.

.................Gaspé, Bonaventure, Matane, Rimouski et Témiscouata.
...................Kamouraska, L’Islet, Montmagny et Bellechasse.
...................Dorchester, Lévis et Beauce.
...................Lotbinière, Mégantic et Arthabaska.
...................Nicolet et Yamaska.
...................Drummond, Richmond et Wolfe.
...................Sherbrooke, Stanstead et Compton.
...................St-Hyacinthe, Bagot et Richelieu.
...................Rouville, Iberville et St-Jean.
...................Shefford, Brome et Mississiquoi.
...................Verchères, Chambly, Laprairie et Napierville.
...................Beauharnois et Chateauguay.
...................Huntingdon.
...................Saguenay, Lac St-Jean, Chicoutimi et Charlevoix.
............... Portnéuf, Québec et Montmorency.

1
2

islature de 
$ autorisée 
romsgeries 
ts, en vue 
méthodes 

iers, et, en

onnement

12
ir général 
ibrication,

13
14
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18 RÈGLEMENTS DES SYNDICATS. A

16 ■ Trois-Rivières, Champlain, St-Maurice et Maskinongé. 
Montcalm, Joliette, Berthier et l’Assomption.
Hochelaga, J.-Cartier,.Laval, Terrebonne et Deux-Montagnes. . 
Argenteuil, Ottawa et Pontiac.
Vaudreuil et^oulanges.

b. Syndicats de beurreries.

17 d’e
18 ni
19

de20

règlements.

m

U, ,

direction et surveillance des syndicats.

ou

las
on

tioi1. La société dirigera le fonctionnement des syndicats :

de laL,n:,royrCgnaniesationbnqUe éCO,e ^ la "** d°nt le travail

;l àe:
pro
tail
sup
l’en

if8 pro-
iroi
del
con:

se fera en vue la si
La société exercera la surveillance des syndicats :

!.. .- "T”*™» L V-d»». d„,

6. Au moyen de ses officiers ordinaires 
publiques ou privées qu’elle aura à faire 
représentants des fabriques syndiquées.

ou
don'
sans

pour toutes les communications 
représentants des syndicatsaux ou aux com 

et d
3. La société n’entend avoir aucun contrôle sur la régie intérieure et

lesarra
fabr
s’ent
part

en vue d’assurer
de si

t;
Ë§|

■ -,
"V ‘

'
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m
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1, V"® atkntionconabmteà l'épreuve du lait des patrons, afin d’obtenir
ni autrement lîtéré™e' eUre ^ P°8S,ble’ non-écrémé- non-additionné d’eau 

/• /- - 
de propret”6 attenti°n 8cruPuleuae » 1» tenue générale des fabriques et aux soins

£

mtagnes.

(f

c. La bonne qualité et l’uniformité des produits fabriqués ;

i formation 
nents dans 
ser suivant 
t aura été 
>s présents

III.
ORGANISATION ET FONCTIONNEMENT DES SYNDICATS.

EH-Lt,Y^yhViCat 86 f?8.t1i.tuera P" l’association de beurreries, de fromageries 
ou d autres établissements laitiers au nombre de pas moins de quinze (Ififet de 
pas plus de trente (30) ; il aura pour but de répandre dans la division où il se 
rr 68 ?e.1.lle1u!®? "Rhodes à suivre pour la production du lait et la fabrica­

tion des produits laitiers ; il pourra, en outre, avoir pour but, d’adopter et mettre 
Lonriétà?," s.me™™3 propres à protéger les intérêts des patrons et des 

ét 1 ! r! lan! à1l a,Van»e,ment S4nëral de l’industrie laitière ; les proprié- 
snnnnvt représentants des fabriques syndiquées s’engageront pour cette fin à 
supporta en commun dans une proportion laissée à leur discrétion, les frais de 
I engagement d un ou de plusieurs inspecteurs expérimentés qui surveilleront la 
production et la fourniture du lait ainsi que sa fabrication en beurre ou en 
fromage dans les établissements syndiqués. L’inspecteur sera sous la direction
confom^n^aux^ésents règlemente”8 C°nditi°na <n0m6"S“ P*us l°in et se

ié pendant 
ent publié 
ic intéressé 
ructions et 
ux inspec- 
e la saison 
renseigne-

la saLAdëtnfaKtionb,elea 86 f°™er°nt dès le com™encement deera en vue

sans délai au secrétaire de la société qui accusera réception.

pourra se constituer dans chaque division territoriale des syndicats 
et de froma^ries “S1V6ment ^ fr0mag e8 ou de beurreries, soit de beurreries

zsiïxzsriïzr*-
de sa6divïs°iou fabrique aura le droit de demander son admission dans le syndicat

3.
riétaires 
laration 

en sera transmis
icats, dont

unications 
.ts ou aux

4.

ure et les 
ment aux 
ction et la

i d’assurer
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20 RÈGLEMENTS DES SYNDICATS.
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IV

1>E l’inspecteur général ET DES INSPECTEURS DE SYNDICATS
gém

■ dépi, T -1 . L lnspecteur-général et les inspecteurs de syndicats sont nommés nar

état
les

, FB^SEiiEezEBîcomptabilité, ces officers éviteront avec soin de s'interposer, soit entre fabriqués '
«es i 
deu: 
note

Miiâ.
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dans toutes les difficultés aMqteS^fonctions^s fassent étrangère!^ Sous 

peine de démission immédiate, ils doivent être de la discrétion la plus absolue et 
ne communiquer qu à la société ou aux officiers et employés des fabriq ues les ren­
seignements recueillis dans l’exercice de leurs fonctions.

division de 
par l’article

à certaines 
ine, pourvu 
la première

§ 1. DE L’INSPECTEUR GÉNÉRAL.
i président, 
syndicat et 
i s’échange- 1. L’inspecteur général est le représentant de la société auprès des proprié­

taires, des fabricants et des représentants des établlissements syndiqués; toutes 
les instructions qu il donnera avec l’approbation de la société seront respectées.

secrétai re­
de ses frais 
’inspection, 
aspondance

2. L inspecteur général, avant l’ouverture de la saison, ou même pendant la 
saison s il le juge convenable, ou s’il en reçoit l’ordre de la société, punira les 
inspecteurs des syndicats, par groupes, à la fabrique-école de la société ou dans 
une autre fabrique pendant quelques jours, pour les mettre au courant de leurs 
devoirs et des procédés de fabrication à recommander.sment pour 

4, la moitié 
ourvu que 
a paiement 
-t fait à la

3. Après 1 ouverture de la saison, l’inspecteur général se tiendra en rapport 
avec les inspecteurs de syndicats en allant à plusieurs reprises passer deux ou 
trois jours, alternativement, avec chacun d’eux, pour s’assurer de l’efficacité de

A, L’inspecteur général prêtera son concours au fonctionnement de la 
fabrique-école qui recevra sa visite à tour de rôle avec les syndicats.

5. L’inspecteur général tiendra en double un carnet spécial où il notera 
au jour le 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 régulière­
ment communiquées à la société à temps pour l’impression de chaque numéro du 
buUetm dans lequel tout ce qui peut être d’intérêt public sera inséré ; l’inspecteur 
général tiendra aussi, au jour le jour, compte de ses dépenses de voyages etautres

e paieront 
litière du 
ecteurs se 
iront à la 
suivant la 
blic que si

rs

aimés par 
aimé sans 
n examen 
la société

6. L inspecteur général, avec le consentement de la société, pourra visiter les 
établissements modèles de cette province ou d’Ontario, pour étudier et répandre 
les nouveaux procédés qui seront acquis à la pratique courante des fabrique!

7. A la fin delà saison, l’inspecteur général préparera un rapport complet de 
ces travaux et résumera toutes les observations recueillies ; ce rapport sera en 
deux parties, lune contenant ce qui est d’intérêt public, l’autre contenant des 
notes privées sur le travail de chacun des inspecteur!

enseigne- 
niture du 
les et la 
fabriques '

;
I

,
v*îî ’ U'.
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»1 § 2. DES INSPECTEURS
des syndicats.

en ( 
ajot 
la S' 
au 1

direcLPdeUL‘S“ tuZ 'T*00* de syndicat ,

ses officiers ou de l’inspecteur généra™6™ StnCtement aux instructions

sont payé^te,ryendi=:t,,in8PeCtem'' 868 ^ de

est sous la 
! reçues de per*

obs<
3. sur

voyages et ses autres dépenses 

à toutes les réunions

fabi
fabiVinsp4ectearglt:r ^ te"U da9sister!

: convoquées par

kküsiasww ««"-«I
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1
pati
Prol 
pers 
négl 
OU c 
très- 
de h
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Recteur fera une visite aussi rapide que possible 7 1^ 9®9 fabricants, 1 ms-
1 a la surveillance ; cette tournée faite d dnnn d >U? etablissements dont 
cants les plus faibles, en passant une i l,1a dah°rd ses soins aux fabri- 
ensuite ceux qu’il aura jugés plus capables aV6C aCUn d’eux i 11 visitera

7. Après s’être ainsi bien mis au 
tionnellement aidé chacun de 
visites de manière à

i
pari 
ses ( 
du ccourant de la situation, et avoir propor-

- -
travail dt^ene'L^toqÙtirde^xTsitf6A®! épo„<iue’.1’insPecteur divisera
un Plus grand nombreVl^^^r^tte^eoffie

ne le lui °',*, d’autrescirconstances
y l'ecevoir le lait avec le fabricant et en faire VA tm dans une fabl’i<iue pour 
notera le résultat de chaque épreuve »„ 1 éPretuve pour tous les patrons , il
remis à la société k la fin de laraison Vin 9péclal <iul sera conservé et

,1(b L’dpreuve du lait, sa livraison

ne reste en arrière.
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12. L inspecteur notera au jour le jour, toutes ses dépenses de voyage ; il k 
en donnera le détail chaque semaine au secrétaire-trésorier du syndicat ; il 
ajoutera la liste des fabriques visitées et il indiquera la route probable qu’il suivra 
la semaine suivante, afin que le secrétaire-trésorier puisse communiquer avec lui 
au besoin

13. Sous jDeine de renvoi immédiat, l’inspecteur ne communiquera à 
personne, si ce n est à 1 inspecteur général 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 président des directeurs d’une 
fabrique, communiquer à 
fabrique.

ïats, et, pour 
lep dépenses,

est sous la 
is reçues de

res dépenses personnes la teneur des notes qui concernent leur

14. Dans tous les cas ou il y aura lieu de faire des observations, soit aux 
patrons pour la fourniture du lait, soit au fabricant pour son travail, soit au 
propriétaire pour son installation, l’inspecteur s’adressera d’abord privément à la 
personne en défaut, par lett$£ ou autrement ; ce n’est qu’après avoir constaté 
neghgence grave ou mauvaise volonté évidente, que l’inspecteur préviendra celui 
ou ceux qui ont à souffrir du mauvais état de choses constate. Dans les cas 
très-graves, 1 inspecteur s aidera des conseils de l’inspecteur général ou des oftici ers 
de la société.

15. L inspecteur doit se pénétrer de l’importance de la discrétion la plus 
parfaite, non-seulement pour les cas qui précèdent mais dans tous les détails de 
ses devoirs ; une infraction grave à cette règle pourra être punie par le retrait 
du certificat de compétence accordé par le bureau des examinateurs.

ce?i

moquées par

l’ouverture 
is fabriques 
•us de l’ins-

cants, l’ins- 
ments dont 
aux fabri- 
il visitera

>ir pi opor- 
misera ses
3.

V.
visera son 
écoule pas
t. DU BUREAU D’EXAMINATEURS. I
Constances 
•ique pour 
atrons ; il 
mservé et 
i lui dans

1. Le bureau d’examinateurs se composera de trois membres et d’un 
secrétaire nommé par le bureau de direction, nommé à l’époque de la convention 
annuelle ou vers ce temps-là.

2. Ce bureau établira et publiera immédiatement le programme de1 
examens à subir par les aspirants à la charge d’inspecteur pour avoir droit au 
certificat d’aptitudes : il annoncera en même temps la date et le lieu des examens 
et il indiquera les recommandations à fournir ainsi que les formalités à remplir 
pour y être admis.

la tenue 
3 de l’ins- 
légligé ou

3. A ceux qui subiront un examen suffisant, les examinateurs délivreront 
le certificat d’aptitudes ; ce certificat pourra énoncer le degré de succès obtenu 
(assez bien, bien ou très bien), et il sera provisoire ou définitif ; le certificat 
provisoire ne vaudra que pour une année et le porteur pourra être appelé à 
subir un nouvel examen, soit sur toutes les matières du programme ou sur 
certaines matières spécialement réservées.

•eront les 
é chaque 
né par la
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commissaire decontenant spécislemenTle: not' de" ^ntst'de “ de°

certificat, avec le degré de succès obtenu.
examens, 

ceux qui auront reçu le en:
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grave aux règlements ou qui, pour d’autres L;F sera remiu coupable d’infraction 
à remplir ses fonctions. 1 ons ffraves. aura été jugé inapte
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d’examens en plus Tun end'roTuarociété’n «”f Suffisant, P°“r justifier la tenue 
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56 VICTORIA, CHAP. 37, OTTAWA.

ACIK A ' EFFET PE PRÉVENIR I.A FABRICATION ET LA VENTE D’IMITATION UE FRO 

AGE, ET DE POURVOIR A LA MARQUE DES PRODUITS DE LA LAITERIE.

«Ce 
ni si 
que

n’au
lequ
“Ca

[Sanctionné le 1er avril 1893.]

Sa Communes'du* Snada^^ “t"" et de la Chamb

1 Le présent acte pourra être cité 
laiterie, 1893.
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émissaire de 
des examens, 
uront reçu le

écrémé ” ne soient étampés ou marqués d’une manière lisible sur le côté de 
chaque fromage, et aussi sur l’extérieur de chaque boîte ou colis le contenant, 
en lettres de pas moins de trois quarts de pouce de hauteur et trois quarts de 
pouce de largeur.

2. Personne, dans l’intention de tromper ou de frauder, n’enlèvera ni 
n effacera, oblitérera ou changera en aucune manière, les mots “ fromage de lait 
écrémé ” sur du fromage de ce genre, ni sur aucune boite ou colis le contenant.

3. lout individu qui, par lui-même ou par l’intermédiaire 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 à cinq piastres pour chaque fromage, boîte 
ou colis, ainsi vendu, offert ou exposé eu vente, ou gardé dans le but de le vendre, 
ainsi que les frais de poursuite, et, à défaut de l’amende et des frais, il sera pas­
sible d un emprisonnement de trois mois au plus, avec ou sans travaux forcés, à 
moins que les frais ne soient plus tôt payés

4. Personne n’appliquera aucun dos mots “ Canadien,” “ Canadian ” ou 
Canada, comme indication, marque ou étampe descriptive sur aucun fromage,

ni sur aucune boite ou aucun colis contenant du fromage ou du beurre, à moins 
que ce fromage ou ce beurre n’ait été fabriqué en Canada.

)ar le bureau 
le d’infraction 
- jugé inapte

ifier la tenue 
fonds affectés 
lats les plus

'ION DE FRO- 
PERIE. 2. 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 boîte et le colis le contenant, l’un des mots “ Canadien,” 

Canadian ou “ Canada,” sera appliqué comme indication, marque ou étampe 
descriptive, à moins que ce fromage ou ce beurre n’ait été fabriqué en Canada.

'ril 1893.]

-hambre des
3. Tout individu qui, par lui-même ou par l’intermédiaire de qui que ce soit 

à 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 cinq piastres à vingt-cinq piastres pour chaque fromage, boîte 
ou colis vendu, offert ou exposé en vente, ou gardé dans le but de le vendre, 

- : que des frais de poursuites, et, à défaut de paiement de l’amende et des 
frais, il sera passible d’un emprisonnement de trois mois au plus, avec ou sans 
travaux forcés, à moins que l’amende et les frais ne soient plus tôt payés.

duits de la

> offrira ou 
ndre, aucun 
-ière grasse

&• Personne ne vendra, n’offrira ou exposera en vente, ou n’aura en sa 
possession dans le but de le vendre, aucun fromage ou beurre provenant d’un 
pays étranger, à moins que le nom du pays de provenance de ce fromage ou 
beurre ne soit étainpé ou marqué d’une manière lisible sur l’extérieur de chaque 
boite ou colis le contenant, en lettres de pas moins de trois huitièmes de pouce 
de hauteur et d’un quart de pouce de largeur.

qui que ce 
sra passible 
paix, d’une 
s de pour- 
ssible d’un 
moins que

2. Tout individu qui, par lui-même ou par l’intermédiaire de qui qu< 
soit à 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 à cinq piastres pour chaque fromage, ou 
chaque boite ou colis de beurre ainsi vendu, offert ou exposé en vente, ou gardé

e celura en sa 
munément 
>u du lait 
ge de lait

«

;
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de paiement 
mois au plus 
ient plus tôt,

60-61 VICT.—CHAP. 21.—OTTAWA.

Acte à l'effet de pourvoir à l'enregistrement des fromageries et crémeries, et à 
1 étampage des produits de la laiterie ; et d’empêcher les fausses représen­
tations au sujet des dates de fabrication de ces produits.abriqué, fait 

e, en contra- 
, sera prima [Sanctionné le 29 juin 1897.]

Ci A Majesté, par et avec l’avis et le consentement du Sénat et de la Chambr 
KJ des Communes du Canada, décrète ce qui suit :—

1. Le présent acte peut être cité sous le .titre : Acte des laiteries, 1897.
8. Le ministre de l’agriculture tiendra au département de l’agriculture 

un registre qui sera appelé “ le Registre des fromageries et crémeries, et toute 
personne engagée dans 1 industrie de la fabrication du fromage ou du beurre 
pourra-demander au département de l’agriculture, à Ottawa, d’enregistrer la 
tromagene ou crémerie dont H est le propriétaire ou qu’il représente; et, sur 
réception des particularités énoncées dans l’annexe du présent acte, le ministre 
de 1 agriculture, ou tout employé de ce département qui sera désigné par le 
Gouverneur en conseil, enverra immédiatement au propriétaire et représentant 
de cette fromagerie ou crémerie, un certificat indiquant le numéro d’enregistre- 
ment donne a cette fromagerie ou crémerie.

j Laj p®™°.nne,à CIU1 S(!ra assigné ce numéro d’enregistrement aura ensuite 
le droit exdusff de sen servir pour désigner les produits fabriqués par elle à 
acte fromagene ou crèmerle> de la manière indiquée à l’annexe B du présent
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Témo

Témo

ou fabriqué ; et personne, sciemment et dans l’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 manière comme 
ayant été fabriqué ^pendant un mois, autre que celui durant lequel il aura été 
réellement fait.

. ^• Tout individu qui, par lui-même ou par l’intermédiaire de qui que ce 
soit a sa connaissance, enfreindra quelqu’une des dispositions des articles quatre, 
cinq et six du présent acte, sera passible pour chaque infraction, sur conviction 
sommaire, d une amende de cinq piastres à vingt piastres pour chaque fromage, 
ou chaque boîte ou colis de beurre ou de fromage, vendu, offert ou exposé en 
vente, ou gardé dans le but de le vendre, en contravention aux dispositions de 

rticles, ainsi que des frais de poursuite, et, à défaut de paiement de l’amende 
et des frais, il sera passible d’un emprisonnement de trois mois au plus, avec ou 
sjms travaux forcés, à moins que l’amende et les frais ne soient plus tôt payés

, Colite amende imposée en vertu du présent acte sera partagée, lors­
qu elle aura été recouvrée, par moitié entre le dénonciateur ou poursuivant et Sa 
Majesté. 1

, -k® Gouverneur en conseil pourra établir les règlements qu’il jugera 
nécessaires pour assurer la bonne exécution du présent acte ; et les règlements 
ainsi établis entreront en vigueur à compter de là date de leur publication dans 
la Gazette du Canada, ou à compter de toute autre date qui sera indiquée dans la 
proclamation lancée à ce sujet.

28 ACTE DES LàITERIES^-1897.
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]: ANNEXE A. crème;

Détails à fournir pour l'enregistrement de fromageries ou crémeries.

1. Nom de la fromagerie ou crémerie.

2. Où située

(a.) Province ................................................................
(b.) Comté................................................. ...............

(c.) Canton ou paroisse...............................................
(d.) Bureau de poste...................................................

(e.) Bureau de télégraphe ou de téléphone..............
(/) Bureau de chemin de fer ou port d’expédition

3. Nom du propriétaire 
Adresse postale

-

<
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r, ne vendra, 
le but de le 

mière comme 
$1 il aura été

Si c'est une association laitière coopérative ou une compagnie par 
actions .—

Nom du secrétaire....................................................

Adresse postale........................................................
4. Etampe ou marque de commerce enregistrée, s'il y
4. Numéro d’enregistrement assigné............................

Certifié que ce qui précède est exact.

S

e qui que ce 
tides quatre, 
îr conviction 
que fromage, 
iu exposé en 
spositions de 
t de l’amende 
plus, avec ou 
tôt payés

irtagée, lors- 
mivant et Sa

en a une

1

... Propriétaire. 

Adresse postale. •
........ Secrétaire.
.Adresse postale.

Témoin

Adresse postale.qu’il jugera 
is règlements 
lication dans 
quée dans la

Témoin....

Adresse postale.

ANNEXE B.
Forme d’étampe pour le numéro enregistré assigné aux fromageries ou 

crémeries ■

neries.

\

N°
w

a

fifs LAITERIE’
*Insérez ici le chiffre ou les chiffres d’enregistrement.
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Browne 
Cushing 
Cambrii 
Dalesvil 
Grenvil 
Harring 
Hill Heil

Lachute
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LISTE DES MEMBRES
DE LA

SOCIÉTÉ HI ME II U IME DE pi
POUR L'ANNÉE 1898.

PAROISSE 
OU B. DE P. PAROISSE OU B. DE P. NOMS.

ARGENTEUIL. 1 -ARTHABASKA—Suite.
Browneburg.. .Thos Ross & Sons, Monaléa No 6.
Cushing......... ' “ “ “ No 2.
Cambria......... “ “ “ No 16.
Dalesville.......  “ “ “ No 12.
Grenville.......  " “ “ No 11.
Harrington... “ “ “ No 14.
Hill Head....... “ “ “ No 10.

Lachute ........

Trout Brook...................P. D. Larivière.
Trottier P. O.................. Louis Goulette.
Victoriaville ................ D. O. Bourbeau.

Tour*igny et Naud. 
G. St-Pierre.
An. Bergeron. 
Kévd M. Méthot. 
Emile Morin. 
Philippe Robitaille. 
Emélie Pothier. 
Nazaire Vidal.

Warwick

John A. Morrisson.
Thos Ross & Sons, Monaléa No 19. 

" “ “ No 8.
“ No 13. 
“ No 17.

Mabel ..,
Mille Isle 
8t-Andrews. .. A. C. McPhee. BAGOT.

F. H. Hooker.
Thos Ross & Sons, Monaléa No 9. 

St-Philippe.... “ “ “ No 0.
Stonefield ... .John H. Derrick.

Xavier Desforges.

ARTHABASKA,

Acton Vale. Milton MacDonald M.P.P 
J/ouis Bourgeois. 
Adolphe Lécuyer.
Pierre Chicoine.
Emile Chagnon.
Euclide Lapai me.
Ph. Dusseault.
Norbert Frédette. 

St-Ephrem d’Upton .... Jos Cartier, fromager.
Alfred Vanier.
Chrvso. McDuff.

.. Rva. J. U. Charbonneau. 
Michel Houle, fromager. 
Houle & Millier.

..L. T. Brodeur.
Emile Lefebvre.
A. Brasseur.

..F. Xt Brunette.
Joseph Lemonde.
Honoré Charland.
J. St-Pierre.

. .Hormisdas Parenteau. 
;.J. Laliberté.
. .Joseph Dupont.

Narcisse Tétreault. 
..Louis Breton.

St-Théodore d’Acton .... Mdore Moi™'
Joe Qaumond.
Le de Grand Pré.

.Jean Maurice.
Joe Normandin.
Louis Côté.

8t-Dominique

Arthabaskaville Emile Payan.
Eugène Pellerin. 
Arthur Leblanc. 
Uldéric Beaudoin.
P. Leclerc.

Ste-Clotilde....................Louis Boulanger.
Ste-Elizabeth d’Auteui 1 . Edmond Deemesés. 
St-Louis de Blandford.. .Napoléon Fortier.

Donat Desfosés. 
Napoléon Alain. 
Alfred Dusseault. 
Xavier Moreau.

„ ......... Ernest Cantin.
St-Philhppe de Chester. .Joe Leclerc.
St-Rémi de Tingwick... .Joseph Proulx.

_T , Ed. Levasseur.
St-Valêre de Bulstrode. .J. L. Blanchette.

........................C. Dion.
Ed. Baril.
G. Blanchet.
Antonio Brissette.
Oie de Stanfold

(M. Delagrave).

Rivière Noire Ste-Hélône

St-Huguee
St-Norbert..........

St-Patrick’s Hill, St-Liboire

St-Nazaire 
Ste-Rosalie 
St-Simon ..Stanfold
8t-Pie

Tingwick Upton..

■,». . . ... -, ■ ... . ... ' . ... , ,
:
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liste des membres de la société

IPAROISSE OU B. DE P. PAROISSE OU B. DE P.
PAROISSE

BAGOT—Strife. B EA U CE—Suite,

Upton Drolet Hétu. 
G. É. Hétu. Ste-Marie ............. Vital Cliche

Jean Faucher
............. ftédéon Pépin

Thomas Mahe

Knowlto 
Laroche 
Mansonv 
St-Ètiem 
Sutton J 
Vale Per

St-Martin ....
BEAUCE.

Scott J unction... ■ • •. William R’Haven 
P. de BacourtAdstock ............

East Broughton
Providence.......
S.-C. de Jésus

East Broughton... Vital Champagne.
Saints-Anges ..................Ferdinand Mercier.

Gédéon Labb'-.
Henry Giguère.
Philippe Grégoire.
Orner Poulin. 
Appollinaire Drouin. 
Richard Lessard 
Joseph Guay 
Simeon Maheux 
Octave Roy, Propriétaire 
Damase Lussier 

Bt-Evariste de Forsyth. .Louis Bernier
Bt-François...................... Philias Rodrigue

Vital Pépin
Léger Roy (Riv. Gilbert) 
Jean Fortin
Chas Veilleux, fils de

.......I. N. Duguay.
... .Pierre Gagnon. 
.... Charles Bolduc.

BEAVHARNOIS.

Beauharnois.
Landreville..

St-Etienne...

St-Louis de Gonzague.. .H. Lepage
D. M. Macpherson ch. fy. 
A. Lepage 
A. Pilon 
O. Ringuette 
Lloyd & McBean 
Louis Simpson 
A. Allard 
I. Gendron

. Ovila Harelle 

.Alexis Lemieux (3) 
William Durnin (3) 

.L. Laberge 
G. Brosseau

Bouchen
Chambly

St-Benoit Labre 
8t-Elzéar.........

Batiscan.

St-Timothée . 
Valleyfield

Vendôme.........

Bt-Ephrem de Tring. Cap de la 
Champla 
Mont Ca 
N.-D. du 
Ste-Anne

BELLECHASSE.
Léger

Jos. Bernard, filsd’Elzéar 
Philias Veilleux 
John Doyon 
Alphonse Doyon 
Charles G. Veilleux 
Rvd L Z. Lambert, Ptro 
F. X. Plante 
Joseph Charpentier 
Rvd Th. Montminy 
Wenceslas Talbot 
Da-vid Poulin, fils de Jos 
Olivier Caron 
Joseph Paquette 
John Goslin 
Bénoni Poulin 
Arthur Bolduc 
Adalbert Loubier 
David Poulin, fils de Gas 

pard
Joseph Ma lieux

St-Honoré de Shenley.. .J. .). Nadeau 
. . .Noël Roy

Rodolplie Gagné 
Ephrem Tardif 
Clotrfire Lessard 
Evariste Poulin 
Thomas Doyon 

.. Louis Ernest Faucher 
Henry Havard
Marcoux et Jolicœur Ste-Brlgitte de Maria.... Fre. Xavier Allard .

St-Charles.........
St-Damien.........
St-Michel .........
St-Valier...........

... Onésime Mercier 

... Rvd J. O. Guimont 
■ • J. Fidèle Morisset 

. Achille Corriveau

; Ste-Gene'

8t-Mauri(

BERTHIER.St-Frédéric................
8t-Gédéon Marlow.. 
St-Georges.................

St-Narcisi
Berthier................
Berthierville .......
Lanoraie..............

....... Joseph Allard

........Jos. D. Parent, Insp.
. Arthur Fer land 
Wilfrid Boisvert 

. Louis Morand 
Arthur St-Pierre 
F. X. Mayer 

. Vve Ant. Robert 
Isaac Grégoire 

. Ringuette AClmrbo 
Camille Monder *
HU, Gravel

..........Albert Desrosiers
C. A. Champagne 
Norbert Leblanc & Frères 

bt-Michel des Saints ... .Léandre Ménard 
St-Norbert

St-Prospe

St-Barthélemv

8t-8évérir
St-Cuthbert.

St-Stanial:

St-Thècle 
8t-Tite ..

St-Damien de Brandon nneso

"'t-Gabriel.........
ValmontSt-Joseph

Joseph Ayotte 
David Fréchetiir Baie St-Pi%Bte-Marie. BONAVENTURE.

m,
î ' 1 ' j
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PAROISSE OU B. DE P. NOMS. PAROISSE OU B. DE P. NOMS.

BROME. CHARLEVOIX—Suite.
Cliche 
Faucher 
on Pépin

am R’Haven 
Bacon rt

Knowlton.......................John H. Knowlton
Laroche...........................Alf. Lapierre
Mansonville................... Chas. Wilkins
8t-Étienne de Bolton.... Donat Decelles 
Sutton Junction 
Vale Perkins . .

Baie St-Paul Jos. Tremblay, fils de 
William 

Wilfrid Simard 
Louis PerronIsles aux Coudres 

Les Eboulements,(Misère (Charles Tremblay
Les Eboulements..........Jos. Bouchard

Jules Bradet (2)
Frs Harvey
.Jos, Bergeron, fils de Ferd 
Evariste Desmeules 
Thus Tremblay, fromager 
Ferdinand Gauthier 
Gédéon Perron 
Charles Fortin

. .Howard 0. Wales 

..Dhu Birten
Murray Bay 
'Ste-AgnèsOIS. CHAMBLY.

Harelle 
s Lemieux (3) 
am Du rnin (3)

oseeau
page
Macpherson ch. fy. 

page

iguette 
& McBean 
Simpson

St-HilarionBoucherville...................Emile Lemay
Chambly Bassin........... J. N. Raymond

CHAMPLAIN.

.... L. Lizée & Cie
Zvphyrin Marchand 
L. Phi. Lacourcière 
Pierre Lapointe 

Cap de la Madeleine .... Xavier Lapointe
Champlain..................... Jos. Carpentier
Mont Carmel.. ...........Philippe Rhéauit
N.-D. du Mont Carmel. .Oscar Lord
Ste-Anne la Pérade....... J. H. Gendron

Jos. Godin, fils Jean 
Michel Loranger 
S. Piché & Cie 
Alfred Abel 
Donat Loranger

...............Ernest Jacob
Auguste Trudel

.............. Frs Ducharme
Oscar Nobert 
Antoine Laprise

• • •....... Isidore Derouin
. Trefflé Trudel

Norbert Cossette
...............J.-B. Trudel

Alfred Trudel 
' F. X. 0. Trudel

St-Sévérin Proulxville.. TntHé VdUet *2>
Epiphane Mongrain 

.Joseph L. Jacob 
Jos. Trudel 

. Charles Audy 

.J. A. Lambert 
Jacob & Paquin 

: Cyprien Ducharme

St-Irénée . 
jSt-Placide 
jSt-Urbain

Batiscan
CHATEAUGUAY.

Allan’s Corner... 
Aubrey......... .

Chateauguay ...

............Tom. Drysdale

............D. M. Macpherson, Cheese
Factory

............ N. It. Laberge
Alfred Deschambault 
Raphaël Reid 
Peter Macfarlane 
D. M. Macpherson,Cheese 

Factory 
Robert Ness 
A. E. Marleau 
Etienne Marleau

IE.
Howick

ne Mercier 
. 0. Guimont 
(le Morisset 
3 Corriveau

Ste-Geneviève 

8t-Maurice ...
North Georgestown
Ormstown.......................A. S. Lloyd

D. M. Macpherson, River 
Outarde Cheese Factory 

D. M. Macpherson, Lo 
Cheese Factory 

D. M. Macpherson, Butter 
and Cheese Factory 

Jas. Cottingham 
.John McGregor 
Wilfrid Lavigueur 
Louis Patenaude 
N. Beaudin (2)

.E. Gamelin 
John Boyd 
J. P. Brown, M. P.

• N. Hébert 
Joseph Gagnier 
Joseph Poirier 
Edmond Laberge 
Edouard McGowan

Ste-Philomène.............. F. P; Laberge
Delphis Lacoste 
J. A. Huberdeau 
J. B. Daraour 
Arthur Barrette 
Jos. Armand Vinette 
Jas. McGill 
H. W. Stuart

St-Narcisse
Allard
Parent, Insp.

■ Ferland 
1 Boisvert 
Morand 
St-Pierre

it. Robert 
(régoire 

& Char bo 
î Mondor *

Des rosiers 
hampagne 
i Leblanc & Frères 
e Ménard 
Ayotte
i'rechette....... .

St-Prosper

Riverfield ............
Rivière des Fèves,

Russeltown.... 
St-ChrysostomeSt-Stanislas

8t-Thècle.. 
8t-Tite___

tte nnesu
Ste-Martine .. 1

Valmont

CHARLEVOIX.

.............Joseph Fortin
Alfred Gagnon 
Jos. Simard, fromager 
Adélard Ménard, from. 
Charles Martel 
AJprod. Côté

Baie St-Paul.

E. St-Urbain

Stockwellvier Allard -
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- PAROISSE OU B. DE P. PAROISSE OU B. DE P.
PAROIS!

DEUX-MONTAGNES.CHICOUTIMI.■ Belle-Rivière 
Oka................

------Wm. J. Brown.
........Dom. Antoine, abbé.

G. Boron, (professeur).
........Médéric Rochoïi.

F. P. Riches.
... .Arthur Rochon.
.. . .Napoléon Huot.
.... Napoléon Dubreuil. 

Frédéric Dubreuil. 
Adélard Lavigne.

Dewit\Chicoutimi........... . .. Pitre Gaudreault 
J. D. Guay 
William Tremblay 
Dr L. E. Beauchamp 
François Brassard 
Richard Gagnon 
Louis Guay 
Jean Perron 
Edmond Tremblay 
Elie Fortin 
F. Paradis 
Firmin Paradis 
Félix Boily 
Arthur du Tremblay

.........Joseph Pqrron
J. Arthur Gaudreault 
Alfred Tremblaÿ 
François Brassard

........ Pierre Tremblay
1 Dydime Bouchard 

. -Jos. Maltais
St-Alexis....................... .Ernest Lavoie
St-Ambroise,

Rivière A l’Ours. .Louis Gaudin
Ste-Anne............................Erpest Gravel

Henry Côté 
Joseph Bavard 

* Louis Boucher
Ovide Villeneuve 
Hon’oré Savard 

.. Odias Gauthier 
■ Lazare Vaillancourt

I Dunde<St-Augustin

St-Benoit... 
St-Canut ... 
St-Placide .. Frontic

Helena

v
Hemmi

DÇ)RCH ESTER.

.............. C. Z. Béliveau.
St-Edouard. Frampton . .Anselme Laçasse.

William Free.
Clovis Lemay.
Gabriel Dumont. 
Damase Bédard.
Jules N. Paquet.

Ste-Marguerite.................. Joseph Maure.
St-Odilonde Cranbourne.Liniere Maheux.

DRUMMOND.

Drummondville................Oct. Farlv, beurre, from.
Kingsey French Village.Henry Painchaud.

Lefebvre & Taché
L Avenir.............................Emmanuel Boisvert.
St-Bonaventure................Salluste Pelletier.
St-Cyrille de Wendover. .Arthur Neveu.

St-Germain de GranthamOlivier Lemaire.
0 J. Hennas Leclair.
St-Guillaume.................... J. Bte Vigneau.
South Durham..................John O. Griffith.

A. J. Hyde,
F. Préfontaine.
Rvd. Isid. Béland. 
Alfred Miller.

Kindsey P. O Daniel Towns.
................ Joseph Demers.

Herdm
St-Bernard

Laterrière ..

HuntinSte-LIénédine

il St-Alphonse i

i

Kübain

1 New Er 
Port L<

■ • Powers»
Rockbu
St-Agnè

Ste-Barl

St-Chs. Borromée
St-Cyriap. .............
St-Dominiqùe de

Jonquières. Pascal Bergeron 
Nérée Bergeron 
Chs. J. B. Fortin 
Jean Girard 
Jos. Gagnon 
Pascal Angers 
Johnny 
Jos. Ha

II Sabrevo

il.Il St-Alexi
Ste-Brig

St-Grégc 
St-Grég< 
St-Johm 
St-Sébat 
Stottsvil 
Versai lk

Brassard
St-Fulgence. Sydenham Place,

Wickham West
COMPTON.

HOCHELAGA.

N.-D. de Grâce................ B. Télesphore Descarries.
Pointe-aux-Trembles .. .G. A. Larue M. D.

Paul Brisset.

HUNTINGDON.

East Clifton Léon Routhier 
J. 0. Ezéchias Lussier 
Wilfrid Viens 
E. S. Lussier 
Samuel Gobeil 
Ludger Lazure 
Isidore Lazure 
Wilfrid Pariseault 

_ ., _ Albert Choquette
Robinson Bury................. Louis Brodeur.
St-Malo................................ Alvaresse Aubé.
Waterville.............. .. D. S. Davignon.

La Patrie 
Paquetteville

g
Ste-Anm

Anderson’s CornerAthelstan............................ iT.^D^nald.

Cazaville .
Covey Hill

Joliette.

St-Alpho
.........Jas Irwin (2).
• • • • • Alf. H. Pople Edwards. 

Robert Cameron Whyte.

1
i
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PAROI88B OU B. DR P. PaROISSK OU B.NOMS.

JOLfETTIi-Amic.
GNE8.

HUNTINGDON-^Sutif.
. J. Brown.
. Antoine, abbé, 
oron, (prqfesseür). 
éric Rochon.
. Riches, 
ur Rochon.
>léon Huot. 
iléon Dubrenil. 
éric Dubrenil. 
ard Lavigne.

Dewitvillç ....................... D. A. Macpherson.
A. Mu1 1 
D. M.

St-Ambroise de Kildare .Ethier <& Laporte
Ste-Béatnx.....................,A. Laporte.

Job Laurent.
a, «, , * Calixte Ayotte.
St-CIéophas..................... Auguste Boucher.
MiP» ............... Labine A Laçasse.
SteiE&S?% énergie iLL bS °* 

Onés. Beaudry.
Jose pli Coutu.
Jos. Desroches. 
George Asselin. 
Hormidas Duchanne 
Noé Gravel.

a* t ^ v, .i Eugène Boucher (2)
Ht-Jean de Matha...........Joseph Clermont

Georges Clermont 
Jos. Breault 
Cherrier Roberge (2) 
Tancrôde St-Georges 
Anselme Asselin 
Adolphe Bêaudry 
Louis Mardi 

........... Ephtem Dion

if, jr.
Macpherson, 

dee Cheese Factory.
D. M. Macpherson, Ban- 

non Cheese Factory.
............. Thos. Shatwell.
............. D. M. Macpherson, Walk­

ers Cheese Factory. 
Henry Hughes.

............. Jos Fournier.
I. Boyes.

............. George Loomis.
A. W. Millar.
Richard Boyd.

À. , Wilbert McC
Huntingdon.................... D. M. Mac

Corner

Dundee

Frontier.........
Helena...........

Hemmingford. 

Herdman ....
ER. St-Félix de Valois

Béliveau, 
line Laçasse, 
am Free, 
s Lemay. 
iel Dumont, 
ise Bédard. 
N. Paquet. 

>h Maure, 
re Maheux.

opherson.Clyde 
Cheese Factory. 

D. M. Macpherson, Hun­
tingdon, Ch.&But.Fy. 

W. H! Walker.
Archie Smith.

......... John Smaill Bros.

......... D. M. Macpherson, Lees
Corner Cheese Factory.

......... R. S. Feeny.

......... D. M. Macpherson,
t> _ Lewis Cheese Factory.
Powerscourt......................J. A. Plamondon.-
Rockbum . ..................Oliver & Farauar.
St- Agnès de Dundee ....D. M. Macpherson, St- 

Agnès Cheese Factory.
A. Archambault.

Kelso.............
Kilbain.........

St-Thomas.......D.
New Erin...........
Port Lewis.........Early, beurre, from, 

y Pa inchaud.
)vre & Taché 
lanuel Boisvert, 
ste Pelletier, 
ir Neveu, 
e Paquette, 
er Lemaire, 
srmas Leclair. 
e Vigneau.
O. Griffith.
Hyde, 

éfontaine.
Isid. Béland. 
d Miller.

Port
KAMOURABKA. .

•.. .i . Narcisse Làbrie ' ’*• *
.......... ‘. 'J. C. Chapais

François Gagi 
............... Ls Alfred Lev

LAC ST JEAN.

Kamouraska 
St-Denis....

St-Germain.
&

esqueSte-Barbe

IBERVILLE.
Sabrevois........... ..........Féodor F. Meunier.

A. J. Monat. 
c* 11 a S' J- Roy (4).
fct-Alexandre..................A. Labrecque.
ote-Bngide....................... Osias Archambault, fro.
g- n . . Henry Archambault.St-Grégoire .........Damina Bernard.
St-Johf™rC’Vera 1 68 F'00"5*0*» Charbonneau.

St-Sébastlen.................... Pierre Brault.
.........................E. Langevin.Versmlle«........................F. Ravenelle.

JACQUES-CARTIER.
Ste-Anne de Bellevue... .0. Vallée.

JOLIETTE.

■ J. B. A. Richard.
Emile Riopel.

•Georges Trudeau.
Alfred Prévillé.

Chambord 
Hébertville...

.. Octave Lefrançoia 
'I Albert Tremblay 

M _. J- Elisée Hudon
Normandin.......................J. B: Qtrbonneâu. «t

. Pierre Éouleh 
. Alphonse Poirier 
... Rvd M. Lizotte 

B. A. Scott 
L. E. Otis 

.. Robert Lemay 

... Jos. Girard, M. P. P. 

...Jos. Gagnon 
Charles Simard

îl Towns. 
>h Demers. Roberval iîk

IA. St-Cçeur de Marie
8t-Gédéon.............
St-Jérôme.............lesphore Descarries. 

Larue M. D.
Brisset. J B. Bergeron 

Joseph Baillargeon 
Aeléfard Perron)N. St-Prime

k Hems. 
McDonald, 
rwin (2). 
î. Pople Edwards, 
rt Cameron Whyte.

LAPRAIRIE.Joliette.......

St-Alphonse
f

St-Constant
St-Isidore

Adélard Laplante 
J. R. Pagé 
Hormidas Philie

:
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PAROISSE OU B. DE P. PAROÏSSE OU B. DE P. PAROIS81NOMS. NOMS.
■ L’ASSOMPTION. LOTBINIÈRE—Suite.

Rawdon 
St-Alex iL’Assomption St-Agapit. Stanislas Coytenx 

Philippe Pépin 
Joseph Partnenais 
Rve J. B. Jobin 
Frs Ern. Dubé 
Fran. Archambault 
Rvd D. Laporte, Ptre 
R. Villeneuve 
Dr F. Longpré,

• Joseph Morand 
.Thouin & Lord 
. A lphonse Soucisse 
Hnen & Gauthier 
•I. P. Archambault 
E. Desi
Samuel unagnon 
Phi lias Léveillé 
Rvd Geo. Lesage 
Médéric St-André 
J. A Chicoine 
Zotique Perreault 
Freddy Robillard

. Benjamin Bergeron 
J. N. Allard 
Francis Roger 
Edmond Olivier 
Edmond Lord 
Georges Marquis 
Georges Olivier 
J. O. Boulanger 
John Blais 
Guillaume Laroche 
Côté & Laroche 
Ferdinand Fortier 
Evariste Lauzé 
Jos. Jés. Beaudet 
Louis Bibeau

il
" St-Calix

I
St-Espri
St-Jacqu

Ste-Agathe...............

St-Antoine de Tilly

St-Appollinaire........
Ste-Emilie...................

r Ste-MariL’Epiphanie 
Repentigny, 
St-Henry M 
St-Lin..........

i ascouchei
Cap St-I 
Isle-auxSt-Flavien

St-Jean des Chai lions .. .Joseph Audet 
Alfred Barabé 

_ . Joseph Du bue
r«°n18...............................Phi lias Laliberté
bt-Narcisse.........-...............D. Kirouac
St-Patrick........................... Edmond Olivier

Benjamin Filteau
bte-Philomène de

Fortierville. .Laliberté et Laquerre 
St-Sylvestre........................Payen & Bisson

St-Paul l'Hermite

m St-Roch l’Achigan 
St-Sulpice............... Château 

Isle-aux -
81

II;1 L’Ange < 
St-Pierre

LAVAL.

.Delvica Adam 
J. L. Allard 
.J. Ferdinand Cossette 
J. G. Héroux 

..C. E. Paré

St-François de Sales.
St-Martin ...................
Ste-Rose.......................

St-Vincent de Paul...

MASKINONGÉ.

................Arthur Milot
L. A. Faquin

.............. Théophile Si card

.............. Pierre Baril
P. O. Coulombe 
Arthur Fournier 
Rvd M. D. Gérin. 

..............L. Milot.

MATANE.

................Zoel Boudreault.................
.............. George Eugène Verreault

Arthur St-Pierre.
................ Joseph Tremblay

Herménégilde Gagnon.
MÉGANTIC.

Lyster, Ste-Anastasie,
Nelson ï*. 0.. Lucien Lemay.

iFerdin^ndd’Hai'ifaxiiouisIliC.

Ste-Julie, Somerset..........Honoré Roy.
Ste-Sophie.......................... J. A. Lenseigne.
Somerset, Cie de SomersetM. Johnny Vallée.

MISSISQUOI.

.... G. C. Poulin.

.... Philippe O. St-Denis.

.... P. Noel Ménard.
.... Amédée Charland.

241 rue S 
333 rue d< 

65 Willi 
55 Willi 

2 et 4 Foi 
c/o A yen1 

71 Willi 
33 Willi 
65 Willi 
12 Port ! 

Box 845 
534 me Si 
281a rue 
1674 rue '

Louiseville .

Maskinongé 
St-Justin ...

-U

LÉVIS.

St-Etienne de Laueon .. .Têtu P. 0., Samuel Gen- 
dron

Georges Couture 
Alphonse Filteau

lr'“^

».
St-LéonSt-Lambert, 

St-Nicolas .■

Causapscal 
Méchms...

Ste-Félicité

L’ISLET.

....................... Amédée Gaudreault
Ferdinand Thibault

...................... F. X. Potvin
Aulnaies.. .Jos. Emile Pelletier 

. Jos Marie Chouinard
Trois Saumons...................J. A. Talbot

LOTBINIÈRE.

• Honorius Auger 
Joseph Beaudet 
Léger Pépin 
Henry Pérusse 
Delphis Hamel 
Philias Desrochers 
Elle Groleau 
Francis Hamel 

■Onésime Ouellette

L’Islet........

St-Pamphile 
St-Roch des

■

Napiervil 
St-îtémi .

Bécancoui 
Nicolet. v

Lotbiniôre

Famham...................
N.-D. de'Stonbridge. 
Stanbridge Station.. 
West-Farnham.........

Parisville...........
Rivière Boisclair

Ste Brigiti

■v< .,4■m -mm
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MONTCALM.

............. Richard Parkinson.

............. Ernest Liard.
Octave Magnan. 

St-Calixte, Kilkenny....Ernest Lauzé.
Ferd. Thinel.

St-Esprit............ ................. Raymond Lesage.
St-Jacques l’Achigan.... Athanase Desrochers.

Clément Laviolette.
J. N. Marion.
L. B. Fontaine.
J. E. Gaudet.

MONTMAGNY.

Cap St-Ignace.....................G. S. Dugal.
Isle-aux-Grues....................Charles Paul Roy.

Joseph A. Roy.

MONTMORENCY.

Louis Verrault.

NICOLET—Suite.
Rawdon... 
St-Alex is ..

St-Célestin.. 
Ste-Eulalie . 
Ste-Gertrude

. Philémon Duguay.
. Dolphis Bergeron. 
.Arsène Houle.
Noé Morissette.
Henry Piché.

St-Grégoire.........................Hubert Dufresne.
St-Léonard d’Ashton.... Hyacinthe Cloutier.

Edouard Desfossés. 
Joseph Hébert.

. Charles Milot (5).
B. A. Pothier.
J. B. Beauchemin (2). 
Félix Descoteaux.

Ste-Marie Saloraé. •Ste-Monique

OTTAWA.

Aylmer..........
Buckingham.

Jos Alex. Noël.
Thos Ross & Sons,

Monaléa No 15. 
Thos Ross & Sons,

Monaléa No 18. 
Thos Ross & Sons,

Monaléa No L 
Thos Ross & Sons,

Monaléa No 21, 
Hier, 
neault.

Château Richer.
Isle-aux-Réaux,

St-François P. O. .Narcisse Roberge.
L’Ange Gardien................Ed. A. Barnard.
St-Pierre, Isle d’Orléans.F. X. Côté.

Edm. Roberge. 
Hono. Roberge..

Hollands Mills

Little Rideau

Montpellier........................ Louis Montpel
Montebello .......................Ferdinand Hu
Papineauville.................... Henry Bourassa M. P.

T. Bonhomme.
Ponsonby, Boileau P. O.Joseph O. Danis.
Silver Creek.......................Thos Ross & Sons,

Monaléa No 20.

MONTRÉAL.

241 rue St-Paul..................Chs Langlois.
833 rue des Commissaires. J. A. Vaillancourt.

65 William St....................F. A. Dorion.
55 William St....................Duckett Hodge & Cie.

2 et 4 Foundling St........... N. E. Clément.
c/o Ayer&Cie, McGill St. .J. H. Scott.

liam ................... F. H. Ryi
liant ....................James Mu

.... F. Cypihot.

.... James Sutherland. 

.... H. G. Nivin.

.... Raoul Duclos.
281a nie Sanguinet...........J. A. Lahaie.
1674 rue Notre-Dame.... Victor Guertin.

NAPIERV1LLE.

Thurso Louis Sauvé.

71 PORTNEUF.

Allan’s Mills.. 
Cap Santé .... 
Dvschambault

Eugène Gauthier. 
Gabriel Hamel. (3). 
Arthur Morissette. 
Uldéric Benoît. 
Fortunat Naud.
F. X. Paquin.

Ecureuils.............................Hubert Auger.
Grondines...........................Louis Archambault (2)
Lachevrotiêre.....................J. A. Guertin

Gédéon Lt 
Oscar Nau 

. Rvd M. S. Garon 
J. Philippe Moreau 

. Narcisse Naud 
Albert Naud 

, Louis Carreau 
Hubert Perron 
Albert Naud 
John Savard 
Richard Morissette 
Roch Massicotte 
Rivard & Lacourcière 
Germain & Tessier 
Jos. Perron

12 Port St...................
Box 845 ....................
534 me St-Denis

Napierville 
St-Rémi ...

Théophile Fortin (3). 
Charles Huguet-Latour..

N.-D. des Anges

Poiré P. O..........

St-Alban.............

NICOLET.
Bécancourt 
Nicolet. .

Gaspard Côté
S
J. Lucien Doré. 
Abraham Beaulac. 
Frs. Manceau. 
Phililippe Brassard, 

frid Camirand. 
Sévère Gaudreault. 
Edmond Houle. 
Léon Paquette.
H. Houle.

Wil St-Bazile . 
St-Casimir

Ste Brigitte

S'
.

NOMS.

faite.

nin Bergeron

3 Roger 
id Olivier 
id Lord 
s Marquis 
s Olivier 
oulanger 
Hais
ime Laroche 
Laroche 
md Fortier 
e Lauzé 
i. Beaudet 
H beau 
Audet 
Barabé 
Du bue 
Laliberté

i Olivier 
in Filteau

è et, Laquerre 
c Bisson

Milot

le Sicard 
aril
ulombe 
Fournier 
D. Gérin.

îdreault................
Cugène Verreault 
lt-Pierre. 
'remblay 
-gilde Gagnon.

emay.
bert.
lbert.
Soy.

igné.
Vallée.ay

alin.
O. St-Denis.
lénard.
Charland.
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PAROISSE OU B. DE I\ NOMS. PAROISSE OU B. I)E I>.
PAROISSEPORTNEUF—Suite.

................... Hubert Faquin

................... J. Arm. Plamondon
Frs-Xavier Faveur 

...................Maxime Hardy

RICHMOND—Suite.St-Gilbert .. 
St-Raymond

St-Ubalde ..
Danville...........

Kingsbury ...

Mel boro........................
Melbourne Ridge .

L’Acadie 
Henrysb 
Lacolle

......... Tames Hall
Win Flaming

........John Watson

........A. Pard
John Munroe 
James Dunbar 
Mies Celina Bushell 
Win D. Stalker (2)
Jas. Austin Stalker 
Alex Stuart
Miss Louise D. A. Jefferey

„...................St-K-X. de Brompton Pierre Labbé 
St-Georges de Windsor. A. Marcotte
Slatington ......................... J. S. Mably
Upper Melbourne...........H. W. Armstrong

A. C. McKay

I

QUÉBEC (Comté).

Il St-Ambroise, Jeune
Lorette. . Arhur Blondeau 

St-Félix du Cap Rouge. .Hervey Routhier 
Ste-Fove.............................N. Garneau, M. P. P.

St Valent

Flodden.. 
Richmond

QUÉBEC (Ville). La P ré se

St-Charh
St-Damai

Bloc Chouinard,
Basse Ville..Saiil Côté

h
RICHELIEU. St-Denis

St-HyaciSt-Aimé ... ............. Narcisse Lé veil lé
Louis Lalancette 
Gilbert Mathieu

................ Joseph St-Martin

.............. Ant. St-Martin (3)
J. B. Laplante 
Norbert Laplante

............ Rvd M. J. Beaudry
J. A. Courchesne 
Wilfrid Plamondon 
Odilon Vadeboncœur

.............Amédée Bonier
François Robillard 
Eusôbe St-Germain 
Aimé Robillard 
P. A. Massé 
L. H. Morin 
Magloire Houle 
Pierre Lachambre 
Pierre St-Germain

.............Donat Collette
Alexis Collette

.............Hercule Paul Hus
Hormidas Plante & Cie

............ Aid. D. de Grandpré
Narcisse Coumoyer 
Dr R. Latraverse 
Hercule Paul Hus & Ph. 

Duhamel
C. J. C. Wurtele, avocat

RICHMOND.

.............Adolphe Parenteau
-,__, , Edouard Plourde
Qwtlebar.............................J. E. Beauchemin
D»""116...............................Louis Lafnmce

Jos. Desfossés 
J. A. McCallum (2)

RIMOUSKI.

...........Etienne Côté, beurrier

.......  J Emile Rioux
Nicole

Ft-Joseph 
St-Louis., Rimouski 

St,-Fabien. 
St-Nimon . A. A.

St-J udesSt-Marcel

ROU VILLE.

St-Ours Abbotsford Adélard Carignan 
Napoléon Legros 
Jos. Martin 
Elie Bourbeau 
Marc MacDuff 
Joseph Lacoste 
Cléophas Archambaùlifc 
Jos. Archambault 
H. E. Poulin 
J. P. Rocheleau

D . J • Alexandre Aird
Rougemont Station.......... C. N. Frégeau
Ste-Angèle Monnoir.........Joseph Fournier
ht-Césaine..................... Samuel Aubin

Henry Normandin 
Wilf. Bourbeau 
N. L. Duhaime 
C. Leclair 
X. Lemay 
Louis Remi 
Jos. Roy
Fromagerie Lambert 

(L. R Robert)
Alfred Dstiguy 
Joseph Robert 
Félix Bessette (fils de 

Pierre)
St-Paul d’Abbottsford.. .Mo?æ œt?^

Ste-MadeH

L’Ange-Gardien

Pointe di 
St-BarnalMagenta.. 

Marieville

Pauline .. 
Richelieu.

St-Sévère
Shawene#
Yamachit

St-Roch

Ste-Victoire

■ Sorel

Bonsecoui■ 
■

Dalling E

Egypte .. 
Frost Vill 
Granby..

St-Jean-Baptiste;
Asbestos Mines

Lawrence 
Mawcook 
Milton Ea

North Sti

St-Marie Monnoir.I '■1 îj

Ü
/

Ikafc.i'.Njlai.i.a .1
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PAROISSE OU B. DE P. NOMS. PAROISSE OU B. DE P. NOMS.

hiite. ST-JEAN. SHEFFORD—Suite.

L’Acadie . . Jules Ménard 
,J. W. Stuart 
Pierre Bouchard 
Beurrerie de Lacolle No2 Rochelle ...

c/o, L. A. Corbière.
C’yrille Boudreau.
Pierre Bouchard.
J. G. Bouchard.

Nth Stukely, Bônsecours. Honnisdas Simonneau.
............. Gilbert Stalker.

Damaae Choinière.
.............Maxime Archambault.

Félix Langevin.
.............. Joseph Brun.

Roxton Falls.................Edéas Larocque.
Louis Brazeau.
F. A. Dorion.

Roxton Pond.................Isidore St-Pierre.
St-Alphonse de Granby .Pierre Allard.

Wilf. Dion.
Jos Morin.
Ls. Lozeau.
Napoléon Côté.
André Brasseur.

Hall 
'laming 
IVatson

Vfunroe 
Dunbar 
élina Bushell 

Stalker (2) 
ustin Stalker 
tuart
puise D. A. Jefferey 
. O. Thompson 
n Houle 
Labbé

Armstrong:
IcKay

^sburg Lacolle Racine

d

Roxton East..
St Valentin ..

ST-HYACINTHE.
La Présentation...............M. A. Pichi

Laurent Dussault.
.... Etienne Migneault.
.... Fromagerie de Corbin. 

Fromagerie du Pont. 
Froncis Racicot.

.... Louis Phaneuf.

.... Rvd M. C. A. Beaudry. 
Emile Castel.
J. de L. Taché.
Hector Bélanger. 
Hormisdas Gadbois. 
Emile Desjardins.
L. A. Gendron.

..............Stanislas Mathieu.
Amédée Lacroix.
Xavier Larivière.
Pierre Comeau.
Israel Dufault.

..............Louis Chabot, fromager.
Eusêbe Gaudreault.

Ste-Anne, Stukely.

St-Joachim.............
St-Valérien.

St-Charles.
St-Damase

J. B. Dépôt.
Maxime Robert. 
Alphéri Touchette. 
Napoléon Moreau. 
Arthur Marsan.
Rvd F. P. Côté, ntre. 
Herménégile Robert. 
H. Paquette.
Savage & Purdy.
P. IL McIntosh.

Shefford Mountain.........Edward Doonan.
South Ely.......
South Granby .
South Stukely .
Valcourt Ely ..

St-Denis................
St-Hyacinthe ....

; Côté, beurrier 
e Rioux Savage Mills

St-J udes........

.........Asa. L. Darby.

.........A. Fossey & F, A. Dorion.
......... W. S. Purdy.
......... Joseph Véroneau (2).

Hypolyte Bombardier. 
Joseph Racicot.

...............L. E. Richardson.
Joseph Dandelin. 
Hormisdas Boulé.
J. A. Bourbeau.
James Goddard.
C. H. Pannelee M.P. 
Nelson Moffat.
W. Murray.
Z. S. Lawrence.

SHERBROOKE.

Ste-MadeleineCarignan
n Legros
rtin
îrbeau
acDuff
Lacoste
s Archambaùlt
hambault
rnlin
cheleau
indre Aird
égeau
Fournier
iubin
lormandin
urbeau
ihaime

Warden.........

Waterloo.......

ST-MAURICE.

............ Olivier Duplessis.
.............Pierre Corriveau.

Edouard Gadbois. -
.............Victor Mi lot.
.............Télespliore Pellerin.
............J. Fortunat Côté.

Hercule Bourassa.

Pointe du Lac 
St-Barnabé ...

St-Sévère........
Shawenegan .. 
Yamachiche..

West Ely...............
West Shefford/..

SHEFFORD.
Sherbrooke. Rvd. F. Venant Charest.Bonsecoure Hormisdas Laplante. 

Alexandre Gouin. 
Thomas Rahill.
M. Fleurant.
D. Chaput 
James Hamilton. 
Edmond Salois. 
Philippe Vadnais. 
Phi lias Maynard.
E. W. Payne.

„ Emile M. Dion.
Mawcook........................... J. H. Roche lean.
Milton East

SOULA NGES.
........... Jos Flavien Montpetit.

Eméric Sauvé.
...........Louis Méthot.
........... J. A. Bourbonnais.
...........Fabien Chatelois.
......... J. Hector L. Leclair.

Gabriel Desrochers.
J. A. Pigeon.

„ , Nazaire Chevrier.
St-Télesphore...................J. H. Gareau.

- Louis Charlebois.
... Joseph Prieur.

Dalling Ely.

Egypte..........
Frost Village 
Granby..........

Coteau StationL
Rivière Beaudette 
Pont Château....
St-Clet................
St-Polycarpe........

rie Lambert 
Robert) 
etiguy 
tobert
essette (fils de 

maire

Lawrenceville

. Frédéric Maynard. 
Azarie Côté.

. Nazaire St-François.té North Stukely. 'St-Zotique

Vste
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PAROISSE ou E. DE P.
noms. paroisse ou b. ni p.

PAROISSI
STANSTEAD.

VAUDREUIL—Suite.Baldwin Mills

Coati cook ....

East Hatley ..

Marlington 
Oliver...............

^Baldwin Condensed

Ernest Rainville.
Auguste Gérin.
C. E. Standish.
Tom Ride.
Harley N. Holbrook 
Mrs. Sarah A. Rexford

St-Lazare.. 
Ste-Marthe

Oscar Denis 
Peter Monahan 
Rosario Séguin 
Union Valley Cheese Fy.

(Michaël McManus) 
Georges Valois 
Améaée Castonguay 
Elzéar Brasseur 
J. B. Besner

Yarn as k

s
St-Rédemp
Vaudreuili

Garthb) 
Ham N.TÉMJ8COUATA.

Archie Fraser 
Alfred A Paradis

8t'-î^keRüad...............£r“cey4Frêre

St-Eloi 6.......................... J- A. Saindon
loan'd.!"’!,' ■■■■”•’• ': FranvùisPatoine

SÿrÆta1".....

:

* Fraaerville Station 
I* Isle Verte......... VERCHÈRES. Lake W< 

Marbleh 
St-Cami)St-Antoine . Ovila Bonin 

Donat Hébert 
• Alexis Chicoine, fils 
Rvd J. C. Daignault 

. Alexis Chicoine 
Horm. Handfield 
Phydime Desmarais 

. Vital Larose 
Jos. Dansereau, fils de

Syndicat de Verchères, 
(Jos. H. Pigeon, sec.)

Ste-Julie Weedon
St-Marc Wotton

S. E Côté & Cie
Ste-Théodosie.. 
Verchères...........TERREBONNE.

........................Théodule CorbeilGlasgow.................. Georges Bennett
PîtrîAwi r-., Améaée Désormeaux
ste™dète^".on: ; ; ; S»”'No 7
Ste’Am,thH dtp,6îu,lta' ■ Jutes îlésonneaux - 
Ste-Anne des Plaines... .Siméon Giguêre
8te-Marguerjte du............Benjamin It-A^our

Elb Mill 
Glensan 
Guelph-i

YAMAHKA.

Baie du Febvre J. T. Bélisle 
Uldéric Lévesque 
Nazaire Lemire 
J. Louis Lemire 
Zënhirin Duguay 
J. N. Duguay 
Ludger Bélisle 
Michel Lemay 
Napoléon Dnnneau

Ste-Thérèse............... Antoine Desjardins
Rvd H. Cousineau 
J. D. Leclair
Rvd J. A. Vaillancourt jghatillon...............
Henry Forget £"-*D. de Pierreville
Henry Moody St-David................
Dr V. T. Daubigny

Napoléon Dai
• Ovide Lépine 
■ Ida Niquette
• Napoléon Richard 
Albéric Melançon 
Dolp. Coll 
Roméo Hamel 
Siméon Paquette 
Adolphe Parent 
Ludçer Parent 
William Parent 
Edouard viguêre 
J. O. Duhaime 
Alma Léveilllé 
Elie Duhaime 
Edmond Coll

Terrebonne.

St-Elphôge
TROIS-RIVIÈRES.

Banlieue des Trois- 

Trois-Rivières ....
Rivières. .Hormidas Duval 
................ J. A. Milot

St-François du Lac
S VAUDREUIL.
,il» !&£==$£-

Pointe Fortune...............Thos Ross & Sons, Mo-

Ste-Justine de Newton Henry cliarjebms 
Théop. Doucet

$ St-Pie Deguire 
St-Thomas de Pierreville ! Adélard* Boisvert
8t-Zéphirin.....................ttlSiê™

Herman Lefebvre 
M. Laprii 
Elisée Pa 
Alfred Boisvert

i

:
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PAROISSE OU B. DR P. NOMS. PAROISSE OU B. DE P. NOMS.

Suite.

Monahan 
o Séguin 
Vallet

Valois 
Se Castonguay 
Brasseur 
lesner

Y AMASKA—Suite.

...................Calixte Robidoux
Narcisse Parenteau 
Dolphis Parent 
Joseph Parent

ONTARIO—Suite
Yamaska Ottawa......................

St-Albert,..................
Ste-Anne, Prescott

St-Eugène..............

t...Honorable S. A. Fisher. 
.... Alph. Laforét dit Lebrun. 
... .Joseph Blais.

Laurent Strasbourg.
.... Procule Dicaire.

sy Cheese Fy. 
McManus)

WOLFE.

SASKATCHEWAN.Garth by Station.. 
Ham Nord..............

.... Adjutor Lepage 

.... Georges Clout ier 
David Cloutier 
Achille Richer 

... Ed. iftliberté 

.... Ephrem Lizée 
... Pierre Caron 

Elzéar Després
Weedon Station .............. Pierre J. Després

J. L. Painohaud 
Zacharie Bilod 
Stanislas Ouellette 
Eugène Faquin

St-Louis de Langevin 
via Duck Lake -Paul Blondeau.

Lake Weedon
Marbleton
St-Camille

ETATS-UNIS.

Lowelltown (Maine)....Thomas Binette 
Champlain (N. Y. ) .
Gardiner City (Or.).
Norton Mills (Vt.)..........J. G. Gendron.

FRANCE.

Hébert
Chicoine, fils 
C. Daignault 
Chicoine 
Handfield 
ie Desmarais 
arose
msereau, fils de

t de Verchères, 
H. Pigeon, sec.)

.. J. B. Bédard. 
.. J. A. Janelle.

Wotton

Paris, 88 rue d’Assas.. ..A. Billard. 
Paris, 18 rue Clauzel. R. Lézé. 
Ouilly le Vicomte

ONTARIO.

Elb Mills... 
Glensanfield

Hiram Bates. 
Euclide Lauzon. 

Guelph—O. A. C........ .. .Charles Mortureux.

(Calvados).. .C. Morice.
Lisieux (Calvados) 
Mende (Lozère)...

Edmond Groult.
E. Rigaux, prof, d’agric.

■1E
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- ilJililliiitiJliliiiisîy.ii



Richmond... 
Rimouski.... 
Rouville .... 
St-Hyacinthe
St-Jean .......
St-Mau rice. .. 
Shefford .... 
Sherbrooke.. 
Soulanges ... 
Stanstead....
Témiacouata...........
Terrebonne.............
Troie-Rivières...........
Vaudreuil................
Verchères...............
Wolfe........................
Yamaska..................
Ontario.....................
Nouveau-Brunswick
Saskatchewan..........
Etats-Unis.................
France......................

26
3

'27
21

7
7

58
1

12
7

.... 18
2

S(16
10
13
85

8
0
1
4
5

1003

Arge 
Arth

Beauce .................
Beauharnois............
Bellechasse.................
Berthier ......................
Bonaventure..............
Brome.....................
Chambly....... ’
Champlain.......
Charlevoix...................
Châteauguay..............
Chicoutimi ................
Compton...................
Deux-Montagnes..........
Dorchester..........
Drummond...................
Hochelaga...............
Huntingdon.......X
Iberville ................. ‘
Jacques-Cartier 
Joliette .........

nteuil.......
abaska

lab
Bou

éch«
dam
J.-K
Ale:

. '
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RAPPORT “IN EXTENSO”26
3

'27
21 DE LA7

7
DIX-SEPTIÈME CONVENTION ANNUELLE

7• -*v DE LA9
18

SOCIÉTÉ D’INDUSTRIE LAITIÈRE2
16
10
13
86

DE LA PROVINCE DE QUÉBEC.8
swick 0

1
4 TENUE A VALLEYFIELD LES 6 ET 7 DÉCEMBRE 1898.6

1003

SÉANCE DD MARDI MATIN, 6 DÉCEMBRE.

Présidence, de M. J.-D. Quay.
La première séance de la Convention s'ouvre à dix heures du matin ; en 

l’absence du président, M. M. McDonald, M.P.P., et du vice-président, M. H. 
Bourassa, M.P., M. J.-D. Quay, directeur, est nommé président pro-tempore.

Il est ensuite procédé à la nomination d’un comité pour faire l’examen des 
échantillons de beurre de crème pasteurisée, fait par M. J.-D. Leclair, surinten­
dant de l’Ecole de Laiterie de St-Hyacinthe. Ce comité est composé de Messieurs 
J.-H. Scott, J.-A. Vaillancourt, N.-E. Clément, J. de L. Taché, Sain. Chagnon, 
Alex. Chicoine, et Chas. Préfontaine.

RAPPORT DE M. ÉLIE BOURBEAU, 
Inspecteur général des syndicats.

A MM. les membres du bureau de direction de la
Société d’industrie Laitière de la province de Québec.

Messieurs,
J’ai l’honneur de vous soumettre mon troisième rapport annnel Comme it* 

pecteür général des syndicats de fromageries et beurreries de la prôviûce dé 
Qùébec. J’ai commencé à voyager à travers les syndicats veiti la fin dé miti et 
j’ai terminé mes visités le 29 octobre.

: ;•
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RAPPORT DE M. E. BOURREAU.

j’avais l'habitudedéfaire mes'visitesa'uxfabrin m°dti J inspect!on, cvttc “née i
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de fa société. Je suis heureux deTous li " “l .lmp°^8 par les règlements 
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i cette année ; 
île l'inspecteur 

obligé 
rentrer à telle 
ous nous trou- 
p rapidement, 
comment les 

es règlements 
li trouvé leur

Les fromageries qui ne possèdent pas les qualités mentionnées ci-dessus ne 
sont pas parfaites, et nous savons que c’est le grand nombre. On s’accorde 
aujourd’hui à reconnaître la plus grande importance à la construction de la cham­
bre de. maturation. Or, c est certainement là que nos fromageries sont le plus 
défectueuses. Pour vous en convaincre, il me suffira de vous donner le résultat 
d’une petite enquête faite par nos inspecteurs dans les fabriques syndiquées. Ils 
ont relevé dans leurs visites, au mois d’août, à neuf heures du matin, la tempéra­
ture des chambres de maturation ; ils ont constaté jusqu'à 90 dçgrés ; la moyenne 
des observations a donné 70.8 ; s ils avaient pu prendre la température à 3 heures 
de l’après-midi, la moyenne serait probablement de 75 à 80 degrés. Cette haute 
température est la principale cause du fromage ouvert et à mauvais arôme. Dans 
de telles conditions, le meilleur fromage perd beaucoup de sa valetir, sans compter 
la perte de poids. J’ai visité des fabriques où le fromage avait tellement perdu 
de matière grasse (beurre) que le plancher de la chambre de maturation en était 
presque couvert ; il n’y a pas à nier qu’en pareil cas il y ait une perte considé­
rable. Maintenant, qui subit cette perte ? C’est généralement le fabricant, 
qu’on tient responsable de la qualité de son fromage. Et pourtant, ce fromage 
souvent a été bien fait. Mais si la perte sur la qualité retombe injustement sur 
le fabricant, le cultivateur supporte la perte sur le rendement (poids), et celle 
beaucoup plus considérable sur la réputation de nos produits. Je vais répéter ce 
que j’ai déjà dit : Il faut que nous fassions des efforts pour améliorer tout ce qui , * 
est défectueux dans notre industrie fromagère, si nous voulons garder notre place 

le marché, ^os concurrents font des sacrifices considérables pour nous sup­
planter. Il y a des Etats américains, qui ne produisaient pas de fromage il y a 
quelques années, qui maintenant font construire à grands frais des stations expé­
rimentales pour étudier la maturation des fromages. Cela indique clairement 
que nous aurons en eux des concurrents redoutables ; il est bon que nous le 
sachions et surtout que nous nous préparions à nous défendre.

ant les
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passant, sont
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t" des défauts 
it du mauvais 
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■angères à la 
construction sur

été traitée à 
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l’est précisé- 
i d’assurer à 
autre côté, 

des proprié- 
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Une autre source de défauts graves, est le drainage défectueux ou plutôt le 
que de drainage de nos fabriques. Quoique ce défaut ne soit pas aussi général 
les mauvaises chambres de maturation, nous le rencontrons encore trop 

souvent ; et j’estime que, dans certains cas b visite d’un officier du bureau 
d’hygiène eût été plus nécessaire et eût. probablement fait plus de bien que nos 
pouvoirs ne nous permettent d’en faire. Malheureusement, j’en ai rencontré dans 
ce beau district de Beauhamois de ces fromageries malsaines, où le petit-lait et 
les égouts séjournent sous la fabrique et aux alentours. C’est là encore une 
source dé mauvais arôme du fromage, dont le fabricant n’est pas responsable, s’il 
n’est pas en même temps propriétaire de la fabrique.

Je ne m’étendrai pas davantage sur ee sujet, me proposant d’y revenir 
demain en faisant l’épreuve du lait par le caillé.

Le tout humblement soumis,

man
que

ention de la 
terai encore 
portante et 
ne saurait 

srfaitement 
nière cjue la 
., aussi bien 
y mûrir et 
len éclairée, 
sous et les

E. BOURBEAÜ.
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l

? RAPPORT DE M. J. A. PEAMONDON,

Assistant-inspecteur général des syndicats.
que
derr

qui
on )A Messieurs les directeurs de la

Société d Industrie Laitière de la province de Québec.

Monsieur le Président, Messieurs,

J’ai l'honneur de vous soumettre mon troisième rapport comme assistant- 
inspecteur general de la Société d Industrie Laitière.

Avant de commencer mon service régulier d’inspection, j’ai organisé un 
synchcat dans le comté de Joliette, et c’est de là que j’ai pris ma tournée habituelle
Au début et dans presque chaque syndicat que j’ai visité, j’ai donné une confé­
rence sur 1 industrie laitière en général et en particulier, sur les soins du lait et 
la nécessité de bien tenir les canistres, d’en retirer le petit-lait aussitôt que pos­
sible, et de les nettoyer à fond. J ai condamné aussi de toutes mes forces les 
bassins à petit-lait mal placés et mal construits, insistant pour qu’ils fussent ôtés 
du dessous des bâtisses et placés dans un endroit où le nettoyage en serait facile 
et recommandant aux patrons de surveiller le fabricant et de le forcer à tenir y 
son bassin propre. J ai été heureux de voir à ma seconde visite que ces recom­
mandations avaient porté fruit, car en plusieurs endroits j’ai contaté que les 
bassins avaient été changés de place, et étaient aussi propres qu’ils pouvaient l’être

Mais ce n’est pas sans nécessité que nous veillons à tous ces détails car j’ai 
rencontré plus de fromage “ off flavor ” cette année que jamais.
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Durant l’été, j’ai visité 11 syndicats deux fois, et 11 une fois, (je qui fait en 
tout 33 visites de syndicats. J’ai vu 305 fromageries et 48 beurreries.Tafexaminé 
23,791 fromages, et j’ai classé le tout comme suit :
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En comparant ce tableau avec celui de mon,, , _ rapport de l'an dernier je constate
que j ai rencontré cette année beaucoup plus de fromage “ off flavor ” que l’année 
dernière, et je crois pouvoir en donner plusieurs raisons.

En premier lieu j'ai visité beaucoup de fabriques nouvellement syndiquées, 
qui n avaient encore jamais été inspectées, et j’ai été surpris de voir quel fromage 
on y faisait ! Je n’avais pas idée qu’il se lit dans notre province d’aussi mauvais 
fromage ; rien d’étonnant que notre fromage de Québec soit coté plus bas que le 
fromage d’Ontario, si pareil article se vend parmi notre bon fromage.juébec.

Dès ma seconde visite à ces fabriques, j’ai vu beaucoup d’amélioration.
En deuxième lieu, nous avons encore des fabricants qui persistent à faire un 

fromage trop mou, de manière à donner plus de rendement dans le but malhon­
nête de battre leurs voisins. Résultat certain : un fromage “ off flavor,” si on le 
garde assez longtemps. Un fromage bien fait et ferme, placé à côté de celui-ci, 
sur les mêmes tablettes, eût conservé tout son arôme. J’ai été à même d’en faire 
la constatation à plusieurs endroits et de le signaler. Si nous recevions toujours 
du bon lait, il n y aurait pas tant de mal à faire un fromage mou, mais tant qu’ils 
auront à recevoir du lait mal tenu nos fromagers auront, (s’ils le veulent bien 
et s’ils en connaissent le tour) à le traiter de façon à faire, non pas un fromage 
parfait, mais bien supérieur en tout cas à celui que nous voyons souvent. Car à 

vis, voilà les deux principales causes du fromage “ off flavor ” : du lait sale 
et mal aéré, du côté des patrons ; et de la part du fabricant, beaucoup d’humidité 
dans le fromage.

En troisième lieu, dans quelques districts, on a gardé le fromage beaucoup 
trop longtemps ; j’ai vu du fromage de 6 à 7 semaines, et même de deux mois, 
conservé dans l’espoir de meilleurs prix ; en fait le fromage fut vendu { de cent 
de plus ; mais il fut coupé d'un quart à J de cent comme fromage “ off flavor ”, 
ouvert ou moisi. Les patrons ont eu leur \ de* cent, mais c’est le pauvre froma­
ger qui a subi la perte. N’y a-t il pas là injustice, ou tout au moins folie à 
vouloir ainsi conserver le frqmage par spéculation. Ceci ne devrait se faire 
qu’avec de bonnes et belles chambres de maturation ; et encore ! Ecoutez plutôt 

A l’avis de Monsieur Alfred Clément, le grand importateur de fromage de Glasgow 
> (Ecosse) aux cultivateurs des cantons de l’est à Cowansville, le printemps dernier ; 

ne leur a-t-il pas fortement recommandé au lieu de détenir le fromage, de le’ 
vendre au fur et à mesure au prix du marché. “ C’est toujours, leur a-t-il dit, 
la loi de l’offre et de la demande qui fait le prix du fromage comme de toute 
autre denrée. Si vous vous mettez en tête de faire le prix, vous pourrez y gagner 
tout d’abord, mais vous le paierez plus tard. Le jeu ou la spéculation sur le 
beurre ou le fromage ne sont pas à recommander ; ce sont là des articles qui ne 
supportent pas la spéculation. Ils se vendent bien quand ils sont à leur meilleure 
condition, mais il n’est jamais avantageux de les conserver au-delà. Il n’en est 
pas de même du blé et des articles qui se gardent bien.”
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écossaise avait la réputation de remporter tous les prix pour le fromage aux. 
expositions. Monsieur Clément alla visiter sa laiterie et lui demanda à voir son 
fromage d’exposition. Mais je ne fais pas de fromage d’exposition, lui dit-elle, 
je m’efforce simplement de faire le fromage d’aujourd’hui mieux que celui d’hier, 
et c est là tout mon secret. Si tous les fabricants essayaient d’en faire autant, 
nous n aurions bientôt plus de fromage inférieur Mais revenons à ceux qui 
détiennent le fromage. , Si monsieur Clément avait pu voir les soi-disant cham­
bres de maturation où 1 on avait gardé ces fromages, je me demande’ ce qu’il en 
aurait pensé. On ne saurait imaginer où certaines gens ont l'idée d’aller fourrer 
leur fromage dans l’intention de le faire mûrir et de le conserver. De petites 
chambres humides, sombres, ou les seuls rayons lumineux qui pénètrent sont 
ceux qui passent a travers les fentes des cloisons et des planchers. Vous croyez 
peut etre que j exagère, mais je vous assure que non ; et ceci m’amène, au risque 
de passer pour importun, à répéter ce que j’ai déjà dit de la nécessité de faire 
quelque chose pour engager les fabricants ou pour les forcer, s’il le faut, à amé­
liorer leurs chambres de maturation. Je ne me suis jamais autant rendu compte 
de la nécessité de ces améliorations que durant la dernière saison ; j’ai tant vu 
de fi outages, d ailleurs bien faits, se gutter dans de soi-disant chambres de matu­
ration. Dans un seul syndicat, 6 ou 8 fabriques au moins ont perdu £ centin 
par lb. sur leur fromage, à cause de la moisissure seulement. Impossible d’em­
pêcher le fromage de moisir dans de pareils trous !
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qualité fait défaut. Et c’est là un défaut qui est entièrement sous le contrôle 
des fabricants ; avec un peu de soins et de patience, et moins de hâte d’en avoir 
fini de bonne heure, on peut faire un fromage ferme, de texture égale. nous 
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#) , L apparence aussi laisse encore beaucoup à désirer. A l’un des concours, où 
i ai agi comme juge, il y avait un ou deux fromages qui n’ont perdu le premier 
prix que pour défaut d’apparence ; et j’en ai vu beaucoup plus qui ont perdu les 
deuxième et troisième prix pour la même raison.

En résumé, je, ne me rappelle pas avoir jamais vu de saison aussi mauvaise 
pour la fabrication du fromage que la dernière. Tout le monde se plaignait que 
le lait était bien difficile à travailler.

On dit que la misère ne va jamais seule, et je vois que nous n’avons pas été 
les seuls à avoir du mal l’été dernier ; car nos voisins d’Ontario ont eu les 
mêmes misères, si nous en croyons le Farmers' Advocate du 15 septembre. A 
propos du fromage de l’exposition industrielle de Toronto, voici ce qu’il rapporte : 
“ Il y avait de nombreuses entrées de fromage qui avait bonne apparence quand 
on l’apporta à l’exposition, mais le temps excessivement Ichaud de la première 
semaine, se joignant à l’impossibilité de rafraîchir la salle, en rendit un grand 
nombre piteux à voir avant l’arrivée du temps frais de la seconde semaine. La 
matière grasse coulait, le fromage craquait, s’ouvrait de part en part et la plupart 
des fromages devinrent “ off flavor ” (ce qui fait voir la nécessité d’avoir un 
endroit convenable pour mettre le fromage. Ceci est aussi vrai des fabriques). 
De l’avis du juge, M. A.-F. McLaren, M.P., la qualité cette année était de beau­
coup inférieure à celle des exhibits de ces dernières années, même s’il ne s’était 
pas détérioré à l’exposition.
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intéressés que cette question s'impose! et qu’avant de commencer les opérations 
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Il est de toute nécessité que la température soit contrôlée et tenue à un 
point beaucoup plus bas durant l'été. De plus, il faut aviser à de meilleurs 
moyens de transport. Dans les deux dernières saisons, sous la direction du 
Commissaire fédéral de 1 industrie laitière et de l’agriculture, le professeur 
Kobertson, on a inauguré un système de chambres froides pour les beurreries 
qui a été encouragé par un petit octroi du gouvernement. Mais on l’a déjà dit 
et nous le répétons, les fromageries méritent autant d’attention que les beurre-’
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Vous voyez que nos amis d’Ontario ont les yeux ouverts sur le dano-er ■ à 
nous il y voir, si nous ne voulons pas rester en arrière.

Je ne puis clore ce rapport déjà long sans dire un mot sur l’épreuve au caillé 
que nous avons inaugurée l’hiver dernier à l’Ecole de St-Hyacinthe et que la 
plupart de nos inspecteurs ont introduite dans leurs fabriques cet été. Elle a 
rendu d incalculables services en differents endroits. Si j’avais le temps et l’es- 
pace necessaires, je pourrais mentionner des douzaines de cas, où par son emploi 
on a pu localiser l'origine du trouble et y porter remède ; mais cela donne beau- 
coup à taire à 1 inspecteur, quand il n’a déjà pas trop de temps pour bien faire ce' 
qu il a a taire. Dans certains endroits l’inspecteur dut rester deux jours dans la 
fabrique ; un jour pour faire l’épreuve, et un jour pour en faire voir les résultats 
aux patrons, et leur montrer la sorte de lait et de caillé que chacun d’eux four­
nissait. Avec 25 fabriques dans un syndicat, cela prendrait longtemps à un ins­
pecteur pour en taire le tour. Le remède serait pour l’inspecteur de prendre 
moins de fabriques et de leur donner un meilleur service. Pour cela il faudrait 
plus d inspecteurs ; mais plus il y en aura mieux ça vaudra. Je désire que chaque 
fabrique de la province soit syndiquée ; il est fâcheux que je ne puisse vous 
montrer, comme je 1 ai vue moi-même, la différence entre une fabrique syndiquée 
et une qui ne 1 est pas. Vous ne diriez plus comme on nous le dit souvent ■ A 
quoi donc servent les inspecteurs ? 1
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DISCUSSION DES RAPPORTS DES INSPECTEURS GÉNÉRAUX.

M. McGowan Dans le dernier rapport de M. Bourbeau, il était fortement 
question des petites fabriques. Je vois que M. Bourbeau n’en parle pas cette 
année ; j aimerais à savoir si ce mal tend à disparaître.

M. E. Bourbeau—1\ y en a peut-être un peu moins. Mais, s’il fallait rap­
peler tous les ans dans mon rapport tous les défauts qui existaient l’année précé­
dente et qui ne sont pas disparus, mon rapport n’en finirait plus. Quoique je ne
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les opérations 
état de choses parle pas des petites fabriques, ce mal existe encore et promet de ne pas dispa- 

présent ^ 1 °” ^ 8 60 occupe Pas Plus qu’on ne s’en est occupé jusqu’à
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M. McGowan ‘ourriez-vous nous suggérer un moyen de nous en débar­
rasser ?

Bourbcau Si j en/ connaissais un, je n’aurais pas attendu jusqu’ici pour 
le faire connaître. La syule chose à faire suivant moi, ce serait d’instruire le cul­
tivateur, de le mettre bien au courant des pertes qu’il subit en encourageant les 
petites fabriques. (Quand il aura compris ce qu’il perd grâce à elles, il cessera de 
les encourager. J espère que le comité nommé l’an dernier et dont le rapport 
figure au pogramme de la convention aura des moyens pratiques à nous suggérer 
a ce sujet.• le danger ; à

M. E. Castel Sur cette question, j aurais un mot à dire, si vous voulez bien 
le permettre. On se préoccupe beaucoup des moyens à prendre pour réduire 

le nombre trop considérable de nos fromageries. Il serait peut-être difficile de 
remédier à cela au moyen d’une législation spéciale ; mais nous avons déjà une 
loi qui pourrait sinon réduire le nombre de fabriques déjà existantes, du moins 

dre plus difficile l’érection des petites fabriques, et améliorer l’état des fabri­
ques qui existent déjà. Dans sa forme actuelle, il est peut-être difficile d’appli- 
quer cette loi aux beurreries et aux fromageries, mais comme il est question de 
la taire amender par la Législature à sa prochaine session, il serait sans doute 

facile de la rendre applicable aux beurreries et aux fromageries. Cette 
loi est celle qui régit les établissements industriels au point de vue sanitaire. Or, 
combien de petites fabriques constituent un danger, non-seulement pour l’indus­
trie laitière, mais aussi pour la santé publique. J’ai soumis la question au Dr 
Lachapelle, président du bureau d’hygiène à Montréal. M. Lachapelle m’a très 
bien reçu et a très bien compris le but d’intérêt public que poursuit la Société 
d mdustrie laitière dans cette croisade contre les petites fabriques : la société 
n a d animosité contre personne ; et ce n’est que dans l’intérêt public qu’elle 
— ® ce 1U il s°it porté remède à ce mal dont nous nous plaignons au-

Le Dr Lachapelle m’a dit que les règlements du bureau d’hygiène décident 
qu aucun etablissement, industriel ne pourra s’établir dans une municipalité sans 
le consentement du conseil municipal : les fabriques de beurre et de fromage 
sont-elles des etablissements industriels ? C’est ce qu’il s’agit de faire décider par 
les statuts. Il y a quelques années on a laissé entendre à Québec que les 
etablissements de beurre et de fromage n’étaient pas des établissements indus­
triels dans le sens voulu par les règlements du bureau d’hygiène ; mais je crois 

. 9U!’ en reconnaissant que ce ne sont pas des établissements industriels dans • 
la force du mot on pourrait aisément les faire relever des conseils municipaux
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Dans ce cas, les conseils municipaux ne pourraient donner l’autorisation de 
construire une de ces fabriques, qu’à la condition que les plans de drainage ai 
été approuvés par le bureau d’hygiène de la province. Ceci me paraîtrait une 
garantie suffisante.
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M. Iabbé Côté—Il pourra bien arriver à celui qui proposera cette loi 
Chambre d’etre lapidé.

M. hd. McGowan—Voici ce qu’on pourrait faire : pourquoi ne pas exiger 
moins trente signatures pour qu’une fabrique nouvelle soit construite. Que 

les conseils municipaux soient autorisés à ne permettre à un fabricant d’ouvrir 
une fabrique que, s’il a pu réunir trente signatures, ou vingt-cinq, ou vingt.

M. l’abbé Charest—Il ne faudrait pas exiger moins de trente signatures.

M. Castel—Je crois que ce plan devrait être modifié ; le nombre des pat 
n’est pas toujours en rapport avec la quantité de lait.
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M. McGowan—Les fabriques ne sont pas établies pour les patrons qui n’ont 
qu une vache ; elles sont établies pour ceux qui ont plusieurs vaches.

M. Castel—A.n lieu de mentionner le nombre de patrons, 
mieux mentionner le nombre de vaches.
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M. D.-O Bourbeau—Je représente, comme vou§ le savez, dans cette intéres­
sante société d industrie laitière, le district d’Arthabaska. C’est un district qui 
fait de 1 iindustrie laitière comme en font sans doute tous les districts de la pro­
vince de Québec. Je me lève pour vous dire que nous nous sommes occupés, 
dans notre district, de cette question des petites fabriques ; nous avons cherché 
les moyens a prendre pour les faire disparaître. Dans tous les cas, nous avons 
trouvé que les véritables coupables, ce sont les cultivateurs eux-mêmes qui ne 
connaissent pas leurs intérêts. Faute probablement des connaissances et de l’expé­
rience voulues, et aussi le plus souvent par faux calcul, ils ont permis l’érection 
d un trop grand nombre de fabriques. Mais avec l’expérience nos cultivateurs 
ont acquis plus de sagesse, car nos cultivateurs ne manquent pas de sagesse, 
lorsqu il s agit de leurs intérêts ; aussi commencent-ils à travailler présentement 
à faire disparaître les petites fabriques de notre district.

Je dois faire mes compliments à la société d’industrie laitière, de ses efforts 
pour encourager les fabriques de beurre : ce sontjes fabriques de beurre, qui 
font disparaître les petites fabriques de fromage chez nous. On a pris le moyen 
de convertir les fromageries en fromageries-beurreries combinées. Les cultiva­
teurs se sont aperçus que cela paie beaucoup mieux d’avoir la fabrique de beurre 
dans la fabrique de fromage et ils se sont tous levés comme un seul homme. Ils 
ont tous, au commencement de l’automne, notifié les propriétaires de fabriques 
de fromage d avoir à se préprarer pour avoir une beurrerie dans leur froma­
gerie au printemps. Car, disent-ils, il y a beaucoup plus de profit à faire du 
beurre que du fromage au printemps. Je vous affirme que ce moyen de con- 

11 vertir les fromageries en beurreries combinées fera disparaître beaucoup de 
petites fabriques dans notre district.

Je voyageais le printemps dernier dans les paroisses, à une distance de 
quelques vingt-cinq à trente milles de chez-nous, dans les montagnes de Chester, 
dans le district d’Arthabaska, et j’ai rencontré des cultivateurs qui me disaient 
au’avec les beurreries ils faisaient beaucoup d’argent. Qu’il y avait d’abord trois 
fromageries dans le rang où ils étaient, mais que cette année il n’y en avait plus

|

:

1
':m J<

reconn 
combir 
ques et 
que le

1

I!
1 v<

de fabi 
beurre 
tissent 
fromag 
fermer1

J’e
avonse 
dit que 
y a du 
qui ne i 
les dépi

I

/

I....Sâffii

■

I 
S



: .

AUX. DISCUSSION DES RAPPORTS DES INSPECTEURS GÉNÉlfAUX. V53

sera cette loi en que deux : une avait été obligée de disparaître parce que les cultivateurs avaient 
voulu force le propriétaire de cette fabrique d’ajouter une beurrerie à sa froma­
gerie. Vous voyez de suite l’objection qu’il y a pour le propriétaire d’une petite 
fromagerie d y ajouter un matériel de beurrerie ; cela coûte très cher. 
Cela coûte beaucoup plus cher qu’une fabrique de fromage ; mettre tous 
les appareils nécessaires pour une fabrique de beurre, ça coûte beaucoup 
d argent ; et quand 1 arrondissement est trop petit et que les patrons apportent 
trop peu de lait à la fabrique, évidemment le propriétaire refuse de dépenser ce 
qui est nécessaire pour établir une fabrique de beurre, et il se voit obligé de 
fermer sa fabrique. Les cultivateurs se sont divisés en deux dans cette conces­
sion là, et ils ont formé deux arrondissements au lieu de trois. L’automne der­
nier, un fabricant dans notre localité a été obligé de fermer son établissement 
parce qu'il ne recevait pas assez de lait pour lui permettre d’installer une beur- 
reTie dans sa fromagerie.

oi ne pas exiger 
construite. Que 
rbricant d’ouvrir 
p ou vingt.
2 signatures.

nbre des patrons

atrons qui n’ont 
elles.

i vaudrait-il pas
Le même cultivateur me disait que pour lui, les profits qu’il tirait de la 

fabrique de beurre, ne consistaient pas seulement dans l’argent qu’il recevait pour 
le lait qu il portait à la fabrique, mais qu’il retirait un profit plus grand encore 
de l’élevage de ses animaux. Il me disait que le lait écrémé qu’il rapportait de 
a fabrique de beurre lui rapportait plus de profit que l’argent qu’il retirait du 

beurre. Cet homme me disait la vérité, car, dans ce comté, je voyais dix, 
douze et jusqu’à quinze veaux par ferme et beaucoup de petits porcs, beaucoup 
de jeunes animaux d’élevage. Les cultivateurs ont eu l’avantage de vendre ces 
animaux k un prix élevé toute la saison ; ils ont été enlevés l’année dernière et 
je suppose qu ils auront été enlevés dans ce district-ci comme dans les autres. La 
province de Québec a eu cette bonne aubaine de vendre un grand nombre d’ani­
maux. On s’est empressé de remplacer par l’élevage ces animaux, qui ont été 
enlevés par les Américains, et le moyen le plus économique d’élever des animaux, 
c est d’avoir des fabriques de beurre.

ns cette intéres- 
t un district qui 
tricts de la pro­
vînmes occupés, 
s avons cherché 
cas, nous avons 

î-mêmes qui ne 
ices et de l’expé- 
lermis l’érection 
nos cultivateurs 
pas de sagesse, 

er présentement

Je dis donc, pour répondre à la question, que lorsque les cultivateurs auront 
reconnu les profits qu’ils peuvent tirer des fabriques de fromage et de beurre 
combinées, ils s’efforceront partout dans la province de Québec d’avoir des fabri­
ques combinées de beurre et de fromage ; et avant longtemps nous constaterons 
que le nombre des petites fabriques aura considérablement diminué.

re, de ses efforts 
de beurre, qui 

a pris le moyen 
s. Les cultiva- 
irique de beurre 
3ul homme. Ils 
•es de fabriques 
ans leur froma- 
rofit à faire du 

moyen de cou­
re beaucoup de

Voilà ce qu’on fait chez nous : les cultivateurs vont trouver les propriétaires 
de fabriques et les avertissent d’avance de se préparer à bâtir une fabrique de 
beurre pour le printemps suivant; et s’il n’est pas en position de le faire, ils l’aver­
tissent qu’ils s’en bâtiront une pour eux. De sorte que le propriétaire de la 
fromagerie se voyant pris se décide à bâtir la fabrique de beurre demandée 
fermer sa fromagerie. ou à

J ai cru, monsieur le président, utile de vous donner ces informations. Nous 
avons essayé de recourir à la législation contre les petites fabriques ; on nous a 
dit que c était bien difficile pour les députés de s’occuper de cette question là. Il 
y a du pour et du contre ; les députés sont toujours ennuyés par les électeurs 
qm ne sont pas toujours satisfaits de la manière dont ils parlent en chambre et 
les députés, pour ne pas déplaire à leurs électeurs et conserver leur estime et leur

me distance de 
jnes de Chester, 
]ui me disaient 
ait d’abord trois 
y en avait plus
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confiance, préfèrent ne pas s’occuper de ces questions là. Je crois que les culti­
vateurs connaissent assez leur intérêt ; lorsqu’ils auront étudié cette question de 
beurreries et fromageries combinées dans leur arrondissement, ils n’hésiteront pa_ 
à forcer les proprietaires à mettre les deux dans une et je crois que parce moyen 
nous verrons disparaître un grand nombre des petites fabriques qui existent 
actuellement, parce que, comme je l’ai déjà dit, les dépenses sont trop fortes, 
assurément trop fortes pour le propriétaire d’une petite fabrique.

latic
pare
comI
deuî

J espère qu'avant longtemps nous verrons dans la province de Québec un 
plus grand nombre de beurreries établies et soyons sûrs qu’elles auront pour 
effet de faire disparaître les petites fabriq tena 

tout 
vais 
fain 
le cc

(Appl.) 'ues.

M. Chagnon—M. Bourbeau a dans sa localité des cultivateurs plus intelli­
gents que chez nous. Chez nous, on n’exige pas une grande fabrique de beurre. 
On s achète un vieux cheval, on trouve ensuite facilement pour une modique 
somme, et même à crédit, un “ horse-power ” et une baratte, et voilà une fabrique 
établie. Ce sont ces fabriques là que je voudrais voir disparaître ; c’est là où 
est le mal dans notre district, et je demande qu’on s’occupe de cette question 
activement. Si M, Bourbeau a chez lui des gens assez intelligents pour conduire 
leur barque, nous avons chez nous un mal pour lequel je demande un remède. *

il :
.

une
comi 
etc. 
On i 
ajou

F

ui iM. McGowan—C’est là que je voulais en venir, avec l’autorisation du con­
seil municipal. S il y avait moyen d’obtenir de la Législature une loi qui force­
rait les fabricants a prendre une licence du conseil, et si cette licence ne devait 
être accordée qu’aux fabricants qui auraient pu réunir un nombre déterminé de 
patrons, par exemple trente, il ne pourrait pas s’établir de petites fabriques. 
Lorsqu une fabrique n’a que cinq ou six patrons, on comprend que ce n’est à 

®,van^Se personne ; ni à l’avantage des patrons, ni à l’avantage de la paroisse. 
Alors, s il y avait moyen de passer à Ta Législature une loi pour empêcher toute 
fabrique de s établir à moins que le fabricant n’ait réuni trente signatures, je 
crois que ce serait le meilleur remède. C’est bien cela que vous voulez M. Cha- 
gnon ?
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M. Chagnon—Oui, c’est bien cela.

Un délégué inconnu—Trente patrons, c’est encore faible.

M. McGowan—J’ai mis ce nombre, mais naturellement le comité chargé de 
la question pourra l’augmenter.

M. Chagnon—K cette question se rattache celle du mauvais lait porté aux 
fabriques. Si un fabricant a quelques mots avec des cultivateurs un peu impor­
tants au sujet de leur lait, s’il veut refuser du lait qui n’est pas recevable, le 
cultivateur négligent se fâche, voit ses amis, les entraîne à sa suite, et on décide 
d ouvrir une autre fabrique pour faire concurrence à la première qui a voulu 
refuser le mauvais lait. Ce sont ces fabriques là qui devraient disparaître, et 
quand il ne s’en construira plus, nous aurons alors le moyen de contrôler le lait 
qui nous est apporté.

■
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1 M. McGowan—M. Bourbeau nous suggère à ce sujet les fabriques de fro­
mage et de beurre combinées : vous savez que cela coûte cher une pareille inatal-!i1
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is que les culti- 
etfce question des 
i n’hésiteront pas 
|ue par ce moyen 
les qui existent 
ont trop fortes,

lation et je ne crois pas que les fabricants soient bien aises qu’on leur impose un* 
pareille charge. Combien peut coûter une fabrique de beurre et de froma&e 
combinée ? ^

M. D.-O. Bourbeau—Deux mille piastres.

M. Chagnon—Oui, ajoutez-en encore deux mille. Pour moi, j’en ai bâti 
deux et je sais que ça coûte dans les quatre mille piastres.

M. I abbé Gâté—-Oui, justement ; c’est ça que cela a coûté chez nous. Main­
tenant je voudrais ajouter un mot ; ce ne sera pas long. On sait que je parcours 
tout le diocèse de St-Hyacinthe comme missionnaire agricole et partout où je 
vais si, dans la paroisse il y a une fromagerie, je la visite quand je puis le 
faire. Eh ! bien, j’ai vu dans une paroisse une fromagerie qui n’avait fait dans 
le courant de l’été que trois meules de fromage par jour et à laquelle on a ajouté 
une beurrerie cet automne. J ai dit à ces gens : c’est impossible de réussir 
comme cela, vous allez perdre de l’argent, il y a une autre beurrerie tout près 
etc. Peu importe ! On voulait se venger du voisin qui avait bâti une beurrerie. 
On avait offert de poser la maçonnerie pour onze cent cinquante piastres ; j’ai ait 
ajoutez-en encore cinq cents et vous arriverez plus correctement. Cet homme 
qui allait dépenser une quinzaine de cents piastres pour mettre une beurrerie 
dans sa fromagerie pourra recevoir tout au plus deux mille livres de lait par 
jour.

3 de Québec un 
les auront pour

urs plus intelli- 
•ique de beurre, 
ir une modique 
>ilà une fabrique 
tre ; c’est là où 
i cette question 
ts pour conduire 
e un remède.

isation du con- 
îe loi qui force- 
;ence ne devait 
e déterminé de 
itites fabriques, 
que ce n’est à 

fe de la paroisse, 
empêcher toute 
i signatures, je 
voulez M. Cha-

Dans notre paroisse chez nous, il y a une beurrerie et fromagerie combinée 
depuis quelques a-nnées ; dans un arrondissement, où il se faisait, dans le cours 
de l’été dernier, cinq meules de fromage par jour, les patrons sont allés trouver 
le fabricant et lui ont dit : si tu ne mets pas une fabrique de beurre dans ta fro­
magerie, on va t abandonner. Le fabricant a installé une beurrerie dans sa fro­
magerie; il est certain qu’il va y perdre de l’argent, mais il ne perdra pas ses 
patrons. Avec ce système, on ne tardera pas à rencontrer pour les beurreries les 
mêmes défauts que pour les fromageries : on en bâtira trop. Je suis persuadé 
qu’une seule beurrerie par paroisse serait suffisante ; maintenant, qu’on mette 

. un centrifuge dans chaque arrondissement de la municipalité pour y écrémer le 
lait, mais qu’il n’y ait qu’une fabrique centrale pour faire le beurre. Cela paie­
rait non-seulement celui qui fait le beurre, mais aussi les patrons ; cela leur fera 
moins loin à porter leur lait pour le faire écrémer et de plus, il est un fait 
acquis : c est qu’avec la même quantité de lait, on fera toujours un meilleur 
beurre dans une seule fabrique que dans trois ou quatre fabriques différentes. 
J’ai visité par exemple une beurrerie à Sabrevois, dans le comté d’Iberville, dans 
les premières semaines d’octobre : cette fabrique a fait, dans cette semaine où je 
l’ai visitée, audessus de seize mille livres de beurre ; elle a huit postes d’écrémage 
dans la paroisse et les paroisses voisines. Elle a vendu son beurre le plus haut 
prix du marché tout l’été. J’en ai visité une autre qui a fait dix mille livres de 
beurre dans une des semaines d’octobre ; cet homme-là encore a deux postes 
d’écrémage dans la paroisse ; la crème se porte chez lui à la fabrique centrale. A 
Sabrevois, la confection du beurre n’a coûté que deux cents par livre et le pro­
priétaire fait certainement plus d’argent qu’un autre qui fabriquerait à quatre 
cents la livre, s’il n’avait qu’une petite quantité de lait. Une beurrërie,. soit
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lir à moins de 
livres de lait ils n’iraient pas y porter leur lait. Pour faire disparaître cette inégalité de dis­

tance à parcourir, il faudrait imposer le charroyage du lait par la fabrique. Dans 
ce cas-la ceux qui seront voisins de la fabrique devront recevoir une indemnité, 
parce qu il n y a pas de doute qu’avec cette loi les fabriques passeront sous le 
contrôle de la municipalité et embrasseront un grand territoire, et sans cette 
indemnité les voisins de la fabrique auront à se plaindre parce qu’ils seront for­
cés de contribuer au charroyage comme ceux qui seront plus éloignés.

peut suppri- 
culti valeurs.

nt dans l’opi- 
'erie dans les 
ites fabriques 
d’ajouter une 
M. Bourbeau

Si nous obtenons ce régime légal, il faudra comme de raison respecter les 
droits acquis et les propriétaires qui seront obligés de fermer leur fabrique devront 
etre indemnisés de la pleine valeur de leur établissement. Car il est évident 
quon.ne Peut jamais obtenir une loi qui décrète ainsi à un moment donné qu’un 
propriétaire devra fermer sa fabrique et en subir les pertes sans indemnité.
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Pour donner un caractère de stabilité, . . . , „ — fabriques, il leur faudra être
outillées pour faire le beurre et le fromage suivant la saison et suivant les besoins 
du marche.

au i

ne
Je crois que dans ces conditions là il n’y a pas l'ombre d’un doute que nous 

réussirons à obtenir un régime légal qui puisse remédier au mal dont on se plaint 
(Appl.) ■ r

M. N. Garneau,, M.P.P.—Cest la première fois que j’ai l’avantage d'assister 
à une convention de la société d’industrie laitière, et je dois vous avouer que 
je suis très intéressé ce matin d’entendre la discussion qui se fait sur les petites 
fabriques de fromage. Si je comprends bien la question, les petites fabriques 
causent des dommages à l’industrie laitière parce que le fromage que l’on fabrique 
là n est pas d aussi bonne qualité que celui qui se fabrique dans les grandes fabri­
ques. Le manque d’égalité dans la grosseur des fromages et le manque de fini 
lui font perdre beaucoup de valeur. Je ne suis pas fabricant, mais j'en ai entendu 
parler assez pour comprendre que ces petites fabriques sont nécessairement une 
source de dommage.

La véritable 
irte où. Et 
er qu'il s'en

Maintenant, on cherche par quels moyens arrêter ce mal et j’ai entendu M. 
Bourbeau douter de la bonne volonté des législateurs à seconder la société sur 
cette question. Il me semble qu’il y a ici une petite lacune On doit supposer 
que les gens qui ont des petites fabriques, ont des petites fabriques parce que ça 
fait leur affaire. Il est à supposer que si les gens ne faisaient pas d'argent avec 
leurs petites fabriques, ils iraient porter leur Tait aux grandes fatiriques. Il y a 
certainement là quelque chose ; je net sais pas au juste quoi, mais il y là quelque 
chose. Soit qu on trouve son avantage dans la distance moins grande à parcourir, 
soit qu on le trouve dans un capital moins grand, il doit y avoir un avantage.

laquelle on établit ces petites fabriques; 
dit qu’il suffisait d’un vieux cheval et d’un vieux 

moulin vendu à crédit pour s’établirtfabricant. Voilà un homm'e qui est chez lui 
a.,P?,u d argent, qui est trop éloigné de la grande fabrique pour y porter son 

lait, il établit une petite fabrique chez lui et ça fait son affaire.
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Vous voulez faire une loi maintenant et vous comptez sûr le léi/islatcur 
pour empecher qu un homme puisse ainsi faire son beurre ou son fromage chez 
lm, nest-ce pas la question ? M. tiourheau a dit tout à l’hour" que îefdépu-
^amhrealeil „ r'ài P°puittnté e‘ ,ne Pavent pas discuter une semblable loiPcn 
chambre. Il a îaison ; comme député, je ne voudrais pas discuter une semblable 
question sans pouvoir lui donner une solution. Or une loi dans le sens que vous 
le demandez générait la liberté individuelle ; voilà le point où vous vous heur­
terez toujours, lorsque vous voudrez faire une loi qui empêche un homme oui a 
un cheval et une machine de faire son beurre et son fromage.
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que cftÀlotffl fZ™7?,n eSt Vs ce que jai dit I-. il ne serait nas nécessaire 
que cet«,ioi tût imposée a la province ; il suffirait qu’elle fût oblirratoire nour
rit’é îles'hi té ressés61 population. P™r un territoire déterminé à la , nljo-
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M. N. Garneau, M.P.P.—Cevous pourrez imposer une loi limitant la liberté 'dü'faire^dosliffLires6 de 

n importe quelle manière, à tel ou tel de vos voisins. Ce sera une question diffi-
de'su te dCu'doigTd POUrt|U01 M' Bourb<»u.qui » déjà ,été député, l'a touchée tout
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J admets avec vous qu’en effet ces petites fabriques font dommage à la 
qualité du fromage, nuisent à la réputation de notre fromage ; il serait Jrtaine- 
ment désirable quelles disparaissent. Maintenant, s’il était possible de con­
vaincre ces gens qui vont ainsi porter leur lait aux petites fabriques qu’ils 
retireraient plus d argent en allant le porter aux grandes fabriques même 
plus grande distance, je crois connaître assez mes compatriotes pour vous dire 
que les petites fabriques disparaîtraient vite. Je crois quCiCait essayer
ma^s ouekesrSrt7n'f h° 'TVi! ,m0^en de conférences démontrer les dom- 
Z 1 P u labnqaes font à la Sputation de notre fromage et je crois 

Itivateurs auront compris les dommages qu'ils se causent par 
les petites fabriques on les verra vite disparaître, ce qui serait désirable Merci * 
messieurs, de votre bonne attention. (Appl.) ' Merc1'
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aoriedeff OkfW7^étëdeTier’ “ou^,av1ons eu "ote réunion de missionnaires 
agricoles à Uka. Les ministres et d autres membres du Parlement étaient

va q“estlon des petites fabriques est venue sur le tapis. Alors j’ai 
suggéré à un de ces messieurs d’attendre pour proposer cette loi, qu’ils^e 

oient sur le point d être battus aux élections. Vous ferez passer la loi lui ai je 
dit, vous n en serez ni plus, m moins battus, mais la loi sera passée et ceux nui
ireumdeTati TLd,ir0nt V " 7, ^ ^ notre faute, nous Sommes £ Z 
auteurs de la loi, et la loi restera. Mais ces messieurs m’ont répondu qu’ils ne
se voyaient jamais dans cette position-là et qu’ils croyaient toujours remporter 
la victoire chaque fois quils se présentaient devant les électeurs.' (Jiires et appl.)

«nciété'/' If Lt •Z7^irPoUr être i^fficiC'tcur, on n'est pas toujours membre de la
nrs td„nen6nr!,mal7re ^J! SMS. u™ éjection invariable  ̂qu’on oppose tou- 

i pareille loi Cest quelle entraverait la liberté des citoyens Je 
réponds à cela quily a bien des cas où la liberté des citoyens est entravée et je
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) sens que vous 
>us vous heur- 
i homme qui a

ne sache pas qu’on s’en plaigne. Prenez par exemple en France le télépraphe, le 
tabac, l'industrie des allumettes; prenez nos lois qui donnent aux conseils munici­
paux le droit d’accorder des privilèges pour la lumière électrique, la construction 
de chemins de fer urbains, d’aqueducs, etc. J’irai plus loin, je dirai que c’est 
là la tendance des législations d'Europe et des Etats-Unis.

Maintenant, nous vous demandons seulement une loi qui permette à 
cinquante ou soixante cultivateurs de dire : nous avons du lait, nous ne fabri­
quons que notre propre lait, et dans ces conditions là nous voulons être mis 
sous un régime légal qui empêche les autres de nous nuire. C’est la majorité 
qui décidera, qui empêchera la minorité de lui nuire. Chacun pourra faire son 
beurre chez soi, pourvu qu’il ne reçoive pas le lait des autres ; c’est tout ce 
que nous lui demandons.

pas nécessaire 
bligatoire pour 
iné à la majo-

M. iV. Garneau, M.P.P.—Cela revient absolument à ce que j’ai dit. Je 
comprends que cette loi là peut exister, seulement Je vous pose ia difficulté ; 
je vous dis pourquoi M. Bourbeau a semblé douter de la bonne volonté des 
législateurs. Je vous dis que si la majorité des électeurs demande une chose, 
elle peut l'obtenir. L’électeur est tout-puissant, nous le savons, nous députés. 
Si vous venez devant le parlement et demandez une loi approuvée par la 
majorité des électeurs, je suis sûr que vous l’obtiendrez et je vous promets 
pour ma part de la défendre, mais j’exige par exemple que cette loi soit la 
volonté de la majorité des électeurs.

M. J. de L. Taché—Il n'y a pas de doute que l’opinion doit être préparée. 
J ai parlé de cette législation chaque année depuis dix ans. et chaque année 
j’ai gagné un membre du Parlement à notre cause. J’espère que dans cinqante- 
cinq ans nous en aurons assez pour faire passer notre loi.

M. J. Oirard, M.P.P.—Je ne fais que d’arriver, je n’ai pas eu l’avantage 
de suivre la discussion et il m’est un peu difficile de me prononcer sur les 
différentes opinions qui ont été émises ce matin. Seulement, sur l’invitation 
de mon collègue M. Garneau, je veux bien vous dire quelques mots. D’après 
ce que j'ai entendu, on paraît surtout tenir à ce que l’opinion publique soit 
préparée du côté du producteur de lait. C’est là le principal obstacle contre 
lequel on se bat. D’après moi, il est une autre partie intéressée dans l’industrie 
laitière qui serait bien la plus à même d’exercer un contrôle sur les petites
fabriques. Je veux ,__1__ I____ ‘________ _____v „1V-1
Qu’ils entrent en lice et, d’après moi, tout le mal va disparaître. Il n’y 
d’autre remède ; les acheteurs n’achètent que ce qu’ils veulent.

Nous avons chez nous une organisation d’industrie laitière, à notre goût 
assez parfaite, et nous avons constaté qu’il y a de la part de certains acheteurs 
des tendances à encourager la compétition si possible ; j’ai entendu dans les 
ventions des acheteurs faire de grands discours, démontrant qu’il nous faut un 
fromage tout de même couleur, uniforme, aussi gros que possible, etc., etc., et 
cependant j’ai vu encore chez nous cet été des acheteurs payer plus cher du 
mauvais fromage que du boy J’ai vu ça. J’ai vu un autre acheteur de fro­
mage dans mon district faire recevoir du fromage chez nous par i < j 
lequel voulait couper une cent et demi. Le producteur s’est objecté à la chose,
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aussi de bâtir des beurreries ; s’il faut bâtir une beurrerie de trois ou quatre 
mille piastres et qu’il n’y ait pas dix patrons, pensez-vous qu’on va la bâtir ? 
c est impossible. C’est le temps qui fera disparaître les petites fabriques.

Je suggérerais plutôt le moyen de faire syndiquer les fabricants. Que le 
gouvernement nous aide ; qu’il prenne des moyens plus efficaces pour forcer les 
fabricants à se syndiquer et vous verrez disparaître la mauvaise fabrication du 
fromage.

M. *S. Ckagnon—Chez nous, ça ne coûte pas quatre mille piastres pour 
fabrique de beurre. C est justement des fabriques de beurre qu’il y a chez nous. 
Ça ne coûte seulement que quelques cents piastres. On achète un cheval de 
vingt piastres, up manège de seconde main et c’est tout. Dans le village de 
Mascouche, en dix arpents de chemin, trois fabriques de beurre de ce genre oc 
sont.fondées, alors qu à un mille de là, il y avait déjà une bonne beurrerie, ce qui 
a fait quatre manufactures. Soyez sûrs que les trois derniers établissements 
n ont pas coûté quatre mille piastres chacun. Ce sont ces établissements-là dont 
on se plaint.

M. Ed. McGowan—Alors, pourquoi l’association réunie ne passerait-elle pas 
une résolution demandant à nos législateurs une loi limitant le nombre des beur­
reries à une par paroisse ? Pensez-vous que ce n’est pas suffisant ?

Plusieurs voix—Cela dépend des paroisses.
M. Ed. McGowan—C’est suffisant ; une beurrerie par paroisse.
Monsieur l abbé Côté—S’il y a plusieurs arrondissements dans la paroisse, 

mettez plusieurs postes d’écrémage, mais une seule beurrerie.

M. Ed. McGowan—Si vous avez une beurrerie dans une paroisse, c’est assez ; 
ayez plusieurs postes d ecrémage si vous le voulez, mais n’ayez qu’une seule 
beurrerie par paroisse. Nos législateurs sont capables de passer une loi à cette 
fin, mais il faut la leur demander. Quand on veut avoir une chose, il faut le 
demander. Je propose que l’association demande qu’on passe à Québec une loi 
en ce sens.

M. Chaînon—Chez nous, il y a un cultivateur qui s’est bâti une beurrerie à 
lui tout seul. Il m’a fait concurrence ; il a commencé par m’enlever treize patrons, 
mais au bout de deux mois il ne lui en est resfé que quatre. Ils ont une beurrerie 
à eux seuls.

M. Rotyert Ness Vous savez tous comme moi que c’est un honneur pour 
notre district que la société d’industrie laitière soit venue siéger ici cette année. 
Vous savez que vous devez cet avantage à l’invitation de votre conseil munici­
pal, à laquelle M. McGowan et moi avons joint nos instances.

Je vous remercie et vous félicite d’être venus ici ce matin en si grand nom­
bre assister à la séance. Vous avez tous été intéressés ce matin et je 
que vous le serez encore plus à la séance de cet après-midi et dans 
Venez donc tous aux séances qui vont suivre et amenez vos amis 
de montrer ài ces messieurs que nous sommes une grande famille.
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61 REMARQUES SCR l’industrie fromagèrer PAR M. J.-H. SCOTT.
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SÉANCE DE L’APRÈS-MIDI, 6 DÉC. 1898.
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REMARQUES SUR L’INDUSTRIE FROMAGÈRE, PAR M. J.-H. SCOTT.
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63>TT. REMARQUES DE M. A. W. GRANT.
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rons réussi à 
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ie et j’espère 
que M. Ness 
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hangars. On ne peut pas employer de termes trop sévères pour qualifier ces 
hangars, qu’on ose appeler dans certains endroits des chambres de maturation, 
et qui ne sont que des séchoirs.

Je crois qu’il serait de l’avantage de tout le monde que le fromage fût gardé 
dans une bonne chambre de maturation de vingt-cinq à trente jours l’automne, 
et de quinze à vingt jours l’été.

La chambre de maturation doit être construite de manière à permettre au 
fabricant d’y garder toujours une chaleur de soixante à soixante-cinq degrés. 
Elle devrait être sur le même niveau que le plancher de la fabriqu 
audessus, où toute l’humidité qui s’échappe de la fabrique a pour effet de faire 
chauffer le fromage et de le faire moisir sur les côtés et à la surface.

La chambre de maturation devrait être construite de manière à exclure la 
chaleur en été et le froid le printemps et l’automne. Le professeur Robertson a 
attiré nôtre attention sur les grandes pertes subies par l’exportation de fromages 
verts ; il a étudié cette question avec beaucoup d attention et je crois qu’il est 
en état de donner aux fabricants des renseignements avantageux concernant la 
meilleure manière de construire leur chambre de maturation.

Je veux aussi attirer l’attention des fabricants sur la nécessité de toujours 
employer les meilleures bbites pour le beurre et pour le fromage, de grosseur 
uniforme. J’ai déjà constaté une amélioration à ce sujet, mais il y a encore à 
faire. Les fabricants devraient adopter de préférence les presses verticales 
(debout) et apporter plus de soin à l’apparence et au fini de leur fromage. 
(Appl.)
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M. E. Castel—M. Scott vous a dit que le professeur Robertson a attiré 
l’attention du commerce sur cette question du fromage mal mûri. Il vient de 
paraître à Ottawa un bulletin sur les chambres de maturation du fromage. 
Tous ceux qui s’occupent de l’industrie du fromage pourront obtenir ce bulletin 
en s’adressant, par lettre non affranchie, au professeur Jas. W. Robertson, com­
missaire fédéral de l’agriculture et de l’industrie laitière, à Ottawa.
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REMARQUES DE M. A.-W. GRANT.

Pour répondre à l’invitation de votre président, je vous dirai quelques mots 
sur la nécessité de la propreté en laiterie et aussi de la qualité de nos produits. 
Il est tout à fait inutile de répéter ici que sans propreté, il est absolument 
impossible d’atteindre à la qualité, du moins à la meilleure qualité ; il y a beau­
coup de place au haut de l’échelle ; mais il n’y a que les meilleures qualités de 
beurre et de fromage qui y parviennent. C’est une bien vieille histoire ; mais on 
ne saurait la redire trop souvent ; qu’on ne peut jamais être trop propre dans la 
traite et les soins du lait ; que les vaches trop souvent mangent à peu près de 
tout ; et que quand à l’eau qu’elles boivent, elles en trouvent la plus forte partie 
dans des mares stagnantes et bourbeuses. A moins que les vaches ne boivent de 
de bonne eau et ne mangent de bonne nourriture, le lait sera nécessairement de 
pauvre qualité. Voyageant il y a quelques années dans la vallée de Cheddar en 
Angleterre, je fus vivement impressionné du soin et de l’attention que les oulti-
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anglais veut un beurre, salé à raison d’environ 3%, de couleur pâle, contenant pas 
plus de 9 à 10% d’eau, d’un grain doux et soyeux, et d’un arôme délicat. J’ai 

demande spéciale pour du beurre avec tout au plus 2% de sel ; je puis payer 
un peu mieux ce beurre ; mais pour un beurre aussi doux, la qualité doit être 
strictement “A. 1.”, car il n’y a pas assez de sel dans ce beurre pour en masquer 
les défauts.
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Le beurre devrait être expédié des fabriques toutes les semaines ou aussitôt 
que possible ; on devrait le conserver à une température aussi basse que possible. 
Dix degres au-dessus de zéro Farh., telle est environ la meilleure température 
pour conserver le beurre. Tout beurre fraîchement fait qui demeure dans un 
réfrigérant, une semaine, à une température supérieure à 32° Farh. perd graduel­
lement sa “ fleur ’ ; et au bout de ce temps, il n’est déjà plus de la meilleure, 
qualité, bien qu’on le classe communément comme “ très fin ”.

M. D. M. Macpherson—Parle en anglais. Voici un résumé de son discours.

Il manifeste son plaisr de voir autant de cultivateurs présents à la conven» 
tion pour s’instruire en industrie laitière. On commence à comprendre dans ce 
pays l’importance de la propreté en industrie laitière. Il n’y a aucun homme 
qui puisse faire un bon beurre ou un bon fromage avec du lait de mauvaise 
qualité.

qualité, non- 
ufcillée, mais 
iture puisse 
faire qu’elle 
"rigérant, et 
1 n’y a pas 
chaque sai- 
chaleurs de 
i-seuiement 
,000 à 300,- 
rable, car il 
ourre ” aux 
nation d’au 
ent, car, en 
me je viens 
à un autre 
>as souffert 
■umée ? Au 
is-nous pas 
moins 2 à 

années. A

Il est une question essentielle pour réussir en industrie laitière comme dans 
toutes les industries, c'est de produire la matière première en abondance et au 
meilleur marché possible. Pour produire le lait à bon marché, il faut nourrir la 
terre. Mais comment pourrez-vous nourrir votre terre, si vous laissez vos fumiers 
se perdre dans la neige et s'écouler dans les ruisseaux ? Les cultivateurs devraient 
prendre le plus grand soin possible de leur fumier, pailles et liquides, et s’en 
servir pour enrichir le sol.

Le sol ainsi enrichi donnera plus de foin, et avec plus de foin, on aura plue 
de lait, alors le lait coûtera moins cher et partant les profits seront plus grands.

Le seul moyen de produire le lait à bon marché, c’est de faire donner à votre 
terre le plus de foin possible. Mais il ne s’agit pas seulement de faire produire 
beaucoup de foin à votre terre, il faut le faire manger à vos animaux ; un culti­
vateur ne devrait jamais vendre une seule botte de foin.

II ne s’agit pas seulement de produire 
bon marçhé, de manière à faire donner d 
investis dans une entreprise. (Appl.)
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66 l.A PASTEURISATION ET LA FABRICATION DU BEURRE.

CONFÉRENCE DE M. J.-D. LECLAIR. de
du

LA PASTEURISATION ET LA FABRICATION DU BEURRE.

Partout aujourd’hui on s’occupe de microbes ou de bactéries. En étudiant 
leur mode d action et les modifications qu’ils produisent dans les milieux où ils 
vivent, on a réussi à arracher à la nature quelques-uns de ses secrets. Par des 
procédés ingénieux, on a reconnu la nature bienfaisante des uns et nuisible des 
autres. On a réussi : à propager les uns en vue d’une plus grande somme de 
bien à produire ; et à se débarrasser de ceux dont les effets sont nuisibles et 
dangereux et font obstacle à la réalisation des résultats poursuivis. Le lait et 
les produits qui en dérivent, formant une importante partie de l’alimentation de 
1 homme, ont été 1 objet d une étude particulière, qui a causé une perturbation 
dans les industries du lait. Partie d’Europe, cette perturbation a atteint le con­
tinent américain et s’est fait promptement sentir d’un océan à l’autre ; et notre 

■ industrie laitière est dans l’expectative de changements considérables.
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velle, mais non sans, au préalable, avoir bien considéré les points de supériorité 
quelle réclame, et s’être rendu compte que, grâce à cette supériorité, elle pro­
curera une économie de temps et de travail, ou maintiendra l’industrie au niveau 
des industries concurrentes, soit en améliorant la qualité de l’article, soit en 
l’appropriant aux exigences nouvelles du marché. Cette découverte, qui menace 
de révolutionner l’industrie laitière, c’est l’application de la pasteurisation à la 
fabrication du beurre et du fromage.
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■a* Qu’est-ce que la pasteurisation ? Dans son sens le plus général, c’est l’appli­
cation de la chaleur,—à une température variant entre 140 et 175° Farh. ; en 
laiterie, c'est le chauffage, durant un temps donné, du lait ou de la crème à cette 
température. L’examen bactériologique du lait ou de la crème, avant et après 
la pasteurisation, démontre qu’une multitude de germes, et des plus dangereux, 
ainsi que presque tous les germes de fermentation lactique, ont été détruits par 
l’opération. Pour la fabrication du beurre et du fromage, on considère que le 
lait ou la crème ainsi traités peuvent être convertis en des produits dont la con­
sommation n’offre plus aucun danger, quelle qu’ait été l’infection primitive de la 
matière première. Cette garantie, donnée au consommateur, a certainement une 
grande portée et vraisemblablement est la raison principale de l’adoption du 
procédé de pasteurisation dans la fabrication du beurre. L’opinion publique en 
Angleterre paraît vivement surexcitée par de récents rapports, d’où il résulterait 
que non seulement le lait, mais encore le beurre, sont le véhicule de germes dan­
gereux, dont la présence est fréquemment constatée dans le lait. Il y a là une 
question d’hygiène qui n’est pas de notre compétence.
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Le point capital pour nous est de savoir si le procédé assure au produit, 
c est-à-dire au beurre, une supériorité. Cette supériorité, nous la rechercherons’ 
soit dans une plus grande finesse d’arome ? soit dans un rendement plus consi­
dérable ? soit dans une conservation plus prolongée ? Soit encore dans une plus 
grand uniformité ? Cette supériorité une fois établie, resterait encore la question
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de savoir, si elle suffit à indemniser du surcroît de dépenses résultant de l’achat 
du ferment.lactique de culture pure, du travail et des frais de la pasteurisation, 
et surtout de 1 achat de l'appareil spécial qui serait indispensable dans les fabri-E.
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e perturbation 
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utre ; et notre

Le beurre de crème ou de lait pasteurisé présente-t-ü réellement une plus 
grand finesse d arôme ? A en croire les partisans des ferments de culture pure la 
pasteurisation ayant pour effet de rendre inertes les ferments du lait et la crème 

trouvant débarrassée de tout principe fermentescible, l’addition d’un ferment 
de bonne nature ne pourra manquer de produire l’arome désirable. C’est l’ap- 
phcation du proverb^ : °n récolte ce que l’on a semé. Mais ici se présente une 
difficulté qui ne noûs paraît pas entièrement résolue : obtient-on dans la prati- 
que et dune manière constante, cette plus grande finesse d’arome promise ? Les 
Danois font maintenant un usage on peut dire général de la pasteurisation dans 
la fabrication du beurre ? Avons-nous entendu dire que, depuis l’introduction de 
cette méthode au Danemark, la réputation des beurres danois ait augmenté ? Je 

P°,ur ™ part rien vu qui me permette d'affirmer que l’on constate auiour- 
d nui dans les beurres danois une plus grande finesse d’arome, que dans le passé ?
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Cette question de la pasteurisation du lait pour la fabrication du beurre a 
tait 1 objet, à 1 Université du Wisconsin, d’expériences suivies. Les beurres ont 
été examinés deux fois, k deux semaines d’intervalle, au point de vue de l’arome. 
yuel en a été le résultat ? La moyenne des points obtenus se balance par 0.03 
en faveur des beurres de crème non pasteurisée. Etrange résultat, n'est-ce pas 
à opposer aux partisans de la pasteurisation et des ferments du commerce! 
Allons nous donc décider que le procédé de pasteurisation ne donne au beurre 
aucun avantage marqué ? Je me garderai bien de vous le conseiller. Car nous 
n avons aucun détail sur la qualité du lait employé à ces expériences, d’une part' 
et d autre part, elles n’ont été faites qu’avec une seule culture, un ferment lacti­
que de même provenance. Sans vouloir faire injure à la maison, où s’est appro­
visionnée 1 université du Wisconsin, je dois vous dire, que d’après mon expé­
rience personnelle, on ne saurait être certain par avance de la valeur de la cul­
ture jiure qu’on achète. Et en face de la contradiction apparente à laquelle ces 
expériences aboutissent, je crois devoir vous rappeler que, dès 1893 et 1894, i’ai 
tait usage deferment lactique du commerce, et avec de meilleurs résultats qû’au- 
jourd hui. Aussi n’hésitai-je pas, Messieurs, à conclure que la question de l’améliora- 
tion de 1 arôme du beurre par la pasteurisation me semble loin d’être résolue ?

La pasteurisation du lait ou de la crème donnerait-elle un plus fort ren­
dement en beurre ? Me basant sur le même rapport de Madison, je ne vois rien 
qui justifie cette prétention ; et je ne la crois point de nature à peser dans la 
balance.
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Mais le beurre de crème ou de lait pasteurisé ____ _______
conservation l Les Danois, dont le beurre est toujours livré ‘ immédiatement à 
ta consommation, ne peuvent nous renseigner sur ce point ; les expériences de 
Madison ne donnent au beurre de lait pasteurisé qu’un avantage de 0.36 dé point
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un beurre de 
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du ÎÜm iqUan,d lea?Te-S qui influent sur 'a qualité du lait,
comme 1 age du la t, la nourriture, la stabulation, etc., se font sentir d’une manière 
prononcée au détriment de l’arome du beurre. manière

J ai dit plus haut à propos de ferment de culture pure que j'avais obtenu 
des résultats plus satisfaisants dans le passé qu'aujourd'hni ; mais ie dois faire 
(Lservefr ?ue f, PluPart de mes essais consistaient seulement eh l’addition d’un 
ferment de culture pure à la crème non pasteurisée ; et aussi longtemps que la
sur b“héanX,a t”"1 rig»ureua.e'nent exigée pour l’admission le nos beurres 

marché anglais, je suis d opinion, et cest ce que je ferai chez moi qu’on
tionTréaîaTle iX t’ t P™*1?"8' C,°mm! elle ne suPP08e Poi'>t la pasteurisa­
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fandr^ ! te.mPs.d épidémie Cependant pour en retirer tous les avantages 
faudrait-il avoir soin de refroidir immédiatement le lait écrémé, et ce refroidisse­
ment est une question qui mérite d’être prise en sérieuse considération
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DISCUSSION.

apj

iépippmm
înhrV tatl°-n 8 Pt°r'• buî Ie detrulre les mauvais gennes ; par conséquent, le 
m!i nn'in,t^l|V-eütfalrejle la,pa9teurisation doit se placer dans des conditions 
qui puissent lui donner des chances de succès. La pasteurisation de la crème, en
venons'1uanî1*ë’ P?Uto 'Â8 bl?? “ falreT dans }e bassi° à cr(:me ; c’est ce que nous 

ons de faire à fet-Hyàcinthe. Nous n avions pas assez de crème pour la
C* da”s,un, aPPa^el1 > pasteuriser. Nous l’avons chauffée-lè, à cent quarante 
la mfniè 1 tiV gt Im,îutes a* nous avons ensuite opéré le refroidissement de 
„nT f P,u® P’'0mpte possible. En moins de quinze minutes, elle était des­
cendue à la température que nous voulions Iqi donner.

On peut faire ce travail dans les fabriques à condition que ces fabriques
“■ “'=• - <” * -~™'. - -

M. Chagnon—L’été ?

M. Leclair—Cela prendrait beaucoup de glace.

Toute la crème que nous avons travaillée a été ramenée k 70° Farh Nous 
némtnrfd téïn4 de ferment de culture pure ; nous l’avons maintenue à une tem- 
pératurc dero dem-és jusquau lendeimun vers les sept ou huit heures, nous 
lavons alors refroidie à la température convenable au barattage. Cette tem Dé­
rature comme vous savez, peut varier, suivant la température de la salle Nous
même Ç^u-’T'5 da la “ême manière, appliqué la chaleur pendant le
meme temps, refroidi dans le même temps, ajouté la même quantité de ferment 
et donne le meme degré d acidité autant que possible. Et par 
avons obtenu une fermentation suffisante en 24 heures et même

froidiHa^rf”0”-^Voulez-vous nous dire combien il faudrait de gl
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manière dont on fait le refroidissement, le mieux seraH dWoirun appareil tout

ltjz synsteE*»
M. Chagnon Connaissez-vous le coût d’un appareil à pasteuriser ? 

M. Leclair—Il

artic
vous

y en a de différents prix : $50.00, $75.00, $100.00 et au-
delà.
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M. Chagnon—Ces apparéils-là demandent beaucoup moins de glace ?
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M. Leclair— Non, ce sont pas des appareils à refroidir ; il faudrait un autre 
appareil pour opérer le refroidissement.

M. Chagnon—Ça coûterait encore le même prix ?

M. Leclair—Ces appareils-là peuvent se construire à assez bon marché. Tout 
de même, c’est un surcroît de travail et une grande dépense de glace que de pas­
teuriser la crème. Dans une fabrique, il y a toujours assez de travail, et l’on ne 
doit s’en imposer de surplus que si l’on est certain d’avantages signalés en com­
pensation.

M. l'abbé Gâté—Est-ce que la pasteurisation ne donnerait pas un goût un 
peu étrange au fromage. J’ai goûté un fromage qu’on m’a dit avoir été fait avec 
du lait pasteurisé et je lui ai trouvé un goût étrange. Ce goût-là est-il meilleur 
que celui du fromage de lait ordinaire, je ne suis pas absolument juge en la 
matière, mais je crois tout de même que ça change un peu le goût du fromage, et 
aussi que cela a pour effet de le conserver plus longtemps sans moisir. Celui quô 
j’ai vu était fait depuis un an, m’a-t-on dit, et il n’était pas moisi du tout.
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M. Leclair—Cette question de la pasteurisation du lait pour la fabrication 
du fromage n’est pas encore résolue ; mais je crois qye l’ensemole des témoignages 
de ceux qui ont goûté le fromage dont vous parlez, est très flatteur, et, suivant 

opinion, ce serait peut-être le moyen de permettre la fabrication du fromage 
en hiver et d’en obtenir des résultats très satisfaisants. Maintenant, que le 
fromage ainsi fait ait une saveur un peu différente, c’est très possible. On ne 
pasteurise pas le lait pour le fromage, sans y ajouter ensuite un ferment. Or ce 
ferment lui communique exactement la saveur qu’il a lui-même ; c’est ce qui fait 
que le fromage que vous avez goûté n’a pas tout à fait le goût du fromage ordi­
naire.
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M. l'abbé Côté—Il m’a semblé que ce fromage avait un goût qui approchait 
un peu du gruyère ; je ne sais trop, mais M. Castel qui me l’a envoyé, pourra 
nous donner quelques renseignements.

M. Castel—Certaines personnes l’ont trouvé comme vous. Les avis ont été 
un peu partagés sur la question de l’arome. Il y a quelques personnes ici qui l’ont 
goûté et qui pourraient nous donner leur opinion. Ce fromage a été jugé par 
les juges du dernier concours des produits laitiers, dans le mois d’octobre ; j’ai 

. envoyé la meule afin d’avoir l’opinion des juges et ces messieurs ont accordé à ce 
fromage 45 points sur l’arome et 30 points pour la texture ; il n’a perdu qu’un 
seul point sur l’apparence; au bout de huit mois, sa toilette était un peu défraîchie.

M. J.-D. Quay—Qui a fait ce fromage-là ?

M. Castel—L’Ecole de laiterie dé. St-Hyacinthe. M. Desmarais me passe un 
article qui a paru dans le “ Prix Courant ” au sujet de ce fromage, et dont je vais 
vous faire la lecture :
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“ Nous devons à l’obligeance de M. J. A Vaillancourt, le marchand de pro­
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, Ce nouveau produit est un fromage fait avec du lait pasteurisé k l’Ecole 
d industrie laitière de St-Hyacinthe, la fabrication du Cg, dont not 
avons eu un échantillon, remonte à l’hiver dernier. Le fromage esf parfaitement
m™éCd°,irfermentsnuisihinÇèit PUi8q"e' P" lft Pleurisation,8, lait a été débar­
rassé des ferments nuisibles à sa conservation. L’arome est délicat et il reste au
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et il reste au 
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rement vive contre le beurre danois ; on prétendait que l’eau des fermes danoi­
ses contenait le microbe de la tuberculose et que ce microbe se communiquait au 
beurre.

C’est à ce point de vue là que la société fait des études sur la pasteurisation 
«est pour répondre à une exigence possible du marché anglais, afin que le jour 
où la chose nous sera imposée, nous soyons capables de faire du beurre ou du 
fromage de lait pasteurisé.

Il y a deux ans, un journal de Chicago a envoyé un spécialiste au Danemark 
pour y étudier les progrès de l’industrie laitière. Cet homme a vu faire du 
beurre de lait pasteurisé et a tourné ce procédé en ridicule. Revenu en Améri­
que, il a vu que les idées étaient changées sur ce point et il s’est mis à faire du 
beurre de lait pasteurisé comme les autres ; il a même obtenu le premier prix. 
Nous serons peut-être obligés de faire du beurre de crème pasteurisée dans un 
prochain avenir ; il vaut beaucoup mieux étudier cette méthode maintenant, de 
façon à être prêt à répondre aux exigences du marché dans ce temps-là. (Appl).

lander sur les 
se mettront 

n est, comme

rtainement à 
romage avec 
tilde. Il y a 
surtout avec

ire la pasteu-

è être pour- 
ans sou rap- 
périences de 
|u’à la fin de

CONFÉRENCE DE M. D. M. MACPHERSON. 

l’industrie du bacon.

Cette conférence, comme toutes les autres qui ont été données en anglais, n’a pu 
être sténographiée et nous ne pouvons qu’en donner un résumé.

Si nous avons pu nous faire une réputation sur les marchés étrangers pour 
notre 6acori,sans aucun effort ni aucune étude spéciale, c’est que 
climat tout spécial et des conditions particulières dans notre pays, qui nous per­
mettent de produire un lard de première qualité.

Donc, si nous nous mettons à étudier cette question et si nous y donnons toute 
l’attention que nous donnons à nos autres affaires, nous ne pourrons manquer 
d’obtenir la plus haute réputation que nous puissions souhaiter pour notre pays 
dans l’industrie du bacon.

Le côté pratique à considérer dans cette industrie, ce sont les profits que 
nous pouvons en retirer. Or, le cochon vivant vaut quatre cents la livre sur le 
marché au bacon. Pouvons nous produire du porc à quatre cents la livre vivant ?

. J’ai fait des expériences chez moi dans des conditions désavantageuses et j’ai 
trouvé nue je pouvais produire du porc pour deux cents la livre vivant. J’ai 

de plus que je pouvais produire six mille livres de porc par arpent de terre, 
donne à deux cents de profit par livre un profit net d environ cent 

piastres par arpent de terre. De plus cet arpent de terre, où j’ai nourri 
porcs, se trouve à avoir reçu le meilleur engrais qu’on ait pu lui donner pour 
le mettre en culture les années suivantes.
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pents de terre 
trente cochons 
1e en outre un 
lerai-livre par 
s prennent le 
ïe qu’ils aient 
li vivent ainsi 

du gras ; et 
irché.

Que ceux qui veulent se lancer dans cette industrie commencent en petit, 
avec une seule truie d’abord. Qu’ils procèdent graduellement : s’il font des 
profits, qu’ils augmentent petit à petit, mais qu’ils n’aillent pas tout de suite se 
lancer dans de grandes spéculations ; c'est en procédant lentement et avec écono­
mie qu’ils réussiront.

Lorsque les truies sont pour mettre bas, il faut en prendre un grand soin : 
les tenir sechement et leur donner une nourriture légère, ne jamais leur donner 
d’orge ni de grain.

On doit le 
égel pendant 
er. Aussitôt 
nt la hauteur

SÉANCE DU MERCREDI SOIR, 6 DÉCEMBRE.
cochons par 
grands que OUVERTURE SOLENNELLE DE LA CONVENTION.

)t mois ; c’est
ADRESSE DE BIENVENUE.

M. Geo. M. Loy, maire de Valleyfield, souhaite la bienvenue à la convention 
et se déclare très honoré de la faveur faite à Valley field par la Société d’indus­
trie Laitière. Il espère que la convention tenue à Valley field sera un succès 
complet.

b des York- 
lus aptes à

-ines : à cet 
re semaines 
ai le mieux

M. le maire de Valleyfield constate avec plaisir la présence d’un grand nom­
bre des personnages les plus importants du pays à cette convention de. cultiva­
teurs. Il dit qu’on n’en est plus aux temps ou l’on ne regardait le cultivateur 
qu’avec mépris et quant à lui toute son ambition eût été de devenir un fermier 
prospère. Il souhaite la bienvenue à tout le monde de grand cœur.mir et de la

Discours de M. J.-D. Quay, Président, pro. tem.

Monseigneur, Monsieur le Maire,
Messieurs les Ministres, Messieurs,

les nourrir 
ipt ou huit 
>U8 ait dit. 
avoir à en 
umatismes, 
ire à avoir 
té. Car si 
la livre, ils 
>rofit.

Nous avons bien regretté toute la journée l’absence de notre président, M. 
Üilton McDonald, qui n’a pu se rendre à notre convention, et nous avions bien 
raison de la regretter. Mais, ayant à tenir sa place et à parler ici ce soir devant 
les dignitaires ecclésiastiques et politiques, qui assistent à cette séance, je vous 
avouerai que je regrette encore plus que jamais l’absence de notre président.

Notre président avait ce soir un rôle importent à tenir dans notre pro­
gramme ; il était l’un dé ceux qui devait faire eh grande pairtiè les frais de cette 
séande et je suis sûr qüe mes collègues regrettent comme ïtoOi son absence.

nnée, et il 
>our nous, 
s les plus
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DISCOURS DE L’HON. S. A. FISHER.

Ministre de VAgriculture. 

Monsieur le Président, Monseigneur, Messieurs,

Je me sens très heureux de pouvoir prendre part une fois encore à cette 
convention ; c’est la douzième fois que je me trouve présent à la convention 
annuelle de la Société d’industrie laitière de la province de Québec. Je me 
présente devant vous, messieurs, ce soir comme un membre de la société et un 
membre dévoué aux intérêts de l’industrie laitière. Je viens d’entendre 
beaucoup de plaisir l’éloquence touchante de Monseigneur Emard, qui nous a fait 
voir les beautés et l’esprit de l’agriculture et je me sens maintenant encore plus 
fier que par le passé, de n etre qu’un simple cultivateur ; car monsieur le Prési­
dent, je ne suis qu’un simple cultivateur ; c’est mon seul métier ; et si je suis main­
tenant dans la politique, si j’ai eu l’honneur d’être choisi comme ministre de 
l’agriculture du Canada, c’est parce que je ne suis qu’un simple cultivateur. (Appl.)

• Je le saisrc est parce que j étais cultivateur que j’ai été choisi par le premier 
ministre pour représenter dans son gouvernement les intérêts de la classe agri­
cole. Si je suis entré jadis dans la politique, c’est que je trouvais que la poÜti- 
que ne s’occupait pas assez de l’agriculture et qu’il était nécessaire au’il veût d

avec

cultivateurs au parlement pou 
affirmer les besoins et les droi

ur taire progresser les intérêts de l’agriculture, 
its des habitants du pays. (Appl.)

ceci démontre que partout, dans la province de Québec, la population agricole, la 
population commerciale, la population industrielle, comme nous la voyons repré­
sentée ici ce soir par le gérant de la manufacture de coton, apprécient les services 
que la Société d Industrie Laitière rend à la classe agricole.

Merci, Monseigneur, merci, messieurs les ministres, merci messieurs les mem- 
du clergé, merci tout le monde. (Appl.)bres

Monseigneur Emard, éveqne de Valleyjield, prononce ensuite une char­
mante allocution ; en termes choisis et avec une émotion communicative, Sa 
Grandeur fait 1 eloge de l’agriculture à travers les âges, et rappelle les beautés de 
la vie des champs.

N. B.—Ceux qui ont assisté à la convention de Valleytield regretteront avec 
nous, que sur les instances réitérées de Sa Grandeur, nous ayons consenti à ne 
pas publier le compte-rendu sténographique des éloquentes paroles qui, en créant 
dans la salle un courant sympathique, ont contribué à assurer le succès de cette 
séance.
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que, je suis moins 
i qui m'est ainsi 

Il règne main­
ts avec assurance 
périté. Ces chif- 
t par le succès de 
! prospérité, si ce 
! avec laquelle le 
chiffres de notre 
s l’augmentation 
nner des chiffres 
deux , 

int de finir, 
mgmentation de 
iour un montant 
n avons exporté 

Pour les mou- 
même subi une 

i* un million de 
te augmentation 
ions il y a deux 

Dans les œufs, 
it mille piastres 
aisant une aug- 
ç ans, pour cinq 
ix-sept millions 
200/o. Dans la 
ssée cinq mil­
ieux ans, deux 
=>rté pour trois 
ent. Dans les 
r l’année précé- 
ont augmenté 
dans le grand 
ductions 
tssi une grande 
a de meilleurs 
tent augmenté 
ne plus grande 
cette année à 

’ai ici l’opinion 
président de 

en Angleterre 
te nous avons 
ujourd’hui est 
avenir réserve J 
nmuniquer ce(
! fiers ae cette

amélioration dans notre commerce de beurre. Nous devons cette amélioration 
dans notre commerce de beurre à la possibilité que nous avons maintenant d’ex- 
édier notre beurre en Angleterre, au moyen de compartiments frigorifiques dans 

J’ai fait des arrangements avec les compagnies transatlantiques 
poür avoir ces compartiments sur les naviVes qui font la traversée de Montréal 
en Angleterre. Et c’est, grâce à ces compartiments, que nous pouvons mainte­
nant faire arriver notre beurre sur le marché anglais dans de bonnes conditions. 
C’est là une chose que comme cultivateur et comme

les steamers.

ministre de l’agriculture, je 
suis heureux d’avoir taite pour le profit des cultivateurs et de l’industrie laitière 
du Canada. (Appl.)

Nous nous trouvons maintenant, messieurs, dans cette position que non- 
seulement l’exportation de notre beurre a de beaucoup augmenté, mais que nous 
lui avons fait une grande réputation en Angleterre, et que la demande dépasse 
ce que nous sommes capables de produire. Quand au fromage, nous ne devons 
pas beaucoup chercher à en augmenter la fabrication ; nous sommes à peu près 
arrivés au plus haut degré, où nous puissions prétendre. Mais il y a beaucoup 
d'avenir pour la fabrication du beurre, et nous trouverons toujours en Angle­
terre un marché pour écouler le produit de nos beurreries. En 1894, nous avons 
exporté de Montréal 32 mille tinettes de beurre. En 1895, nous avons exporté 
65 mille tinettes de beurre et le double en 1896, c’est-à-dire 107 mille tinettes. 
En 1897, nous avons expédié 220 mille tinettes de beurre et cette année, la 
saison passée, nous avons, expédié 263 mille tinettes. Une belle augmentation, 
et une augmentation régulière, comme vous voyez, et qui va se continuer pen­
dant plusieurs années encore, j’en suis sûr.

Je veux maintenant vous prouver ce que je viens de dire de la réputation 
de notre beurre sur le marché anglais. En 1896, le meilleur beurre du Danemark 
a obtenu sur le marché anglais un prix de 100 à 105 shillings le quintal : dans la 
même année, le meilleur beurre du Canada n’obtenait que 72 à 85 shillings, c’est- 
à-dire que notre beurre se vendait vingt shillings de moins que le beurre danois 
par quintal. Cette année, j’ai vu, dans un journal de Manchester, un rapport 
d’après lequel le meilleur beurre canadien a obtenu le prix de 88 à 94 shillings. 
Et le même jour, sur le même marché, le meilleur beurre danois n’obtenait que 
76 à 94 shillings ; (Appl.) c’est-à-dire que ce jour-là le bourre canadien obtenait 
un prix plus élevé que le beurre danois (Appt). Il y a trois ans, le beurre danois 
avait toujours, sur le marché anglais, un prix de six et sept shillings par quintal 
plus élevé que le beurre canadien. Cette année, le beurre canadien a obtenu le 

1 prix du beurre danois. N’est-ce pas là une preuve positive de l’amélioration de 
• notre position sur le marché anglais ? aussi, vous félicitant de cet état de choses, 

je veux vous dire que pour l’avenir nous pouvons augmenter avec confiance notre 
production de beurre, et que nous lui trouverons toujours un débit sur le marché 
anglais.

ans, pour 
, nous

aux-

Dans l’industrie laitière, nous élevons nos bêtes à cornes dans le but d’avoir 
des vaches, mais il est une autre industrie intimement liée avec l’industrie lai- 

\ tière : c’est l’élevage du bétail. Nous avons des veaux qui sont le produit de 
nos vaches ; il y a quelques années, faute de marché, il nous fallait tuer ces 
veaux. Quand je suis arrivé au ministère de l’agriculture, il existait, entre le

■



:â àéâmà

r

Canada et les Etats-Unis, une quarantaine, contre le bétail canadien Par suite 
de cette quarantaine, le cultivateur canadien ne trouvait pas de marché pour ses 
veaux et ses jeunes animaux. Je suis allé à Washington, à l’invitation du 
ministre de l’agriculture des Etats-Unis, pour tâcher degf'a,re un arraneement 
mî.Llm Pt>Uj rés.U ta.t de falre disparaître cette quarantaine, j’ai réussi dfns ma 
mission et depuis vingt-un mois cette quarantaine n’existe plus. Je vais
QUaraenta1nPereUV-etd'*^I avantage de cet arrangement pour les cultivateurs, 
quaiantame, existait depuis quatre ans et demi, et pendant ces quatre 
demi nous n avions expédié aux Etats-Unis que 3763 animaux représentant une
auatre l'c clni^uant,:-f]™x piastres; c’est là l’exportation totale pendant les 
quatie ans et demi qua duré cette quarantaine. La quarantaine a cessé le 
premier février 1897, il y a maintenant vingt-deux mois, mais je n’ai ici les 
chiffres que pour vingt-un mois. Depuis qu’il n’y a plus de quarantaine c’est-à 
due depuis vingt-un mois, le Canada a exporté aux Etats-Unis 146,452 animaux 

valeur d un million neuf cent quatre-vingt-dix-huit piastres’ 
a une grande valeur pour nous ; c’est certainement à cause de cette 

quarantaine que nous ne pouvions vendre tous nos jeunes animaux. Nous pou­
vons maintenant ajouter aux profits (que pous donjie l’industrie laitière P 
que nous pouvons obtenir par 1 élevage de jeunes animaux.
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fautes de prononciation et de mes fautes de langage ; j’espère toutefois que j’ai
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DISTRIBUTION DES DIPLÔMES D’INSPECTEURS DES SYNDICATS.

Le secrétaire de la Société distribue ensuite aux ci-après nommés :

M. Maxime Robert, de St-Valérien, Shefford, avec la note très bien. 

M. Donat Collette, de St-Roch, Richelieu,

M. Etienne Marleau, de Howick, Clmteauguay, do 

Le diplôme d'inspecteur de fromageries.

ren

;
sur
le c
ver
viddo bien,

bien.
bes
trai

1
voi
verEt à M. Théodule Corbeil, fils, de La Plaine, Terrebonne, avec la note bien. 

Le diplôme d’inspecteur de beurreries.
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adien. Par suite 
marché DISCOURS DE L’HON. MIVILLE DÉCHjîNE,

Commissaire de l’Agricult
6pour ses 

b l’invitation du lire.arrangement 
ii réussi dans 
us. Je vais vous 
tivateurs. Cette 
ces quatre ans et 
représentant une 
otale pendant les 
taine a cessé le 
s je n’ai ici les 
rantaine, c’est-à- 
146,452 animaux, 
ix-huit piastres, 
à cause de cette 

Nous pou- 
rie laitière, ceux

un /
ma Monsieur le Président, Monseigneur, Messieurs,

Je ne m attendais pas à faire un discours ce soir ; je ue savais pas que mon 
nom figurât au programme, mais puisqu’il faut que je m’exécute je vous dirai 
tout d abord que je ne suis pas chanceux. Monseigneur a développé dans 
bien plus beau langage que le mien quelques-unes des idées que j’aurais pu expo- 
ser ; toutes les intéressantes statistiques que j’ai préparées, l’honorable 
M. risher viejfl» de vous les donner, en sorte que je serais tenté de croire 
qu il me les a dehqbées; et M. Guay a si bien fait les choses quand il a remercié 
les citoyens de Vaïteyâeld^de la réception qui nous est faite, qu’il ne me reste 
plus grand chosé à dire. \

un

Ce n en est pas moins un plaisir pour moi que d’être venu assister à cette 
grande convention et de voir cétte fonte de cultivateurs qui s’y sont rendus. 
Comme vous l’a dit Monseigneur, les hommes qui vous adressent la parole ce 
soir n ont pas précisément l’intention de vous instruire; ils viennent surtout 

témoigner leur sympathie, leur famitié, vous faire part des bonnes disposi­
tions des gouvernements qu’ils représentent, et vous assurer de leur entier 
dévouement à tout ce qui touche à la classe agricole.

LUX.

; bien, messieurs, 
st malheureuse- 
gens de langue 
rendre les deux 
quelques paroles 
pardon de mes 
utefois que j’ai 
ci, messieurs, de

vous

J ai une confession à vous faire, messieurs : c’est que je ne suis pas un cul­
tivateur. Je représente à Québec les intérêts de l’agriculture, j’ai été élu par un 
comté agricole, tous mes parents sont des cultivateurs, j’ai cultivé moi-même pen­
dant quelque temps, mais mon père qui avait un peu de flair, se dit :—“ en voici 
un qui ne fera jamais un cultivateur, mettons-le au collège.’ Je ne suis prêt ni 
à 1 approuver, ni à le blâmer. Je sais que les cultivateurs ont des déboires, les 
avocats en ont aussi, et les politiciens encore plus. Les cultivateurs, quand leur 
journée de travail est terminée se reposent sur le Seigneur pour faire pousser le 
grain qu’ils ont mis en terre ; mais quand la journée de l'avocat est finie, il lui 
reste souvent des nuits sans sommeil et, chez le politicien surtout, le cauchemar 
remplace souvent les visions riantes qu’on s’attend à trouver dans les rêves.OATS.

Monseigneur vous a dit que la profession de cultivateur est la plus grand- 
terre, parce que c’est la seule qui ne compte que sur elle-même et sur Dieu ^ 

le cultivateur n’a pas à attendre dans un bureau désert les malheureux plaideurs 
venant frapper à sa porte. II n’a qu’à travailler, économiser, et se fier a la Pro­
vidence qui fait germer, qui fait pousser, qui fait mûrir ; les cultivateurs n’ont 
besoin que de leur travail, d’esprit d’ordre, et ils trouveront sur terre une vie 
tranquille, prospère et agréable.

îmés : esur

rès bien, 

bien, 

bien.

Messieurs, comme je vous l’ai dit en commençant, je ne suie pas venu ici 
vous parler d’agriculture. Mon opinion en fait d’agriculture, c’est que les gou­
vernements doivent encourager toutes les énergies et n’en décourager aucune, 
mais qu’ils doivent être bien soucieux, bien prudents avant de donner leur 
tion officielle à une méthode plutôt qu’à une autre ; mon opinion c’est que les 
gouvernements ne doivent pas se mettre trop en avant, mais donner toutes les

a note bien.
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chances possih'es aax sociétés du genre de celle-ci, qui vont leur chemin en dehors
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■ diL industrie laitière a fait d’immenses progrès depuis un certain nombre 

d années ; mais il ne faut pas dire que nous sommes arrivés à la perfection car 
'eS. P^.P1?8 comme les individus, qui se disent arrivés à la perfection, sont ceux 
qui sont le plus près de leur chute. Il faut toujours tendre plus haut Nous
h.VmaSrphé° é i™"116 & d® Clnquante Pour cent du fromage qui se consomme sur 
Je marché anglais ; nous ne devons guère chercher à aller plus loin dans cette 
branche de industrie laitière. Il faut maintenant diriger Lre «tivjté sur t

k mmntité 8!i"S- toutefois neghger notre fromage. Ce n’est plus sui­
te quantité que doit se diriger notre activité, mais sur 1a qualité, sur l’uniformité 
des pioduits, et soyons sûrs qu’à cette condition nous réussirons à en faire 
industrie de plus en plus payante.

J ai charge M. Gigault de vous soumettre une proposition, savoir, si le Gou­
vernement ne devrait pas maintenant mettre à te disposition des p/opriétaires 
de fabriques une somme quelconque pour les engager à établir dans* leur froma­
gerie une bonne chambre de maturation. Messieurs, cette politique, nous ne 
1 inaugurons que dans les termes vagues que vous voyez. Je laisse à cette con­
vention, qui va se réunir encore demain, le soin de m’indiquer les détails sur la
diri>errei’nntid'wnl'U-eriCet °Ctr0,'' NoUS Bvons dans la Province de Québec à 
dinger 1 activité agricole non-seulement sur le beurre et le fromage ; mais encore
sur les volailles, les fruits, etc. Nous avons it la disperser autant que possible 
car si tout le monde se mettait à faire du beurre et (lu fromage, ce seraitcomme 
vendre 6 m°nd<3 86 mettalt a Produire des patates : personne ne trouverait à en
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Si nous voulons gagner notre place au soleil du marché anglais, il faudra

ciuqneuVfaut'eM1' ’ a T qUl1. Cst ,les AnSlais trouvent à acheter tout ce 
f '[ leu,r,fa,ut et 81 n0BS voulons arriver à leur vendre de nouveaux produits il 
faudra déménager quelquun qui fait déjà commerce avec eux. Nous ne pouvons 
pas songer à arriver à prendre cette place sur le marché anglais, par lePS seules 
consnlératKms de sympathie, parce que nous sommes une colonie de l'Angleterre • 
il faut nous emparer du marché anglais par l’excellence de nos produits! Quand 
e marchand anglais achète du beurre, il veut avoir le meilleur et le plus beau • 

il n y a pas de marché difficile comme le marché anglais.

?epUjS qm- n?u8i'ommes. arrivés au pouvoir, je me suis efforcé d’encourager 
toutes espece d industries agricoles dans la province de Québec. J’ai essayé de 
décourager les trop nombreuses fabriques de beurre et surtout de fromage qui 
construisent dans ce pays. Le malheur est que nous avons souvent trop de 
fabriques dans une paroisse. Les fabricants sont obligés de se donner au rabais
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ïhemin en dehors 
ian si violent, si 
mes causes dans 
;s questions agri- 
l’est emparée de 
le dis pas à côté, 
de la plaine où se

et les produits se donnent au rabais aussi, et vous en payez vous-mêine les dépens. 
On nous dit : nous sommes à six ou sept milles de la fabrique. C’est vrai, c'est 
un malheur , mais cest un malheur plus grand encore que d’avoir trop de fabri­
ques dans une paroisse, car il n’y a que quelques particuliers qui souffrent d’une 
trop grande distance à parcourir pour porter leur lait à la fabrique, tandis que 
le mauvais fromage fait par les petites fabriques nuit à la Province de Québec 
toute entière. Et le jour où notre province aura perdu sa réputation pour la pro­
duction du fromage, ce sera une grande calamité. Il vaut mieux sacrifier quel­
ques patrons et sauver la réputation de la Province.certain nombre 

a perfection, car 
iction, sont ceux 
lus haut. Nous 
e consomme sur 
loin dans cette 

! activité sur la 
'e n’est plus sur 
sur l’uniformité 
; à en faire une

On nous dit : il ny a pas de chemins! Je donnerai à mes devanciers le 
mérite qu il se sont acquis en travaillant à améliorer ifos voies rurales. Nous 

continué cette politique en changeant son mode de fonctionnement, nous 
axons augmenté les subsides accordés par nos devanciers à cette fin. Et nous 
avons a 1 heure qu il est douze cents milles de chemin faits, ou améliorés d’après 
les méthodes nouvelles. Déjà deux ou trois comtés se sont adressés au gouver- 

ment pour avoir des concasseurs pour faire des chemins macadamisés. J’es- 
pere qu il y aura d autre demandes à mesure que le besoin s’en fera sentir et 
avant longtemps nous verrons disparaître tous ces chemins, qui sont la disgrâce 
de la Province de Québec. En fait de voirie municipale, nous sommes en arrière 
de la Province d Ontario, nous sommes en arrière des pays d’Europe, nous som- 

arrière de tous les pays du monde peut-être. Les hommes qui s’occupent 
d économie politique et d’économie agricole sont d’accord à dire que les mauvais 
chemins sont la taxe la plus lourde qui pèse sur la classe agricole. C’est une taxe 
pour le cultivateur qui avec une même force par de mauvais chemins* ne peut 
transporter que la moitié de ce qu’il transporterait avec de beaux chemins ; qui 
a certaines saisons de 1 année, ne peut communiquer avec les voies ferrées. C’est 
une taxe lourde qui devra disparaître, non pas parce que le gouvernement veut 
la taire disparaître, mais parce que les électeurs le veulent aussi. Et quand les 
chemins seront améliorés, on verra disparaître le mal des petites fabriques. Les 
corporations municipales, à quelque parti politique qu’appartienne la majorité 
des conseillers qui les composent, peuvent s’adresser au gouvernement sans même 
passer par leur député, et ces municipalités peuvent compter sur le montant que 
nons donnons à chacune d’elles. Nous avons voulu mettre cette question au- 
dessus de tous les partis et nous faisons appel aux hommes de bonne volonté 
sous quelque drapeau qu’ils se trouvent rangés aujourd’hui ou qu’ils aient été 
rangés dans le passé.
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Nous avons inauguré cette année les stations expérimentales fruitières. Trou 
souvent dans certaines parties de la province, je ne parle pas pour ce district, 
je n y suis venu qu une fois et je ne sais comment les choses s y passent,—mais 
dans certaines parties de 1^ Province, des cultivateurs désireux de se donner un 
peu du bien-etro qu’on a toujours, quand on a un verger à côté de sa maison ont 
ete trompes par des hommes qui vendent des arbres sur catalogue, leur montrent 
de superbes especes et leur font voir des fruits si beaux que l'eau leur en vient à 
la bouche. On achète ces arbres, on les plante et il.se trouve qu’ils ne 
résistent pas au climat et le découragement s’empare des cultivateurs qui ont fait 
cet essai. Nous avons établi des stations expérimentales dans les différentes.
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1

telle outellt Lr°VnnCe P°Ur V°ir qUels s™t'ea flrbres fruitiers qui conviennent à 
telle ou telle région : nous en avons une à Chicoutimi, nous en avons une à Gasné
3Sen(Tj hb ' dans différents comtés et dans cinq ans nous les changerons
chma ‘Êt auandTo qUe’S 8°1 frbrCS Peuvent résister fnotre

cultivateurs M U 7™'’” f deS exPenences concluantes nous dirons aux 
cultivateurs . Voici les arbres qui se recommandent à vos soins voici les arbres
acheter d autres vatiwlT^'56'' ^ te"6 °? tellc région, vous êtes libres d’en 
acheter d autres variétés tant que vous voudrez, mais le gouvernement aura fait
sa part en vous indiquant celles qui devront le mieux récompenser vos efforts 
k cuZrdens°fo„rme.S aU P0UV0it'j’ai tâché d’encourager autant que possible

, ■ D,ans nos eftorts Pour améliorer le sort de la classe acrricole je 
dois dire que nous ayons été bien secondés par les deux partis ’ M
JranH rt’ ^ eXemple’ dont le8 idées sont bien connues, nous a été d’un 
grand secours Les gouvernements qu’ils aient été conservateurs ou libéraux
dustrieTa"^™ \e I " COnCOUr8 de ceux 9ui font partie de la société d'in-'
dustne laitière. Je les en remercie, aq nom des cultivateurs
j ai le droit de parler, je crois, et au nom du Gouvernement.

J'ai entendu certaines remarques de la part de Monseigneur, que je
réussirions8 * t"T "“T a dî‘ : >nez voa eomptes, c’est le seul moyen de 
Z oua,enten.dez souvent parler dans les journaux de l’économie politique 
comme d une des sciences les plus difficiles ; pour moi il n’y a pas de cLse que
i’est tout ce ou’un c pe.trB,ncheZ *e niot Politique, et vous avez le mot économie : 
Pour le cnlf vi CultlVateur a f"580111 de savoir de cette science si compliquée. 
Pour le cultivateur comme pour toutes les autres classes de la société c'est 
1 économie,qui est ©clef du succès. Tâchez de ne pas dépenser plus que vous 
ne recevez, dépensez toujours moins, et quand viendront lesPannéesPde’ vieillesse 
quand vous vous avancerez d’un pas moins lent vers le cimetière il vous restera 
pour vos derniers jours quelque chose de solide, et il restera aussi quelque chose 
pqur vos enfants. Je sais que je touche là peut-être à la plaie vive 3e la race 
canadienne-française. Je sais que l’économie n’est pas la vertu que nous prati-
maTcèîli r ;„n0U8' PT°nS blen n0US cn consoler. nous ™ avons tant d’autres, 
mais ce le-là ne nuirait pas aux autres. Quand le cultivateur sera économe
Ôna'nd 1 emeîr ' .Sera rlch,e’ nla,s aussi toute la Province de Québec sera riche’ 
p“resd OnUadit m,e T™ ^ toutes,Ies autre= classes de la société seront pros- - 
?, " ad,t ‘lue 1 agriculture est un art et une science, et c'est avec raison
I faut au cultivateur non-seulement la machine dont il se sert, mais il lui faut 
aussi la science qui lui fait connaître les prix du marché, les variations de ce
connaisZces sur tout ateUrd0,t méca™i*=, forgeron, ü doit avoir des
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ui conviennent à 
vons une à Gaspé, 
is les changerons 
b résister à notre 
. nous dirons aux 
voici les arbres ' 

i êtes libres d’en 
nement aura fait 
mser vos efforts, 
int que possible

tourné ver», aTlcl,lase a8r cole' ct> ce (lue l’armée n’avait pu faire, le paysan fran­
çais 1 a tait. Il a repoussé l’ennemi qui envahissait la France. Quand il s’est agi 
de trouver les sept milliards nécessaires pour chasser l’ennemi du territoire 
français, on s est adressé au paysan ; il a oüvert les coffres où ils renfermait ses 
économies depuis longtemps, il a payé la rançon du peuple et l’armée ennemie a 
du reprendre le chemin de l’Allemagne.

Et le
Cest-à-dire, messieurs, que le paysan français riche a pu sauver la France, 

paysan français était riche parce qu’il avait été économe, parce qu’il 
avait songé au lendemain. Et quand sont venus les jours de malheur pour la 
patrie, les hommes d’état se sont tournés vers le paysan, qu’ils avaient méprisé 
bien souvent et lui ont dit : l’armée n’existe plus, c’est à votre tour de sauver la 
h rance ! Et comme je vous l’ai dit tout à l’heure, le paysan a été le véritable 
libérateur du territoire.

sse agricole, je 
eux partis. M. 
nous a été d’un 
urs ou libéraux, 
e la société d’in- 
u nom desquels

Eh ! bien, messieurs, soyez aussi toujours prêts à être les libérateurs du 
territoire de la Province de Québec si l'on en appelait à vos énergies et à vos res­
sources. Et tant que nous serons forts en agriculture, nous pourrons trans­
mettre à^ceux qui viendront après nous l’héritage sacré que nos pères nous ont

, que je ne veux 
le seul moyen de 
momie politique 
•as de chose que 
> mot économie :
;e si compliquée.

la société, c’est 
;r plus que vous 
ées de' vieillesse, 

il vous restera 
ii quelque chose 
i vive de la race 
que nous prati- 
îs tant d’autres, 
r sera économe, 
lébec sera riche, 
été seront pros- r> 
est avec raison, 
mais il lui faut 
ariations de ce 

l doit avoir des

M. J.-D. Quay—Je désire au nom de tous ceux qui s'intéressent à l’industri6 
laitière remercier l’honorable ministre de l’agriculture à Ottawa et I’honorabF 
commissaire de l’agrictilture à Québec des discours qu’ils ont bien voulu nous 
adresser Assister à cette convention, se fendre ici malgré leur occupations, 
c était déjà beaucoup : mais pour l’honorable M. Fisher préparer un travail aussi 
important que celui qu il a fait ; pour l’honorable M. Déchène venir ici et profiter 
de la circonstance pour nous annoncer la bonne nouvelle de l’octroi qu’il désire 
accorder aux chambres de maturation, c’était dépasser toutes nos espérances. Et 
je veux les en remercier d’une manière toute spéciale.

L’honorable M. Déchène nous a dit qu’il désire que la Société lui indique à 
quelles conditions cet octroi devra être accordé pour donner les meilleurs résultats. 
Lest une attention que nous apprécions beaucoup. Je constate que si l’hon. M. 
Déchène n’est pas cultivateur, itVn’en comprend pas moins les besoins de l’indus­
trie laitière. Il a parfaitement Sàisi que les petites fromageries ne doivent p 
être encouragées et qu’on doit pendre les moyens'de les faire disparaître. Il 
voulu que cet octroi qu’il accorde ae serve pas à faire vivre ces petites fabriqu 
qui meurent d'inanition et c’est pourquoi il demande à ceu$, qui sWupent spécia­
lement d'industrie laitière les meilleurs moyens de bien appliquer cet octroi. Je 
le remercie donc d’une manière/ toute spéciale de cette attention et du service 
qu’il rend à l’industrie laitière./ (Appl.)
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; n’en veux 
dans la France, 
mt été vaincues, 
•’était emparée 
de généraux et 
de génie s’ëst

M. Vaillancourt—Je voudrais avoir le privilège de dire quelques mots. 
Vous avez, M. le président,/emercié nos ministres de leur bonnes paroles, au nom 
de la société d’industrie laitière ; je veux à mon tour les remercier au nom dn 
commerce, qui sait aussi apprécier les services qu'ils rendent à l’industrie laitière. 
IV ous nous apercevions mieux que ui que ce soit des désavantages qu’il y avait 
pour nos produite d’arriver tout étériorés sur le marché anglais L’hon M

pas
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Fisher nous avait déjà donné des chambres froides pour garder le beurre avant 
de envoyer aux ports d expédition ; il avait accordé, je crois, cent dollars pour 
chacune de ces chambres froides et j’espère qu’il continuera. L’hon M. Déchène 
offre de nous aider à améliorer les chambres de maturation pour le fromage • et 
j espère que, lorsque nous aurons ces chambres de maturation améliorées il v 
aura moyen ,1 avoir une loi pour empêcher le fromage de sortir de ces chambres 
de maturation, avant d être prêt pour l’exportation. Il s’expédie souvent du 
fromage qui n est, apres tout, que du lait caillé et qui fait un mal énorme à notre 
commerce. Cest pour moi un devoir de dénoncer cette pratique : il arrive nue 
du fromage qui est mis en presse le jeudi, et qui en sort le vendredi, est expédié 
le lundi sur le marché Comment voulez-vous que nous fassions une bontie 
réputation a notre fromage par de semblables procédés ? Lorsque nous aurons 
de bonnes chambres de maturation, s’il y avait moyen de forcer les fabricants à y 
gai dm eut- fromage jusqu à ce qu il ait fait une bonne maturation, je crois qu’on 
rendrait ainsi un service signalé à l’industrie laitière. Il n’y a pas de doute que 
I h m.M. Dechenenousaulera de toutes ses forces ; j’espère que j’irai le voir 
souient a Québec et, puisque nous sommes les enfants gâtés de lu patrie i’esnère 
h"eméchants0nS t0U',0UrS bien/eçus’ doil Piéger plus les bons enfants que

let
l’h
au

du
dt.
Ax
vo

tei
reiB,
tri/

jyrsjsess araslangue pour me bien faire comprendre, et 
je vous parlerai en anglais.
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votre bienveillante permission,

ici devant des hommes qui versés dans cette industrie, Ht vent 
moi quelle source de richesse elle est pour le pays.

Je suis heureux de reconnaître ici que la société d’indu;;1..L laitière a
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Je veux vous donner comme un des meilleurs moyens do réussir dans le 
commerce du beurre celui des “ cold storages.” Par ce moyen, nous pouvons
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Quand j entends les journaux donner grand crédit au gouvernement pour 
les suucè^que nous avons obtenus en industrie laitière, je pense après tout que 
l’homme des champs, celui qui trait les vaches et travail le sur la terre, mérite bien 
aussi sa part de louanges.

Nous ne sommes peut-etre pas encore aussi avancés que les autres provinces 
du Canada en fait d’industrie laitière, mais nous les aurons bientôt rejointes. Et 
dans quelques années, nous leur passerons sur le dos, si elles ne font pas attention. 
Avec tous les avantages que nous avons dans la province de Québec, 

réussir mieux que partout au monde.
Je ne veux pas vous faire un discours, mais je veux vous dire, avant de 

terminer, combien je suis charmé de tout ce qui s’est passé iqi ce soir. Je 
remercie Sa Grandeur Monseigneur Emard d’avoir bien voulu se rendre à cette 
assemblée; je remercie les cultivateurs d’être venus ici en si grand nombre et je 
remercie les citoyens de Valleyfield de tout ce qu’ils ont fait pour notre 
association. h

on

nous pou­vons

e nous aurons 
* fabricants à y 
, je crois qu'on 
4 de doute que 
j'irai le voir 

patrie, j’espère 
ns enfants que Année par année, les délibérations de cette assemblée sont imprimées et dis­

tribuées aux membres de cette Société et constituent des 
grande valeur. Le malheur, c’est que nous ne 
tions assez de monde à cause ■ ’

enseignements d’une 
pouvons pas réunir à ces conven- 

des distances trop grandes à parcourir.do ne pouvoir 
ant votre belle 
ite permission, On a parlé tantôt des petites fabriques : ce mal disparait peu à peu dans 

partie du pays que j habite, parce qu’on se met plus à la fabrication du beurre. 
Si nous pouvions diviser nos énergies et faire un peu de beurre et un peu de 
fromage, nous en retirerions plus de profit que de ne faire que du beurre ou 
que du fromage. Prenons les conseils de cette société qui a su toujours si bien 
diriger les habitants de notre pays. Je puis le dire sans avoir l’air île me vanter, 
parce que ce travail s’est fait avant que je fusse membre de la société : c’est une 
des meilleures institutions du genre en Amérique et je crois qu’elle n’est sur­
passée par aucune autre.

la

iteur, mais j’ai 
itière ; je parle 
ire mieux que

.v laitière a 
Btte province : 
m dire autant 
faire prendre Messieurs, encore une fois, je regrette de n’avoir pas pu vous adresser la 

parole en français et je vous remercie de votre bienveillante attention. (Appl.)
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ir la première 
îir nos efforts 
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r que qui que

DISCOURS DE M. LOUIS SIMPSON,

Gérant Général de la Compagnie Cotonnière de Montréal.

(Résumé). Ne pouvant vous adresser la parole en français, je ne vous ferai 
- point un long discours. Bien que je ne sois pas cultivateur, je m’intéresse 

beaucoup aux choses de l’agriculture, non-seulement parce que j’ai à^diriger les 
fermiers employés par la compagnie cotonnière de Montréal sur leurs fermes, mais 
aussi parce que j’aime l’agriculture, et que de plus je considère que la prospérité ' 
du pays dépend en grande partie de la prospérité de l’agriculture. Si je ne puis 
vous parler ce soir en qualité do cultivateur, laissez-moi vous parler en qualité 
de manufacturier, vous dire que si, vous, cultivateurs, vous cherchez à réaliser

éuHsir dans le 
nous pouvons 
u leur valeur, 
•mpartiments 
le profiter de
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profit par 1 agriculture, vous ne pourrez y arriver qu’eri apportant à votre
et sïmnîl T'ït 1 PT,peS d'affaire, des manufacturiers. Un cultivateur pur 
«tsinàeirtA#, celui qui ne récolte sur sa terre que de l’avoine et du foin 
poui Tes vendre sur le marche, loin d’espérer faire de l'argent, ne peut que se 
son"foinnen‘hab emeDt ’ "T S' ie cultivateur peut manufacturer son avoine et 
l’areent tu™ *roma«ede première qualité, non-seulement il fera de
année eilè hh améh“reraen même temps sa terre, si bien que d’année en 
fe n’ib nas T ^ P’U8 cousidërables. Persuadé de cette vérité,
tie et h, sncié/étî’™?’ f,'a'lt.d;unfi. manufacture de coton, à devenir membre _ 
vie de a société d industrie laitière de la province de Québec, parce que S’estime

sefoet nt ~H,0niaCC°7lirrt ü"g™D'1 6t Sérieux travail, si elle pouvait 
toutes intPvî qiU !S ’cultlvate!lrs d? la province, qu'il leur faut abandonner 
toutes leurs vieilles routines, pour devenir tous, jusqu’au dernier, manufacturiers 
et manufacturiers des meilleurs produits qu’on puisse rencontrer dans le monde. 

Je ne vois
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mbivntunro iT™" T®™ .qui vous elnPêche d« réussir dans cette voie. Nos 
cultivateurs ont besoin de protection, nos gouvernements passés et présents ont 
toujours protégé les cultivateurs. En, tant,que manufacturier, qui ai besoin de
timies nmfl’mmf T" ,'|1;luS‘rle' Je !uis he“rt'ux de voir que les deux partis poli­
tiques protègent le cultivateur. Le système de magasinage frigorifique que
1 honorable ministre de 1 agriculture a si bien fait de se hâter de compléter est 
l n mie'leTnu” l,tH!,protftlon accordée aux cultivateurs. C’esPt grâce à
à deqnïus h»,,tsVateUr P™, conduire ses Produits sur le marché pour les y vendre 
à de plus hauts prix qu il ne le pouvait autrement. Mais il y a encore place 
pour quelques améliorations Le système de magasinage frigorifique misera 
pas complet tant que les compagnies de chemin de fer ne seront pas^ontraintes
d^viter'eiip^T .llangar3 c™™lableB pour y recevoir les produitsPagricoles, afin 

éviter que le beurre et jfîfoymge ne se détériorent en restant sur la plate­
forme des stations, en plein Æeifonu en étant placés h trop grande proximité 
de produits mal odorants, tefqUjjihuile de parafine et le hareng salé
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peut-etre ne rien dire et me contenter d'écouter pour m'instruite
fêtes aCinnleia f<f T ^ '’aVantage désister à une de ces belles

e‘ Je smsvà chcrcher ce que je pourrais bleu dire pour vous inté- 
«néeîlii ,To^.e8.les questions en rapport arec l’agriculture sont traitées par des 
spécialistes distingués. Je pourrais peut-être vous parler, à vous, cultivateurs 
de la société d industrie laitière elle-même. Je suis depuis plusieurs années les 
travaux de cette société, je lis tous les ans son rapport que je trouve rempli de 
renseignements précieux, non pas seulement au point de vue des fabricants de
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beurre et de fromage, mais encore au point de vue des intérêts de l’agriculture 
en général. Je Vous dirai donc un mot de ce qui a été accompli par la société 
dans l’intérêt de l’agriculture depuis sa fondation.

Sans( être un vieillard, je ne suis plus un jeune homme et je me rappelle 
l’état déplorable dans lequel était l’agriculture il y a vingt ans dans notre 
province. A cette époque tous ceux qui le pouvaient quittaient les campagnes 
et s en venaient dans les villes se faire domestiques, journaliers, ou n’importe 
quoi plutôt que de travailler sur la terre. Des centaines de familles partaient à 
la fois pour les Etats-Unis. En parcourant nos plus belles paroisses, nous 
voyions une foule de maisons abandonnées. Si l’on demandait au premier 
passant sur.la route pourquoi ces maisons étaient fermées: il nous répondait 
invariablement: “ Ces gens sont partis pour l’Amérique.” Si vous poursuiviez 
vos recherches pour connaître la cause de ce départ, il vous disait : “ la terre ne 
produit plus rien et ils sont partis, et si nous le pouvions, nous partirions aussi.

Quand on songe que 1 agriculture est la base de la richesse d’une nation, et 
c est surtout si vrai dans nôtre pays où la classe agricole forme les trois quarts de la 
population, je ne vous apprendrai rien en vous disant que les classes dirigeantes 
s’émurent d’un tel état de chose. Des hommes instruits et dévoués se deman­
dèrent s il ne serait pas possible de remédier à ce mal et, secondés par notre 
généreux clergé, qui se fait toujours un devoir d’aider au progrès matériel du 
pays, ils fondèrent la société d industrie laitière. Quelques années plus tard, les 
efforts de cette société étant secondés par les différents gouvernements, l’on vit 
surgir les cercles agricoles, les conférences agricoles, les missionnaires agricoles, 
1 école de laiterie, la société des éleveurs, le mérite agricole, etc., etc. La question 
de 1 industrie laitière fut agitée comme devant sortir notre agriculture du 
marasme qui 1 étreignait. Des hommes instruits furent envoyés par nos gouver­
nements dans les pays étrangers pour y étudier cette question ainsi que les 
différents marchés pour la consommation de nos produits.

Que voyons-nous aujourd’hui, Messieurs ? Il est temps de se demander si 
les efforts de ces hommes dévoués ont été couronnés de succès. En consultant 
les rapports du commerce et de l’agriculture, je constate que le Canada à 
augmenté de 27 millions son exportation de produits agricoles. En parcourant 

belles paroisses, je trouve partout des fromageries, des beurreries donnant 
l’aisance et la satisfaction à toutes les familles soucieuses de leurs intérêts, des 
agriculteurs fiers de leur état, portant avec orgueil la belle médaille du Mérite 
Agricole ; partout des expositions, des concours de fermes les mieux tenues, des 
concours de labour, des gouvernements subventionnant libéralement tout ce qui 
peut contribuer à l’avancement de l’agriculture.

nos

“ En consultant les rapports de nos 
nos compatriotes reviennent parmi nous 
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sociétés de colonisation, je trouve que 
par centaines à la fois, presque de la

Mais en lisant le rapport de notre société, je constate avec regret qu’elle ne 
compte encore que mille membres inscrits pour toute la province : ’est-ce pas 
qu’il serait plus raisonnable qu’elle en comptât dix mille ? Ne pas juste
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90 DISCOURS DE M. JOS GIRARD, M. P. P.

de reconnaître de cette manière les services que cette société rend à tout le pays ? 
Si nous étions plus nombreux, nous aurions plus de force et partant plus d’acti 

les intérêts de la classe agricole., Nous ne savons pas suffisamment bénéficier 
dans notre pays de ces belles associations créées dans l’intérêt de l’agriculture. 
Si nous encouragions plus nos sociétés en assistant à leurs assemblées, en sous­
crivant comme membres, avant longtemps nous aurions le plàisir de voir la 
classe agricole conquérir la place à laquelle elle a droit dans la province de 
Québec. (Appl.)
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h M. Jos. Girard, M.P.P.—Je vous avoue que je suis .pris un peu par surprise 
et que je n’étais pas venu à Valley field pour faire un discours devant une 
assemblée aussi nombreuse que celle-ci, et surtout devant des hommes aussi haut 
placés et aussi bien renseignés cjue ceux qui Veulent bien honorer cette assemblée 
de leur présence. Je ne suis qu’un simple cultivateur du Lac St-Jean, colon par 
métier; par conséquent, je ne suis pas venu ici faire la leçon à ceux qui sont 
beaucoup plus renseignés que moi. Toutefois les circonstances le veulent et je 
crois de mon devoir de vous dire un rçot.

Je suis venu afin de faire rapport chez nous de tout ce que j’entendrais 
ici. L’agriculture est plus avancée chez voüs que dans la région que 
habitons et je suis venu étudier ici les différents systèmes que vous mettez en 
pratique en cachette, vous les voler s’il est possible afin d’en faire bénéficier les 
gens de chez nous. J’ai déjà appris quelques secrets depuis mon arrivée ici : j’ai 
suivi les discussions avec plaisir et j’ai appris des choses qui rendront certai­
nement de bons services à notre région. Si jamais quelqu’un d’entre vous a la 
bonne idée de nous rendre visite dans le Lac St-Jean, je crois que 
apercevrez de mon passage ici etxque vous y retrouverez transplantées plusieurs 
de vos excellentes pratiques.

nous

i vous vous

J’ai entendu qet après-midi M. D.-M. Macpherson faire une conférence très 
pratique, dans une langue que tout le monde n’a malheureusement 
l’avantage de comprendre, sur l’élevage des porcs, et les revenus considérables 
que la classe agricole peut en retirer. Si je me rappelle bien, la question de 
l’élevage des porcs est une de celles, sur lesquelles la société d’industrie laitière a 
déjà attiré l’attention des populations agricoles de la province de Québec. M. 
Macpherson nous dit que nous pourrions produire du lard dans le pays au prix 
de deuxycents la livre à peu près. Il me fait plaisir de déclaiaripi, non pas pour 
nous vanter, mais pour montrer que nous suivons aussi leslaffaires par chez 
nous, que pour une première année, à partir du 10 novembre®jusqu’à dimanche 
dernier, il a été payé mille piastres en argent comptant à une trentaine de culti­
vateurs de ma paroisse qui ont fait l’élevage des porcs. Le prix que 
obtenu n’a pas dépassé cinq cents et demi mort et les cultivateurs sont contenta 
M. Macpherson avait raison de nous dire que nous pouvons produire le porc à 
bon marché. Même en vendant le lard à de petits prix, on peut encore y faire 
de l’argent dans notre pays. Je tiens à donner ces faits pour confirmer ce que 
M. Macpherson disait tantôt, parce que certaines personnes ont paru trouver 
rapports exagérés. Sans doute M. Macpherson peut produire du porc à meilleur 
marché que nous, à cause de la différence du climat, mais suivons les conseils
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91DISCOURS DE M. D.-M. MACPHERSON.

qu’il nous a donnés et nous en ferons notre profit. Je suppose, messieurs, que 
vous êtes déjà entrés dans cette voie depuis longtemps et que vous y êtes pas 
mal avancés ; mais,, si vous n’y êtes pas entrés, entrez-y avec conviction. Nous 
l’avons essayée dans le fonds des bois là-bas et nous nous en sommes bien 
trouvés.
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Les honorables ministres qui viennent de nous adresser la parole ont montré 
les bonnes dispositions qu’ils ont pour la classe agricole. Le ministre de la 
province de Québec surtout vous a fait une offre pour laquelle il me fait plaisir 
de le remercier. C’est la première fois qu’un gouvernement s’occupe des 
chambres de maturation pour le fromage. En venant nous aider à corriger les 
défauts dans cette partie de notre industrie, l’honorable ministre nous rend 
certainement un grand service. Quant aux dispositions du ministre d’Ottawa, 
elles nous sont connues depuis longtemps. M. Fisher est pour nous, si j’ose 
m’exprimer ainsi, un “ vieux de la vieille;’ un des pères de la société d’industrie 
laitière. Nous savons qu’il l’a soutenue depuis sa fondation et nous savons qu’il 
ne l’abandonnera que le jour où la Providence nous le retirera, et ce jour-là sera 
un jour de deuil pour le pays et pour la province de Québec. (Appl.)

M. D.-M. Macpherson—(Résumé)—J’apparais de nouveau devant vous 
comme cultivateur cette fois. Je suis heureux de me trouver ici et de prendre 
part à vos discussions si importantes. La présence de Monseigneur, des 
ministres et de tous ces hommes distingués que je vois ici ce soir, me montre que 
nous avons des gens qui sont capables de promouvoir les intérêts de la classe 
agricole.

l’a dit déjàM’agriculture est une profession, la plus difficile peut- 
être à apprendre et à comprendre. Les fermiers doivent donc étudier leur 
profession et tâcher de la comprendre. Ils ont déjà fait beaucoup d’efforts et les 
gouvernements les ont aidés tant qu’ils ont pu. Mais il y a encore beaucoup de 
progrès à faire et je crois que dans un avenir prochain nous aurons un grand 
chemin de fait vers le progrès. Les gouvernements ont dépensé de grandes 
sommes d’argent dans ces dernières années pour promouvoir les intérêts de 
l’agriculture, et je dois dire qu’ils ont été fortement secondé par les sociétés du 
genre de la vôtre. J’ai étudié cette question, et je suis sûr qu’avec le même 
montant d’argent, les gouvernements pourraient faüe aujourd’hui beaucoup plus 
de bien, par l’entremise de telles sociétés, si seulement des cultivateurs s’y 
intéressaient un peu plus, mais le malheur est que les cultivateurs ne se joignent 
pas assez aux sociétés de ce genre. Dans le comté de Glengarry par exemple, 
sur deux mille cultivateurs, il n’y en a pas cent qui appartiennent aux sociétés 
d’agriculture et l’on dit qu’elles doivent disparaître. C’est là un mal que l’on 
doit s’efforcer d’enrayer, car rien n’est plus propre que ces sociétés à faire aller 
de l’avant les intérêts de la classe agricole.
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PROJECTIONS LUMINEUSES.

La séance se termine par des projections à la lanterne magique de vues sur 
l’industrie laitière au Danemark.

Ces vues sont expliquées à mesure qu’elles passent sous les yeux de 
l’assemblée, par M. 'R. A. Lister, de R A. Lister & Co., de Dursley, Angleterre.
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M. J. de L. Taché traduit à mesure en français les remarques de M. Lister.

Malheureusement, les paroles de M. Lister n’ont pu, à cause de l’obscurité 
qui existait dans la salle durant1 les projections, être rapportées par le sténo­
graphe, ce qui nous prive du plaisir de les communiquer aux lecteurs de ce 
rapport.

:

Voici la liste des vues ainsi projetées :

1ère—Intérieur de cour de ferme danoise, montrant la proximité du puits et 
du tas de fumier.

2eme Autre intérieur de cour de ferme, dans les mêmes conditions.

3ème—Autre intérieur de cour de ferme, dans les mêmes conditions.
4ème—-Troupeau de vaches danoises.

Sème—Autre troupeau de vaches danoises.
6ème—Taureau danois.

7ème—Cheval danois tenu en main par une fermière.

Sème—Cheval danois tenu en main par un fermier.
Ces illustrations sont extraites de la brochure de W. D. Young, sur le 

Danemark.

9ème—Une importante manufacture, où le lait est traité en vue du com­
merce pour la ville.

lOème—La même, vue de la ligne de chemin de fer, sur les quais de 
laquelle elle est située.

llème Vue intérieure de la manufacture : salle d’écrémage et de pasteu­
risation.

12ème—Remplissage automatique des bidons d’expédition.

13ème—Embouteillage automatique du lait pasteurisé.

1
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SÉANCE DU MERCREDI MATIN, 7 DÉC. 1898. 

Cette séance s’ouvre sous la présidence de M. Robert Ness.

" ÉPREUVE AU CAILLÉ. ’’

M. E. Bourbmu—Pour cette épreuve du lait au caillé, nous recueillons les 
échantillons de lait douteux dans ces flacons, et nous les plaçons dans cette boite 
que vous voyez, nous les chauffons à, cent degrés, nous ajoutons la présure., nous 
égouttons et pressons le caillé, et laissons ensuite fermenter de la même manière
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que dans le bassin au caillé, avec cette différence ici qu’on ferme les flacons her­
métiquement. S’il y a des gaz, ils vont se développer avec avantage, parce que 
l’air ne se renouvelle pas et parce que la température est favorable à cela. S’il 
y a de mauvaises odeurs, elles vont se développer et il n’y a rien de plus facile 
alors que de reconnaître le mauvais lait en débouchant les flacons.

A l’école de laiterie de St-Hyacinthe, l’hiver dernier, nous avons eu des 
difficultés avec du mauvais lait, comme "c’est presque toujours le cas avec le lait 
d’hiver, car il est très difficile de juger un lait qui arrive à la fabrique à une 
basse température ; c’est aussi souvent le cas pour les fabriques qui travaillent 
tard en automne. A cause de la température, il est difficile de constater à la 
réception, si le lait a été tenu mal propre. Il peut y avoir des mauvais germes, 

presque impossible de les reconnaître à cause de la basse température, 
de St-Hyacinthe, nous avions donc des difficultés avec certains laits.

et il est 
A l’école
On a pris des échantillons, on les a éprouvés au “ curd lest ” et on a trouvé le 
patron qui fournissait ce mauvais lait. On en a cherché la cause et on l’a 
trouvée. Cette “ épreuve au caillé ” est certainement appelée à rendre de'1 très 
grands services à 1 industrie laitière, et je dis aujourd’hui sans la moindre hési- 

que cet appareil est très utile, même indispensable. Si l’épreuve au 
ïk ” nous a rendu de grands services par le passé, l’’'épreuve au caillé ’’ 

nous en rendra davantage, parce que, en falsifiant le lait, on ne fait tort à ses 
semblables que dans la proportion de la fraude, tandis que si on fournit Un 
mauvais lait on fait tort non-seulement il toute la fabrique, mais aussi à la répu­
tation des produits do tout le pays. Il faut de toute nécessité que cet instru­
ment devienne en vogue, que son usage se généralise. Cet été, nos inspecteurs 
ont eu ordre de s’en servir dans chaque fabrique où l’on avait de la difficulté 
avec le lait. On a fait l’“épreuve au caillé ’’ et l’on a toujours retracé le patron 
qui fournissait le mauvais lait et les causes qui rendaient son lait mauvais. Je 
ne vois pas pourquoi l’on ne se procurerait pas cet appareil dans toutes les 
fabriques ; il est peu dispendieux et à la portée de toutes les bourses et il rend 
de grands services. On a beau dire que le patron est responsable du lait qu'il 
porte, il n’en est pas seul responsable. Il y a un grand nombre de fabricants 
dans la province de Québec qui sont responsables de l’état actuel des choses. 
Assez souvent des cultivateurs apportent du mauvais lait sans le savoir, et c’est 
alors au fabricant de découvrir ce mauvais lait, d’en rechercher la cause et de faire 
appliquer les remèdes. Or pour découvrir les défauts dans le lait, il faut abso­
lument avoir un procédé qui soit sûr, et c’est ici que 1’“épreuve au caillé ” est 

ie très grands services aux fabricants. Car, comme je l’ai dit 
Bons produits avec du mauvais lait, c’est tout 

Par ce moyen, if sera toujours facile de découvrir le mal et

tation,
“ Babcoc

faire de

Au Wisconsin, M. Decker, professeur de fromagerie à l’école de Madison, m’a 
raconté ce qu’ils ont fait dans un cas où le fromage d'une certaine fabrique avait 
une mauvaise saveur. Ils sont allés à la fabrique avec cette “épreuve au caillé’’; 
ils ont passé le lait de tous les patrons à l’épreuve, et ils n ont trouvé qu’un 
patron en défaut. Ce patron dit : “ Je n’ai pas le moindre doute que mon lait 
est bon, parce que je prends toutes les précautions voulues." Us sont allés chez
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1 94 l’épreuve du lait au caillé et la fabrication du fromage. L

lui et ils ont fait l’épretive du lait de chaque vache séparément. Ils ont trouvé 
deux vaches, dont le lait donnait un mauvais caillé. On a fait disparaître ces 
deux vaches et le fromage de tout l’arrondissement s’est amélioré, car il suffit do 
peu de mauvais lait pour faire dommage à toute une fabrique. Il suffit d’un ou 
deux patrons, et même comme je viens de vous le dire, d’une ou deux vaches.

Hier, on vous a parlé des ferments de culture pure ; eh ! bien, messieurs, un 
mauvais lait est aussi puissant, avec cette différence qu’il est plus dangereux. Si 
dans un bassin de bon lait vous ajoutez un mauvais lait, vous êtes sûr que ça se 
propagera dans tout le bassin.

Quand vous aurez examiné les échantillons de lait éprouvés par M. 
Plamondon, nous serons heureux, M. Plamondon et moi, de répondre à toutes les 
questions que vous voudrez bien nous poser.

cette épreuve-ci, peut-être n’avons-nous pas réussi comme nous 
l’aurions désiré : M. Plamondon dit que la présure n’était pas bonne : elle n’était 
pas de la force qu’il aurait désiré.

M. Plamondon donne ensuite * des explications sur les échantillons de lait 
qu’il a éprouvés par le caillé.

Pour donner aûx lecteurs de ce rapport, autant que faire se peut, le bénéfice 
de la leçon de choses, dont ont profité les personnes présentes à la convention de 
Valleyfield, nous donnons ici, d’après le Bulletin des Cultivateurs No 84, publié 
par le Département d’agriculture de Washington, de nouveaux détails sur 
l’épreuve au caillé.

Ce bulletin n’est lui-même que le résumé du Bulletin No 67 de la station 
expérimentale du Wisconsin.

En offrant ainsi aux cultivateurs de toute l’Union américaine une édition 
spéciale du bulletin du Wisconsin, les officiers du gouvernement fédéral ont 
consacré l'importance de cette méthode d’épreuve du lait ; il y a là une leçon que 
nos fabricants et nos cultivateurs de la province de Québec ne peuvent manquer 
d’apprécier.
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L’ÉPREUVE DU LAIT AU CAILLÉ ET LA FABRICATION DU FROMAGE.

Pour assurer au fromage un degré uniforme d’excellence, il faut de toute nécessité que tout 
le lait fourni il la fromagerie soit d’une qualité uniformément bonne. Par manque ae soin, 
ignorance ou malice (?)? le lait est quelque fois délivré aux fabriques en mauvaise condition.
Afin de se protéger lui-même, tout en rendant justice aux patrons consciencieux et soigneux, |r 
le fromager doit être A même de juger sûrement de la qualité du lait quand on le livre à la I 

"que. C’est surtout dans les districts, où l’on a coutume d’exiger de lui certaines garanties, 
le fromager doit- se tenir tout à fait au courant des méthodes les plus récentes et les plu 

exactes inventées pour la détermination de la valeur réelle de la matière première.

Voici la description de la méthode connue sous le nom d’“ Epreuve au caillé du 
Wisconsin.” L’appareil imaginé pour cette épreuve ressemble sous certains rapports à 
l’appareil d’épreuve Gerber ; et se trouve en vente chez quelques fournisseurs de matériel de 
laiterie. On peut cependant improviser un appareil domestique avec de bons résultats.
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Appareil d'épreuve domestique.
L’appareil d’épreuve (fig. 1 

chaude ; un jeu de “pote à co 
différente échantillons (C), une 
pour rompre le caillé.

1 et 2 ) consiste en un simple baquet à moitié 
nfiture” de la contenance d’une chopine pour 

e pipette pour mesurer la présure (P), et un couteau de table (K )
m

■H

Fig. 1.
U (preuve au caillé domestique

,Comment on fait V(preuve.— Pour faire l’épreuve^on emplit il demi les pots'd’échantillons 
des laits à éprouver. On place les échantillons dans le baquet et on remplit celui-ci à moitié 
d eau chaude. Généralement de l’eau à 115° Farlp suffira pour élever la température du lait 
au degré voulu, soit 98°. Si le lait était très froid, il faudrait avoir soin de na 
d’eau trop chaude, pour éviter de casser les pots. 1

C

pas employer

A B

C'TîT^llTTiT"

S5 1 iti

»!t if^ "il 11
Fig. 2.

Différentes phases d" l'épreuve domestioue. A, lait; B, caillé rompu dans le petit-lait; 
C, caillé en bloc.
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96 L’ÉPREUVE DU LAIT ÀÜ CAILLÉ ET LA FABRICATION DU FROMAGE.

Quand la température du lait atteint 98°, on ajoute à chaque échantillon, il l’aide de la 
pipette, 10 gouttes d’extrait de présure et on brasse promptement. Puis on laisse les pots en 
repos jusqu à ce que le lait soit caillé ; alors avec le couteau de table, on rompt le caillé en 
petits morceaux, de manière que le petit-lait puisse en sortir. En faisant usage du thermo­
mètre pour prendra la température, ae la pipette pour prendra la présure ou brasser le lait, ou 
du couteau pour rompre le caillé, avoir bien soin avant de les mettre dans un autre échantillon 
de les rincer à l’eau bouillante, de manière à éviter le transport d’un grand nombre de germes 
d’un échantillon à l’autre.

I

r
Dès que le caillé se dépose au fond des pots, on décante ou soutire le petit-lait et on répète 

1 opération jusqu’à ce que le caillé soit pris en bloc. A ce moyen, on se débarrasse de l’excès 
de petit-lait, qui renferme du sucre susceptible de fermenter, et on se rapproche ainsi davantage 
du procédé de fabrication du fromage. La température de l’eau du baquet doit être maintenue 
durant six à huit heures, pour favoriser le rapide développement des germes présents.

I Cet appareil improvisé suffit pour que n’importe quel fromager puisse faire l’épreuve 
de bons résultats ; mais on peut sauver beaucoup de temps et travailler avec beaucoup pli 
facilité, en faisant usage d’un appareil spécialement destiné à cette épreuve. Comme l'épreuve 
au caillé devrait être dT'un usage journalier dans les fromageries, son utilité justifie pleinement 
la dépense d’un appareil spécial comme celui dont suit la description.

\

Epreuve au caillé perfectionnée.

L’appareil amélioré, que montrent les fig. 8 et 4, a les avantages suivants sur l’appareil 
domestique ci-dessus décrit :

(1) Une botte à eau avec un couvercle bien ajusté permet de maintenir la température 
requise pendant beaucoup plus longtemps qu’un baquet ouvert. Ceci est très important dans 
les temps froids.

j
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Fig. 3.

Coupe verticale d’une boîte^d'épreuve perfectionnée : TJ, TJ”, pots d'échantillonnage, montrant

F, cadre, pour maintenir les pots en place; IFS, support en fer pour tenir le couvercle 
renversé ; AI, trous d'égouttement dans le couvercle des pots; WO, sortie du petit-lait ; DP, 
rase pour recueillir les égouts des pots.

!

(2) Un robinet de décharge permet d’enlever l’eau et de la remplacer par de l’eau chaude 
sans déranger les bouteilles, ce qui épargne du temps et du travail.

(3) Un cadre (F) maintient les pots (TJ) en place ; 
pencher dans l’eau quand le petit-lait en est enlevé.

(4) Les pots ont une large ouverture et les côtés droits ; ce qui facilite l’enlèvement du 
caillé et aussi le nettoyage des pots.

sans ce cadre, les pots sont sujets 4i
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Pot d'épreuve

Fig. 4.

Interprétation des résultats.
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Caillé de bon lait. Trim mtctmiqun, target et irrfguliert.

!
l'épreuve du lait- au caillé ET LA FABRICATION DU FROMAGE. 97FROMAGE.

illon, iX l’aide de la 
laisse les pots en 

rompt le caillé en 
t usage du thermo- 
brasser le lait, ou 

a autre échantillon 
nombre de germes

bit-lait et on répète 
ibarrasse de l’excès 
she ainsi davantage 
loit être maintenue 
i présents.

aire l’épreuve avec 
c beaucoup plus de 

Comme l’épreuve 
justifie pleinement

ants sur l’appareil

nir la température 
rès important dans

ws

»d..

m nage, montrant les 
M, hauteur du lait ; 
ir tenir le couvercle 
e du petit-lait ; DP,

■ « V
>ar de l’eau chaude

s pots sont sujets 4

ite l’enlèvement du

ili
l

H

In

A

S

m i-I
l

i

■æ
-



r
L’ÉPRBUVE DD LAIT AU CAILLÉ ET LA FABRICATION DU FROMAGE.«8

Cette 
fromageri 
de décou 
résoudre 
l’égard de

:
■

Les:
ensuite 1

g Fia. 6.
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Fig. 7.
Caillé flottant de tris mauvais lait. Condition atteinte par le développement des conditions de la 

fig. 6, ou un plus grand nombre de bactéries productrices de gaz.
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w*«.ï*A-ËiSSîn*= îws :

ÉLECTION DES OFFICIERS ET DIRECTEURS, 

ensuite HetcoZe suit-ffiCier8 * de la société Pour r“»* 1899. ont

rOFFICIERS? d’épingle due

Vice-président : M. J. C. Chapais, St-Denis en bas, Qué. 
Secrétaire-Trésorier : M. Emile Castel, St-Hyacinthe.

DIRECTEURS : \
DISTRICT NOMS RÉSIDENCE

Arthabaska..........................
Beauce..................................
Beauharnois.......................
Bedford ... .*„...................
Charlevoix et Saguenay..
Chicoutimi.............
Gaspé........................
Iberville.................
Joliette.............
Kamouraska...........
Montmagny...........
Montréal.................
Ottawa ................... •
Québec....................
Richelieu.................
Rimouski...........
St-François.............
St-Hyacinthe.........
Terrebonne .... 
Trois-Bivières..

MM. D. O. Bourbeau 
J. de L. Taché..
Robert Ness...
C. H. Parmelee, M. P. Waterloo.
J. D. Guay 
Jos. Girard, M. P. P. .St-Gédéon,Lac St-Jean.
Alexis Chicoine.........St-Marc, Verchères.
Edouard McGowan . . Ste-Martine, Chat.
Sam. Chagnon,,
François Uagnon .. .. St-Denis de la Bouteillerie.
M. 1 abbé ï. P. Côté..St-Valérien, Shefford.
J. H. Scott.......... Montréal
^ouis Labelle.............St-Jérôme, Terreb.
N. Garneau, M. P. P. .Ste-Foye,‘Qué.
J. L. Lemire...............La Baie du Febvre.
Chs. Préfontaine.........Isle Verte.
L’abbé V. Charest... Sherbrooke.
L. T. Brodeur............. St-Hugues, Bagot.
L’abbé Cousineau....Ste-Thérèse, Terrebonne. 
Charles Milot

Victoriaville.
St-Hyacinthe.
Howick.
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K 100 DISCOURS DE H. J. A. VAHLANCOÜRT. >

Discours de M. J. A. VaiUancowri, président élu :—

Vous n'attendez pas de moi, messieurs, un grand discours ; je ne m’attendais 
pas à l’honneur que vous venez de me faire, et je ne suis nullement préparé à 
parler.

Mon premier devoir, c’est de vous remercier de l’honneur que vous me faites. 
Je comprends toute l’importance de la position à laquelle vous venez de m'appeler 
et je vous dis clairement que je ne me crois pas tout à fait compétent pour 
l’occuper, mais croyez que puisque vous m’avez choisi, je ferai mon^possihle, au 
point de vue pratique pour bien remplir mes devoirs. (Appl.)

La société et l'école de laiterie de St-Hyacinthe marchent pour ainsi dire 
de pair et tendent toutes deux au même but : elles ont déjà fait beaucoup ppur 
l’industrie laitière ; mais nous sommes encore loin de la perfection, nous avons 
encore beaucoup de chemin à faire pour y atteindre ; et c’est toute mon ambition 
que de faire faire à notre industrie laitière quelques pas de plus dans cette voie. 
Je compte beaucoup pour cela sur l’aide et les conseils du bureau de direction, 
sans le concours duquel je me sentirais incapable de remplir la charge que vous 
venez de me confier.

Je ferai donc tout mon possible pour faire progresser l'industrie laitière et 
continuer l’œuvre si bien commencée par mes prédécesseurs.

Je compte encore pour cela sur l’appui du clergé. Puisque Monseigneur a 
déclaré hier que la classe agricole était l’associée du bon Dieu, je ne vois rien 
d'étrange pour ces messieurs à travailler àù progrès de l’industrie laitière qui est 
une des branches les plus importantes de l’agriculture.

Je compte aussi beaucoup que l’honorable M. Fisher, qui a toujours été un 
si grand ami de l’industrie laitière continuera de nous aider comme par le passé. 
Nous avons plus que jamais besoin de son appui. L’industrie laitière est devenue 
maintenant une industrie nationale. Nous avons exporté cette année pour douze 
millions de dollars de fromage et à peu près quatre millions et demi de beurre, 
Nous ne devons plus augmenter notre production de fromage, mais j’espère 
que nous ferons beaucoup plus de beurre à l’avenir que par le passé. J'espère 
qu’avant longtemps, avec l’aide des deux gouvernements, nous porterons notre 
exportation de beurre à douze millions de dollars par année comme celle du

beurre acquiert beaucoup de 
isher vous a dit hier quel prix nous 

en avons obtenu ; nous sommes maitenant sur un pied d’égalité avec nos concur­
rents et dans un'avenir rapproché notre beurre se vendra plus cher même que le 
beurre danois.
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Vous avez vu hier soir dans quelles dispositions est l’honorable M, Déchène ; 

vous voyez que son seul désir est de nous venir en aide ; de sorte que noua 
pouvons compter sur lui. Nous avons eu le plaisir hier d'entendre deux • minis­
tres qui, non seulement parlent bien, mais qui parlent sincèrement.
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RÉSOLUTION DE CONDOLÉANCES. , 101

Maintenant, messieurs, il nous reste un pénible devoir à remplir. Depuis 
fondation, notre société comptait d^ns ses rangs un homme que vous avez tous 
connu et apprécié et qui fut sinon le fondateur, du moins l'un des fondateurs de 
la société d industrie laitière de la provinciale Québec. Il était le plus énergique 
lutteur qqe nous ayons eu parmi nous ; son nom restera attaché à la restaura­
tion de 1 agriculture dans notre province. Vous avez tous compris que ie yeux 
parler de notre regretté M. Ed. A. Barnard. Je crois qu’il est du devoir de cette 
assemblée de passer une résolution de condoléances, pour être publiée et trans­
mise a la famille on deuil de M. Barnard. Nous sommes sûrs que M. Barnard 
ne comptait que des amis parmi nous et cette résolution sera certainement adoptée 
non seulement avec 1% plus vive sympathie, mais encore avec la plus complète 
unanimité. (Appl.)

-V- Lome Labelle propose qu’un vote de condoléances soit communiqué à la 
famille de M. Barnard et soit aussi publié dans le rapport de la convention.

M. Iftouard McGowan seconde la proposition de M. Labelle.

M.Robt. N fee—Comme j’ai bieti connu et beaucoup estimé M. Barnard, je 
demande que mon nom paraisse aussi comme secondeur de la motion. Il y a 
aussi plusieurs amis de M. Barnard qui aimeraient à voir leur nom figurer dans 
cette résolution, afin de témoigner à la famille de M. Barnard toute leur estime 
pour lui et toute leur sympathie pour elle.
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M. J. de L. laclié.—Je crois que M. Ness désire que plusieurs noms parais­
sent dans la résolution afin que ceux ddht les noms y seront inscrits 
puissent par ce moyen montrer h la famille tout l’attachement qu’ils avaient 
pour le défunt. Je crois que les noms de tous les membres présents du bureau 
de direction pourraient figurer dans cette résolution, les uns comme proposeurs 
et les autres comme secondeurs, afin que toute la famille de M. Barnard et 
qui l'ont connu comprennent que cette résolution était unanime. (Appl.)
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RÉSOLUTION DE CONDOLÉANCES.

A l occasion du décès de M. Ed. A. Barnard, directeur de la société 
d'industrie laitière.

Il est proposé par MM. D. O. Bourbeau, J. de L. Taché, Rob. Ness, G. H. 
Sa™Chagnon J ^ Guay’ Joa Girard’ M' P P - Ale*- Chicoine, Ed. McGowan,

Secondé par MM. l'abbé F P Côté, J. H. Scott, Louis Labelle, N. Gameau, 
Mi lot et Emile^Caste tlm°' ^ F' V6nant Charest’ Pabbé Cousineau, Charles
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102 NOTICE SUR LES TRAVAUX DE M. ED. A. BARNARD.

Que la Société d’industrie laitière , réunie en convention annuelle, désirant 
témoigner à la famille de M. Ed. A. Bamard toute sa sympathie à l’occasion de la 
perte de son regretté chef, et en même temps consigner dans les archives de la 
société une juste et digne appréciation des services rendus à l’agriculture en 
général et à l’industrie laitière en particulier par cet éminent agronome, dont la 
mort constitue un deuil pour toute la classe agricole,

Décide d’insérer dans le rapport de la présente convention le portrait de M. 
Barnard, accompagné d’une notice biographique, dont copie sera communiquée à 
Madame Bamard et à sa famille avant son insertion dans le rapport.

Et que copie des présentes soit transmise à la famille de M. Barnard et 
publiée dans les journaux. (1),
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(r NOTICE SUR LES TRAVAUX DE M. ED. A. BARNARD.

: Directeur de la Société d'industrie laitière, directeur du Journal d’agriculture 
et secrétaire du Conseil d'agriculture de la ’province de Québec.:

Les états de service de M. Ed. A. Barnard n’ont pas encore été établis. Au 
lendemain de sa mort, un journal de Québec, dont il avait été le collaborateur, 
traçait de lui le portrait suivant, que la société d’industrie laitière croit devoir 
conserver dans ses archives :

“ C’était, écrivait M. J. P. Tardivel, en parlant de M. Bamard, un catholique 
modèle ; un croyant et un pratiquant comme on en voit peu de nos jours ; un 
chrétien sans aucun respect humain ; qui aurait confessé Jésus-Christ au prix de 
n’importe quel sacrifice ; qui, s’il avait vécu du temps de Néron, serait allé au 
martyre, non seulement d’un pas fermé, mais avec joie.

“ Et sa foi n’était pas une foi stérile. Ses œuvres montrent que c’était une 
foi vivante. Témoin, par exemple, le mouvement des zouaves pontificaux, au 
Canada, dont il eut l’idée et dont il fut l’un des plus infatigables zélateurs.

“ Notre ami était essentiellement un semeur d’idées. Il a été, incontesta­
blement, le plus grand facteur dans les progrès accomplis par l’agriculture dans, 
la province de Québec depuis trente ans.
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(1) Les noms des officiers et directeurs de la Société d’industrie laitière présents à la 
convention de Valleyfield figurent dans cette résolution comme proposeurs et secondeurs dans 
l’ordre de leur inscription sur la liste ci-dessus. (1) L
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NOTICE SUR LES TRAVAUX DE M. ED. A. BARNARD. 103

“ M> de Boucherville lui avait donné le titre officiel de directeur de l'agri­
culture, et c était véritablement le titre qui lui convenait. Grâce à ses nom­
breuses expériences, faites à ses propres frais la plupart du temps, grâce à ses 
connaissances très étendues, à son esprit d’initiative, à son activité dévorante, à 
son zèle infatigable, il fut certainement le directeur, le meneur de l’agriculture. 
Il la fit sortir de 1 orniere, il donna l’impulsion au mouvement de progrès agricole 
dont nous constatons aujourd’hui les effets. Toutes les réformes qui ont été 
opérées, tous les progrès qui ont été accomplis en agriculture, depuis 1872, sont 
plus ou moins son œuvre. Presque la moitié de sa vie a été un apostolat 
agricole des plus fructueux pour le pays; car même lorsqu’on n’acceptait p 
idées, on était obligé de les discuter ; c’est-à-dire, d’étudier, de s’instruire, de 
secouer la torpeur si habituelle à l’homme. Nous pouvons donc dire, sans 
crainte d etre contredit, qu’il fut un bienfaiteur public, comme nous le prouverons 
dans un prochain article.
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“ Avant de se livrer à l’agriculture, M. Barnard avait été militaire. Il avait 
obtenu des diplômes d’infanterie, de cavalerie et de mousqueterie. En 1866 il 
commandait les compagnies de volontaires stationnées à St-Armand et à 
Freligsburg; en 1865 il était à Niagara comme commandant d’un fort déta­
chement militaire envoyé à la rencontre des féniens. Fn 1870, il était attaché à 
l’état-major comme paie-maître, poste qu’il résigna pour accepter celui d’agent 
d’émigration en Europe.

“ M. Barnard était doué d’une intelligence supérieure. Anglais du côté de 
père, canadien-français du côté de sa mère, il parlait bien les deux langues. 

Extérieurement il était bien anglais, mais chez lui le cœur était parfaitement 
canadien-français. C’était un homme de caractère, ce qui est rare. C’était un 
homme d’un désintéressement parfait, ce qui est plus rare encore peut-être. 
Tout ce qu’il faisait, c’était pour les autres, pour le pays, non pour lui-même ; 
et il est mort pauvre. C’était une belle et noble figure (1).”
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"agriculture 

ébec.
son

établis. Au 
DÜaborateur, 
croit devoir Comme on vient de le voir, l’auteur de ce portrait ne le considérait pas 

comme achevé. Regrettant que sa plume habile n’ait pas terminé l’œuvre si 
bien commencée, nous essaierons, plhtôt avec l’exactitude du photographe qu’avec 
le talent du peintre, de faire un tableau sommaire de la carrière agricole de 
M. Barnard.

in catholique 
is jours ; un 
it au prix de 
ierait allé au Cultivateur, publiciste, conférencier, fonctionnaire agricole, M Barnard 

avait compris de bonne heure la nécessité d’appuyer sur de bonnes démons­
trations renseignement agricole à répandre dans la province. C’est à la 
realisation de ce projet, sans cesse contrarié par les hommes non moins que par 
les évènements, mais aussi sans cesse poursuivi avec autant de persévérance que 
de sacrifices personnels, qu’il a consacré toute son énergie et usé ses forces au 
service de son pays.

En rappelant ici à grands traits ce que M. Barnard a entrepris à ces titres 
divers, nous espérons mettre nos lecteurs en état d’apprécier à sa juste valeùr 
l’immensité du labeur accompli
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ïulture dans

a présents à la 
rondeurs dans

1
(1 ) La Vérité, Québec, 27 août 1898.
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Sorti du collège à 15 ans, M. Barnard passe d’abord quelques années dans 
une maison de commerce ; à sa majorité, il prend à bail à Trois-Rivières une 
terre pauvre et sablonneuse, où il ' entreprend non sans succès la production du 
lait, et la fabrication du beurre en hiver ; mais la terre est ingrate, il lui faudrait 
pour produire les récoltes suffisantes des apports considérables d’engrais. Dans 
les perplexités de ses débuts, le jeune agriculteur sent s’éveiller en lui aux échos 
de 1 affaire du Trent des ardeurs guerrières. Nous avons déjà vu que de 1864 à 
1868, M. Barnard fut plus militaire que fermier.

i s*bccupant du mouvement des 
zouaves pontificaux, il revient à sa terre de Trois-RiVières, qu’il abandonne dès 
1869 pour aller établir à Varennes sa ferme d’étude et de démonstration, dans 
des conditions meilleures au point de vue de la » '.....

De retour de Rome en 1868, et tout en

-a.. uv .Aw .a» fertilité du sol, mais fort
onéreuses pour lui en ce sens que ses tournée^ de conférences dans la Province, 
ses missions à l’étranger, ses inspections des sociétés d’agriculture et decoloni­
sation, ses fonctions de directeur de l’agriculture et du journal officiel d’agricul­
ture le tiendront souvent, éloigné de sa ferme, et le forceront d’exécuter à prix 
d’argent et à l’aide de mains mercenaires, des travaux qui ne s’exécutent bien et 
économiquement, que sous l’œil du maître. Malgré que l’utilité des démonstrations 
faites et à faire à Varennes soit reconnue en 1879 par arrêté en conseil, aucun 
crédit n’est alloué à M. Barnard, pour lui venir en aide, et c’est à ses dépens qu’il 
les poursuit.

Contraint de transférer à Rougement, où elle n’aura qu’une existence 
éphémère, l’école d’agriculture en voie d’organisation à Varennes, il est appelé à 
résider à Québec dans le cours de la même année.

De 1884 à 1888, M. Barnard recommence à Trois-Rivières ses démonstrations 
agricoles à ses frais. En 1887, à Trois-Rivières, le premier congrès des cercles 
agricoles de la province de Québec émet le vœu “qu’une ferme provinciale 
d’étude et de démonstration, pour l’utilité de tous les cultivateurs qui lisent le 
Journal d'agriculture, soit enfin créée avec école de pratique annexée.” Le projet 
comporte que des religieux spécialistes soient chargés de cette œuvre religieuse, 
patriotique et absolument nationale.

Rappelé à Québec en 1888, M. Barnard y ramène la meilleure partie de son 
troupeau de vaches laitières canadiennes et Jersey canadiennes, qu’il installe 
chez les R.R. D.D. de l’Hôpital du Sacré-Cœur, où il poursuit ses études sur la 
production économique du lait en hiver, jusqu’à la vente des terres de l’hôpital.

A la suite de la création du Syndicat des cultivateurs à Québec en 1892, 
M. Barnard reprend à bail une terre à l’Ange-Gardien, près Québec, en vue d’y 
poursuivre ses essais et démonstrations, dont le programme endossé par le Syn­
dicat des cultivateurs fut approuvé par le premier congrès des cultivateurs de la 
province de Québec (3ème section, 1er vœu). C’est sur cette terre de l’Ange- 
Gardien, qu’est décédé prématurément le 19 août 1898, M. Barnard, sans avoir 
eu la consolation de voir enfin réalisé le rêve de toute sa vie.

Nos lecteurs se rendent déjà compte de la manière dont les travaux agri­
coles pratiques de M. Barnard ont été contrariés, par des circonstances et des 
évènements, dont la plupart étaient hors de son contrôle.
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En étudiant son œuvre de publiciste et ses travaux comme fonctionnaire, il 
nous sera facile de montrer comment la somme prodigieuse de travail accompli 
au dehors a pu contribuer à l'insuccès financier de ses travaux pratiques, qui mi 
a été si souvent et si injustement reproché.

Appelé en 1869 par le Conseil d’agriculture à la rédaction de îa Semaine 
Agricole, il voit en 1870, ce journal devenir sous sa direction, l’organe officiel du 
conseil. C est alors , qu il commence cette campagne de réhabilitation qu’il 
poursuivra toute sa vie en faveur de la vache canadienne. S’il eut, du moins, la 
satisfaction de voir à la longue ses efforts en ce sens couronnés du plus complet 
succès, ils n’en soulevèrent pas moins au début de grandes difficultés, qui 
amenèrent en 1871 sa retraite de la Semaine Agricole ; le journal cessa de 
paraître l’année suivante.

Dans 1 intervalle, M. Barnard avait été chargé par le gouvernement de 
Québec d’une importante mission en Europe, pour y étudier l’agriculture et les 
industries qui s’y rattachent, au point de vue des intérêts de la Province, et 
aussi pour faire connaître aux cultivateurs des vieux pays, les avantages de la 
colonisation au Canada. Ce voyage n’interrompit point ses travaux de publiciste, 
et chaque semaine, il envoya d’Europe des correspondances agronomiques, qui 
furent très remarquées. Le rapport de sa mission au gouvernement de Québec 
ayant été communiqué au gouvernement fédéral, les deux gouvernements lui 
confièrent une nouvelle mission, à la suite de laquelle eurent lieu les premiers 
essais de culture de betterave dans le pays.

C est alors qu’il refusa, malgré l’importance du salaire qui lui était offert, la 
position d’agent d’émigration en Europe, pour reprendre ses conférences agricoles 
dans la province de Québec. Dans ses campagnes, il se fit, avec la conviction 
qui le caractérisait, l’apôtre de l’industrie laitière et de l’établissement des 
fromageries et des beurreries. Il poursuivra cette croisade jusqu’en 1888 et 
1889, et jusqu’aux confins les plus reculés de la province dans le Nord et au 
lac St-Jean.

Dans ses premières tournées de conférences, il faisait en même temps 
1 inspection des sociétés d’agriculture et de colonisation et son rapport amena 
plusieurs/réformes importantes au moins dans les sociétés de colonisation.

En 1876, fut enfin décidée la création du Journal officiel d’agriculture, que 
le Conseil d’agriculture n’avait cessé de réclamer depuis la disparition de la 
Semaine Agricole. Sur la recommandation du Conseil, M. Barnard, nommé 
directeur de l’agriculture pour la province de Québec, fut en même temps chargé 
de la direction du Journal d’Agriculture, qu’il a conservée jusqu’à sa mort. Ses 
travaux en cette qualité sont trop bien connus du public agricole, pour qu’il soit 
nécessaire d’y insister.

Entre temps, M. Barnard publiait vers 1874, les Causeries agricoles, dont 
il donna une seconde édition en 1879, sous le titre de Manuel Pratique d’Agri­
culture. En 1894 enfin, paraissait le Manuel d'Agriculture (livre des cercles 
agricoles), dont un de nos anciens présidents a pu dire avec raison " que ce livre 
ost le couronnement de sa vie de labeurs, dépensée à lutter contre la routine, et
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à faire valoir les saines idées agricoles parmi nos 
S. I. L; page 87). Nous devons encore mentionner différents travaux dus à la 
plumé féconde de M. Barnard : En 1872, Mémoire sur la création du Journal 
d'Agriculture ; en 1878, Eloge de l’agriculture ; ce mémoire couronné par 
l’Institut Canadien de Québec, renferme une étude approfondie des moyens de 
faire progresser Part agricole au Canada, et a été le point de départ des nom­
breux progrès réalisés depuis cette époque ; en 1881, Mémoire sur la production 
de la viande, du beurre et du fromage dans la province de Québec, qui ne comp­
tait alors que 22 beurreries, 140 fromageries et 5 fabriques combinées de beurre 
et de fromage. C’est dans ce mémoire que se trouve, sinon le germe de notre 
Société d’industrie laitière, du moins la chaleur nécessaire à son incubation ; on 
y parle déjà de nos rapports'annuels dont M. Barnard sera plus tard le collabo­
rateur le plus autorisé. On y remarque également entre plusieurs autres sug­
gestions, celle relative à la création d’une école provinciale de laiterie.
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Ces écrits ne suffisaient pas à la généreuse ardeur de notre directeur de 
l’agriculture ; il tenait à mettre én œuvre ses idées. Aussi, voyant dans le 
groupement des cultivateurs, le plus sûr garant de leur prospérité, que de zèle il 
dépense à provoquer la création des cercles agricoles de paroisse ! Plus tard, vou­
lant étendre à toute la Province les bienfaits de l'association, on le verra prendre 
une part active, sinon prépondérante, à la création de la Société pomologique en 
1878, de notre Société d’industrie laitière en 1882, du Syndicat dus cultivateurs 
de Québec en 1892, de la Société des ensilagistes en 1893, de la Société des bons 
chemins en 1894 et de la Société des éleveurs canadiens eu 1898. En compulsant 
la série des rapports annuels de ces différentes sociétés, il est facile d’apprécier la 
multiplicité et la diversité non moins que la valeur des nombreuses contributions 
de M. Barnard.

Et à combien d’autres œuvres encore ne mettra-t-il pas efficacement la main ? 
Ne fut-il pas l’instigateur, avec M. J. C. Chapais, notre vice-président actuel, 
et surtout le facteur déterminant de l’ouverture de l’école de laiterie de St-Denis 
de Kainouraska en 1881, le premier établissement de ce genre en Amérique ? Il 
lui fallut en cette circonstance toute son énergique conviction et sa chaleur 
d’argumentation pour triompher des résistances de personnes influentes de son 
entourage dont l’assentiment était indispensable au succès de l’entreprise, et 
qui ne croyaient pas alors au succès de l’industrie laitière, ainsi que des préjugé" 
profondément enracinés de ceux qui devaient être les patrons du nouvel établis­
sement. Cette école était d’ailleurs la première fabrique ouverte en bas de 
Québec.
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Ne fut-il pas aussi un des premiers à parler de la création des fermes expé-
________  Ne jetait-il pas dès 1884 les bases du mérite agricole ? Et que de
progrès agricoles dont il fut l’un des premiers, sinon toujours le premier, à pren­
dre l’initiative et à donner l’exemple ! Caves à fumier, silos, constructions rurales 
économiques, fabrication de tuyaux de drainage, préparation d’engrais à base 
d’apatite et de cendre, etc., etc.

Pour suffire à tant de travaux divers, M. Barnard soumit souvent sa robuste 
constitution à de rudes épreuves. A deux reprises différentes, à Rougemont et

:fl rimentales ?
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14ème Rapp. 
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à 1 Ange-Gardien, il avait déjà senti les atteintes du surmenage, qbi minait 
lentement ses forces.

A l heure marquée par la Providence, ce vaillant lutteur a succombé pour 
ainsi dire les armes a la main. Il sut faire valoir pour le bien de son pays les 
talents que lui avait confiés Son Maître. Il a trouvé en Lui, là haut, la récom­
pense qui lui fut refusée ici-bas.

Il eut constamment en vue le bien de la classe agricole. Puisse-t-elle 
honorer dignement sa mémoire eu persévérant dans la pratique de ses enseigne-

M. J. A. VaUlancourt—Je vous dirai maintenant un mot de notre école de 
laiterie de St-Hyacinthe ; j’espère quelle continuera à former de bons élèves et 
je serais certainement bien malheureux si j’entendais dire que quelqu’un de 
élèves ou de ses inspecteurs ne donne pas satisfaction. Aussi je désire que, si 
1 on parle beaucoup à l’avenir de l’école de St-Hyacinthe, on n’en parle jamais 
qu avec éloge et satisfaction. Merci, messieurs, de votre confiance et soyez 
persuadés qu’aidé du bureau de direction que vous venez de nommer, je vais 
vigoureusement mettre l’épaule à la roue pour faire avancer autant que possible 
dans la voie du progrès le char de l’industrie laitière.
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C’est toujours un plaisir pour nous d’entendre parler l’honorable M. Fisher * 
il va maintenant vous adresser la parole.

L'Hon. S. A: Fisher—Je veux d’abord, M. le président, vous féliciter de la 
position honorable à laquelle vous venez d’être élu. Je féliciterai ensuite la 
société d industrie laitière de l’heureux choix qu’elle a fait dans la personne d’un 
homme aussi capable et aussi actif que vous. Le président de la société d’indus­
trie laitière occupe une position pleine de responsabilité. La présidence de notre 
société n est pas seulement un titre honorifique, c’est une position qui exige 
beaucoup de travail de la part de celui qui l’accepte, et je sais que M. Vaillan- 
court travaillera de toutes ses forces au progrès de l’industrie laitière dans notre 
belle province.
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Je veux vous dire quelques mots ce matin de la belle proposition que 
a faite hier l’honorable commissaire de l’agriculture à Québec, en offrant un octroi 
aux fromageries pour améliorer leur chambre de maturation. Je dois vous 
avouer que, si tout n’est pas parfait dans la fabrication du fromage en Canada, 
c’est surtout dans les chambres de maturation que nous trouvons des défauts.
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Je suis allé en Angleterre, l’été dernier ; vous connaissez la belle position et 
la grande réputation que notre fromage a conquises sur le marché anglais. Aussi 
ai-je été étonné d’entendre les marchands et les importateurs de l’Angleterre se 
plaindre, pour la première fois depuis plusieurs années, de la qualité du fromage 
canadien. C’est une question très sérieuse ; il y a longtemps que le fromage 
canadien jouit de la meilleure réputation sur le marché anglais ; mais si nous 
laissons compromettre cette bonne réputation, nous aurons beaucoup de difficulté 
à vendre notre fromage. Beaucoup d'acheteurs en Angleterre m’ont dit que le
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fromager canadien avait chauffé cet été dans les chambres de maturation. Je 
n’en ai pas été autrement surpris, parce que je sais qu’il y a beaucoup de 
chambres de maturation qui ne soht pas construites comme elles devraient 1 être. 
Je suis très heureux de voir que le commissaire de l’agriculture à Québec va 
donner un encouragement aux propriétaires de fromageries pour les décider à 
améliorer cette partie de leur fabrique.
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une bonne chambre de maturation, on doit pouvoir contrôler absolument 
la température. Il y a longtemps qu’on a découvert que la meilleure température 
pour une chambre de maturation était de soixante à soixante-cinq degrés Et cepen­
dant je suis sûr que dans la majorité de nos fabriques la température pendant 
l’été monte jusqu’à soixante-quinze et même jusqu’à quatre-vingt degrés. Chaque 
fois que la température monte comme cela dans vos chambres de maturation, 
votre fromage est en danger ; et dans la majorité des cas, il est endommagé. 
Pour que le fromage mûrisse bien, il faut toujours maintenir la température 
voulue ; il faut contrôler absolument la température. Et la même construction 
qui servira à maintenir une température basse pendant l’été gardera la chaleur 
le printemps et l’automne. Pour arriver à ce résultat, il faudra faire les murs 
de la chambre de maturation mieux qu’on ne les fait ordinairement. Ils devront 
être formés de deux planches à l’extérieur et de deux planches également à 
l’intérieur de manière que la chaleur de l’été ni le froid de l’automne et du prin­
temps ne puissent pénétrer à l’intérieur de la chambre de maturation. Une 
chambre de maturation doit être construite sur le même principe qu’un réfrigé­
rateur avec cette différence qu’il n’est peut-être pas nécessaire de prendre tout à 
fait autant de précautions. Et le mieux vous contrôlerez la température dans 
votre chambre de maturation, le mieux vous réussirez dans la fabrication du 
fromage. Je puis vous donner cet avis qu’il est absolument#nécessaire que 
ayiez des chambres de maturation comme je viens de vous dire, si vous voulez 
conserver le marché anglais pour la vente de votre fromage.

Vous avez ici M. Henry, ingénieur du département de l’agriculture à Québec, 
qui a étudié cette question et qui est prêt à donner toutes les informations néces­
saires aux propriétaires qui voudront améliorer leur chambre de maturation.

Il y a un autre danger à craindre dans notre commerce de fromage ; je crois 
que M. Vaillancourt nous en a dit un mot hier soir : c’est que nous expédions 
notre fromage trop tôt de la fabrique. Il faut absolument que votre fromage 
soit bien mûr, quand il sort de vos chambres de maturation, si vous ne voulez pas 
qu’il chauffé en voyageant.

Il y a encore un autre danger, auquel il m’appartient de voir autant que 
possible ; c’est sur les vaisseaux qui transportent notre fromage du Canada en 
Angleterre ; en été, la cale des vaisseaux chauffe. Pour éviter ce danger, je me 
suis arrangé avec les différentes^^pmpagnies de steamers pour qu’elles aient un 
système de ventilation, dans la cale ae leurs vaisseaux, qui permette à Pair de 
s y renouveler et empêche le fromage de chauffer. Ce système de ventilation 
était nécessaire non-seulement pour le fromage, mais aussi pour les pommes et 
autres fruits. Je me suis arrangé avejc les différentes compagnies pour avoir ce 
système de ventilation sur les vaisseaux qui transportent nos produits et pour
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la première fois cet automne cette ven ution a été installée sur la plupart des 
vaisseaux. La prochaine saison tous les grands vaisseaux qui vont de Montréal 
en Angleterre seront munis d’appareils de ventilation et nous éviterons ainsi un 
grand danger pour notre fromage.

Maintenant le gouvernement a fait sa part, et c’est à vous, fabricants et 
propriétaires de fromageries, d’améliorer vos chambres de maturation. Je vous 
dirai bien franchement que si vous ne faites pas cette amélioration, vous courez 
de grands risques dans votre industrie, vous n’obtiendrez pas un si haut prix que 
par le passé sur le marché anglais.

Messieurs, je voulais vous parler d’une autre chose ce matin d’une industrie 
intimement liée avec l’industrie laitière : de l’élevage des porcs. Nous avons dès 
maintenant acquis une grande expérience sur la manière de nourrir les cochons. 
Nous avons trouvé que le petit-lait des fromageries était une bonne nourriture 
pour les cochons ; à la condition d’y ajouter quelque chose. Il faut y ajouter 
certains grains. On ne doit jamais employer le maïs (blé d’Inde) avec le petit- 
lait de fromagerie, mais on peut employer facilement le maïs avec le lait écrémé 
des beurreries. Avec le petit-lait des fromageries, on ne doit jamais employer 
le maïs : on doit donner du son, on doit donner de la moulée de pois ou quelque 
grain riche en azote.

Si vous voulez faire du porc pour l’exportation, et c’est là un commerce qui 
a pris une grande importance maintenant, le plus grand commerce de notre 
industrie agricole pour le moment, il vous faut préparer vos cochons vite : c’est- 
à-dire ne pas les garder plus de neuf mois et les tuer aussitôt qu’ils ont atteint 
environ deux cents livres. Il est plus profitable de faire ainsi du porc avec de 
petits cochons que du lard avec de gros cochons ; et vous obtiendrez un meilleur 
prix. Le commerce du lard est maintenant tout différent de ce qu’il était autre­
fois. C’est un petit cochon de la pesanteur de 175 à 200 livres qu’il nous faut. 
Ce n’est pas un cochon trop gras, c’est de la viande maigre, car ce n’est pas le lard 
qu’on recherche dans ces cochons. Il faut avoir un cochon long et profond, 
parce que si le lard est trop épais sur le dos du cochon, le commerce d’exportation 
n’en voudra pas. Pour faire la sorte de viande recherchée par le commerce 
d’exportation, il faut donner de l’exercice aux cochons. Il faut les mettre dehors 
et leur donner toutes les chances possibles de prendre de l’exercice et leur donner 
en même temps une bonne nourriture. Pour élever les porcs avec plus de profit, 
il faudrait leur donner des pâturages. Pendant que les petits cochons croissent, 
il faut les mettre sur la terre et les laisser courir dehors. La lentille avec 
l’avoine, ou quelque mélange analogue, fait le meilleur pâturage pour les cochons. 
Pendant l’hiver, si vous voulez élever des cochons, vous devez leur donner un 
grand espace couvert, assez chaud, pas trop chaud, et il vous faudra encore leur 
donner de l’exercice, mais à l’abri dans l’hiver. Vous devez avoir des cochons à 
vendre tous les mois de l’année. De ce temps-ci, les cochons ne se vendent guère 
plus de quatre cents à quatre cents et demi, poids vif, mais dans les mois de juin, 
juillet et août vous pouvez obtenir cinq cents et demi, six cents et peut-être 
même jusqu’à sept cents.

Il est aussi facile d’élever les cochons l’hiver que l’été si vous prenez les pré­
cautions voulues. Mais pour ce commerce du bacon, il faut avoir le même nombre

t*

S

DISCOURS DE L’HON. S. A. FISHER. 109

Ig
a • %. j&vVJ a» i il .

/

ituration. Je 
beaucoup de 

ivraient 1 être, 
à Québec va 

les décider à

mé
treu

er absolu nt
•e température 
grés Et cepen-
iture pendant 
legrés. Chaque 
le maturation, 
t endommagé, 
a température 
e construction 
era la chaleur 
faire les murs 
it. Ils devront 
s également à 
ne et du prin- 
iuration. Une 
qu’un réfrigé- 
prendre tout à 
ipérature dans 
fabrication du 
saire que vous 
si vous voulez

Iture à Québec, 
mations néces- 
aturation.

mage ; je crois 
îous expédions 
votre fromage 

$ ne voulez pas

oir autant que 
du Canada en 
danger, je me 
l’elles aient un 
nette à l’air de 
de ventilation 
les pommes et 

s pour avoir ce 
roduits et pour

E



110 REMARQUES DE M. H. S. FOSTER.

pour nou; 
est suivi 
tout le la 
succès qu 
grosses ft 
beurre et 
leur pied, 
tion la pl 
pour le t 
l’année, c 
l’année à 
avantage 

Pom 
devraient 
autant qi 
et la boni 
avec lequ 
teurs. S 
et l’hiver, 
faire gag 
que de l"l 

Lef; 
laitière, i 
des tempi 
et ceux 
comprenc 
son, de m 
plus gran 
à ceux in 
de prend) 
de manié 
convainc) 
trie laitiè 
partout e 

On j 
cultivate) 
mais nou 
cre qu’il ; 
lait prod 
d’une fab 

Tout 
genres d’i 
Laissez-n 
un pied s 
veux vou 
près de S 
cette fab) 
Glasgow,

et la même quantité de cochons tous les mois de l’année. Dans l’automne, 
maintenant, il y en a toujours un peu trop, et à d’autres saisons il n’y en a pas 
assez. Si vous voulez retirer de bons profits de vos cochons, il faut avoir des 
cochons à vendre tous les mois de l’année.

Je sais que M. Macpherson vous a dit quelques mots de cette industrie 
hier l’après-midi. Je dois vous dire que le commerce de bacon est un des plus 
importants commerces que nous ayons maintenant au Canada ; et c’est un com­
merce intimement lié avec l'industrie laitière et presque indispensable pour bien 
tirer profit de l’industrie laitière.

Messieurs, j’ai voulu présenter ces quelques idées aux fabricants et aux culti­
vateurs qui sont ici, parce que je suis assuré que les deux questions dont je vous 
ai parlé sont de la plus haute importance et demandent que vous y consacriez 
toute votre expérience et toute votre énergie.

Je vous remercie beaucoup de votre attention et j’espère que dans le courant 
de l’année prochaine nous constaterons une grande amélioration dans l’industrie 
laitière. Merci, monsieur le président, merci messieurs. (Appl.)

REMARQUES DE M. H. S. FOSTER.
L’industrie laitière dans notre province traverse aujourd’hui une crise qui 

réclame l’attention immédiate, non-seulement de ceux qui sont engagés particu­
lièrement dans cette industrie, mais encore de tous ceux qui ont des intérêts, soit 
commerciaux, soit financiers dans notre province. L’industrie laitière est la 
seule, et en même temps la plus importante industrie à laquelle puissent se livrer 
nos cultivateurs. Bien exploitée, elle rendra la classe agricole prospère, et par ce 
moyen assurera la prospérité de toutes les industries et du commerce de la pro­
vince. Comme il a été démontré au-delà de toute évidence, que nous pouvons 
fabriquer ici du beurre et du fromage de tout premier choix, il ne dépend donc 
que de notre habileté et de notre savoir-faire de développer cette importante 
industrie.

Le premier point et le plus important de tous à considérer, c’est la bonne 
organisation de nos fabriques de beurre et de fromage. C’est là la clef de toute 
la situation, car nous pouvons produire du lait d’aussi bonne qualité que n’im­
porte quel autre pays au monde. La seule difficulté à résoudre est donc celle de 
la fabrication. Dans les circonstances que nous traversons, je fais appel à la 
bonne volonté des hommes d’affaires et des capitalistes qui ont des intérêts dans 
cette province, pour réclamer leur assistance afin d’engager les producteurs de 
lait, et les fabricants de beurre et de fromage à s’organiser sur un pied suscep­
tible de justifier l’emploi d’un capital de 5 à 8,000.00 piastres pour la contruction 
de fabriques combinées de beurre et de fromage, de manière à pourvoir ces 
fabriques d’une bonne chambre de maturation, d'une chambre froide et de tous 
les appareils nécessaires pour la production d’un beurre et d’un fromage de to»t 
premier choix. La première chose à considérer est le choix de l’emplacement de 
ces fabriques qui devraient recevoir le lait d’au moins 1000 vaches. En choisis­
sant un endroit bien central, il sera facile d’y charrover le lait en voiture d’une 
distance de 6 à 8 milles, et même plus, en chemin de fer. Ceci entraînera le char- 
royage du lait à l’entreprise. Il faut bien se mettre dans la tête qu’il y a moyen
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pour nous de le faire à aussi bon compte que dans les autres pays, où ce système 
est suivi depuis des années au grand avantage des cultivateurs. Au Danemark 
tout le lait est charroyé ainsi, et c’est à ce système que les Danois attribuent le 
succès qui a couronné leurs efforts dans l’industrie laitière, car c’est grâce à leurs k 
grosses fabriques qu’ils ont pu engager de véritables experts pour fabriquer le, 
beurre et faire les dépenses nécessaires pour mettre leurs fabriques sur le maifc 
leur pied. Cette combinaison des fabriques de beurre et de fromage est la dues- 
tion la plus importante du jour, car il y a une demande illimitée sur le mâché 
pour le beurre de choix, et ces fabriques combinées pourront marcher tofyte / 
1 année, consacrant la saison chaude à la production du fromage, et le resteonl. -'' 
l’année à celle du beurre, ou fabriquer indifféremment l’article qui sera le plus 
avantageux.

Pour rendre 1 industrie laitière aussi payante que possible, les cultivateurs 
devraient s arranger pour que la période de lactation des vaches se prolonge 
autant que possible, ceci peut se faire dans cette province par les bons soins 
et la bonne alimentation, car notre climat nous permet de cultiver le blé d’Inde 
avec lequel on fait un ensilage dont le prix est à la portée de tous les cultiva­
teurs. Si nous avons des beurreries qui puissent fonctionner pendant l'automne 
et l’hiver, nos cultivateurs trouveront bien vite qu’il est bien plus profitable de 
faire gagner à la vache de quoi compenser généreusement son entretien à l’étable, 
que de 1 hiverner comme ils avaient coutume de le faire à leurs propres dépens.

Le fait est que si nous prétendons jouir de quelque prospérité dans l’industrie 
laitière, il faut absolument que nous l’organisions sur une base différente de celle 
des temps passés, et comme après 10 ans et plus de réflexions, les cultivateurs 
et ceux qui ont un intérêt direct dans l’industrie laitière ne semblent pas 
comprendre la nécessité d un changement et d’adopter le principe de la combinai­
son, de manière à assurer la production d’un article de meilleure qualitéjet de 
plus grande uniformité, je viens faire appel aujourd’hui aux hommes d’affaire et 
à ceux intéressés dans la prospérité financière de notre province, et leur demander 
de prendre les devants et d’organiser quelques-unes de ces fabriques combinées, 
de manière à en faire une leçon de choses pour les cultivateurs, afin de les 
convaincre promptement de l’espèce de folie qu’il y a pour eux à faire de l’indus­
trie laitière,en envoyant leur lait dans des fabriques comme celles qu’on rencontre 
partout en trop, grand nombre, d’un bout à l’autre de la province.

On peut charroyer le lait à l’entreprise pour $1.00 la tonne. Il n’y a pas de 
cultivateurs qui puissent sacrifier son temps à ce prix pour charroyer son lait, 
mais nous avons à faire l’éducation des cultivateurs sur ce point pour les convain- 

qu’il y a avantage pour eux à concentrer dans une fabrique unique tout le 
lait produit dans un rayon d’au moins 6 milles, de manière à justifier l’érection 
d’une fabrique de première classe, et l’emploi d’experts-fabricants.

Tout dépend en effet de l’échelle sur laquelle on s’organise comme dans tous les 
genres d’affaire et de manufacture qui réalisent et donnent de bons bénéfices. 
Laissez-moi vous donner un exemple des avantages à retirer én s’organisant sur 
un pied suffisant pour avoir de bonnes constructions et de bons fabricants. Je 

parler de la fabrique de beurre et de fromage de Black Creek, située 
près de Stratford, dans le comté de Perth, Ont. Dans la saison du fromage, 
cette fabrique fait jusqu'à 60 meules chaque jour. M. Andrew Clement, de 
Glasgow, m’a dit qu il payait le fromage de cette fabrique 1£ cent de plus que le
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I
plus haut prix du marché. Ceci suffira à vous convaincre, je l’espère, des 
avantages du genre d’organisation <jue je vous recommande ; la plus value du 
produit suffirait seule à payer les frais de transport du lait et de fabrication.

Un autre point sur lequel je tiens à attirer immédiatement votre attention, 
c’est la question des taux de fret que nous avons à payer sur le beurre et le 
fromage à destination de Montréal. J’ai préparé un tableau de ces taux de fret 
et des distances, de manière à vous montrer d’un coup d’œil l’injustice des tarifs 
existants, et la nécesssité d’établir au plus vite des tarifs proportionnels à la 
distance. Les cultivateurs des états de la Nouvelle-Angleterre qui souffraient du 
même mal que nous, ont pris la question sérieusement à cœur, et en s'organisant 
entre eux, ont obtenu de leurs Gouvernements respectifs, la création de tarifs 
proportionnels.

Voici ce tableau, sur lequel j’ai essayé de faire ressortir quelques-unes des 
anomalies les plus frappantes :

Taux de Fret pour le Beurre et le Fromage par 100 lbh.
DES STATIONS CI-A PRÉS A MONTRÉAL.
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Xou® voyez que si Québec jouit sur les deux ligues du Pacifique et du 
xi! 7 -il a °' ,?Un ,tarlt l!Sal » celui de Kingston, Cornwall qui est à
4 Moutré?l. jouit d'un tarif égal à celui de St-Hyacinthe, qui n’est
quil .16 milles, et aussi d’un tarif très inférieur à celui de l’Ange Gardien de 
Jttouville, et de Cowansville, qui sont à une distance moins considérable de 
Montreal. C est encore ainsi que nous voyons Sherbrooke payer sensiblement 
les memes prix que Kingston qui est à une distance double de Montréal, et 
Chaudière junction, 50 milles de moins que Kingston, payer 
élevé. Pas n est besoin d’insister sur l’injustice flagrante de ces I 
que vous saurez vous organiser, à l’imitation de 
Angleterre, pour obtenir des compagnies de chemin 
notre gouvernement, le redressement de ces tarifs.

un tarif plus 
tarifs,et j’espère 

vos confrères de la Nouvelle 
de fer, par l’intermédiaire de

SÉANCE DU MERCREDI, 7 DEC. APRÈS-MIDI.

Discours de M. G. A. Gigault, 

Assistant-Commissaire de l'Agriculture.

Monsieur le Président, Messieurs,

Cette année les exportations de fromage en Angleterre ont diminué. 
M. Lister, d'Angleterre, qui a assisté à cette convention, nous déclare que la con­
sommation du fromage par tête en Angleterre a diminué, tandis que celle du 
beurre a augmenté. Il conseille de diriger surtout nos efforts vers la production 
du beurre. D’après lui, lors même que nous produirions vingt fois plus de 
D6urre, il n y aurait pas dans le prix une diminution de deux cents par livre. 
Nous devons attacher une grande importance au conseil de M. Lister. Nous 
devons aussi chercher à développer le marché local. Si les exportations de 
fromage des Etats-Unis ont diminué, cela est dû non seulement au fait que nous 
produisons un fromage supérieur au leur, mais encore au fait que les Américains 
consomment beaucoup plus de frpmuge que dans le passé. Lorsque messieurs 
Henry et Bourbeau ont visité lohest des Etats-Unis, ils ont constaté que les 
Américains faisaient une grande consommation d’une nouvelle variété de fromage 
fabriqué par eux et portant le noA* de “ Brick cheese.” La fabrication de 
ce fromage est plus rémunératrice qqe celle du Cheddar et peut être faite au 
milieu de nous, surtout en hiver. L’Ecole de laiterie devrait enseigner cette 

■ fabrication. Il est à espérer que des industriels de la province feront, cet hiver, 
du " Brick cheese.” Le Farming de Toronto, vient de publier un excellent 
article dans lequel il recommande fortement aux fabricants de produits laitiers 
de porter une grande attention aux besoins du marché Jocàl et dé travailler à y 
augmenter la consommation des produits de la laiterie

Non» ne pouvons guère songer à accroître la production du fromage destiné ' 
a 1 exportation, maie d’un autre côté, comme la production du lait a augmenté et
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augmente considérablement, il faut trouver des débouchés rémunérateurs pour 
l’écoulement des produits laitiers, soit en produisant plus de beurre, soit en fabri­
quant des variétés de fromage qui plairont davantage aux consommateurs 
canadiens.

Les faits qui sont portés à notre connaissance prouvent que la concurrence 
sur le marché anglais devient de plus en plus vive. Ceux qui en resteront les 
maîtres sont ceux qui sauront produire économiquement les meilleurs articles. Ce 
qui doit nous préoccuper avant tout si nous ne voulons pas voir péricliter l’industrie 
laitière, c’est la qualité de nos produits. Nous réussirons seulement si nous 

produire des articles d’une qualité supérieure. Pour cela, les patrons 
devraient fournir une matière première sans défaut. Sans un lait tout à fait 
propre et pur, impossible de fairq un bon beurre ou un bon fromage. Il faut 
aussi des ouvriers habiles avec des fabriques bien aménagées. Une bonne chambre 
de maturation est indispensable et l’honorable commissaire de l’agriculture va 
prendre les moyens d’encourager l’amélioration de ces chambres.

Pour qèe l’industrie laitière soit, payante, il faut produire le lait d’une 
manière économique. Sur ce sujet M. Macpherson nous a donné d’excellents 
conseils. Il croit que nous pouvons produire le lait pour vingt-cinq centins le 
cent livres, si nous savons améliorër nos prairies et nos pâturages, rendre 
terres fertiles de manière à pouvoir produire d’abondantes récoltes de fourrages.

savons

L’un des meilleurs moyens de produire le lait économiquement est de 
vendre les mauvaises vaches laitières. Dans le butpratiquer la sélection et de 

d’encourager cette sélection l’honorable commissaire de l’agriculture désiie que 
les sociétés et les cercles organisent des concours de vaches laitières, dans lesquels 

prendra en considération que le rendement en lait. Il fournira les registres 
à tenir et accordera une allocation spéciale aux associations agricoles qui 
donneront les plus hauts prix dans chaque comté. En Allemagne, une expérience 
a été faite, quant aux rendement en lait, avec 16 vaches laitières appartenant à 
la même race et ayant reçu la même alimentation. Elle a prouvé que la production 
annuelle des vaches d’une même étable peut accuser des variations de 216 livres. 
La meilleure vache a donné, dans une année de lactation de 300 jours, 390 livres 
de beurre, tandis que la plus mauvaise n’a donné durant le même temps que 174 
livres. Ce fait prouve combien il est nécessaire de faire la sélection des vaches 
laitières.

on ne

M. Macpherson nous a démontré aussi combien il est important pour les 
cultivateurs d’élever des porcs en même temps qu’ils font de l’industrie laitière. 
La chose a été bien comprise au Danemark, où les cultivateurs vendent chaque 
année du bacon pour plus de 10 milions de dollars. C’est le moyen de tirer le 
meilleur parti du lait écrémé ou du petit-lait. L’engraissement des porcs, fait de 
la manière indiquée par M. Macpherson, serait une nouvelle source de profit poul­
ies producteurs de lait.

Pour la vente et la réputation de nos produits, nous occupons en Angleterre 
une excellente position, que nous pouvons maintenir et même améliorer, si nous 
savons mettre en pratique lçs bons conseils donnés parles conférenciers entendus- 
pendant cette convention.
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DES CHAMBRES DE MATURATION.

Monsieur le Président, Messieurs,

Un grand nombre de fabricants de fromage se figurent que leur travail est 
terminé du moment que leur caillé n’a pas de mauvaise saveur, et qu’il sort de la 
presse apres y avoir pris la forme d’une meule de fromage de belle apparence.

Si dans tous les... , „ Pays. fi111 t°nt concurrence au Canada sur le marché anglais,
cette idée régnait d une façon générale, si les consommateurs étaient du même avis 
ainsi que les commerçants, l’importance du sujet que je suis appelé à l’honneur 
de traiter ici, devant vous, serait nulle. Mais il n’en est pas ainsi malheureuse­
ment, et les meules une fois sorties de la presse, et portées à la chambre de 
maturation, subissent sous l’influence des agents atmosphériques, de la température 
de 1 humidité de 1 air et des innombrables germes quelles renferment toujours 
des transformations rapides qui les rendent méconnaissables au goût, au bout de 
quelques jours.
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Par ces transformations intérieures le caillé devient fromage. Si ces transfor- 

commerçants, rejettent ou n’achètent qu’à un prix inTr?em\U'S’ ^ ^ SU‘te *68

Tous les efforts des patrons pour fournir un bon lait, et des fabricants pour 
produire avec ce lait un bon caillé ont un résultat absolument négatif, et si 
pareille chose se produit d’une façon générale pour un des pays qui fournit le 
marché, ce pays se voit bien vite évincé de ce marché par des concurrents qui 
comprennent mieux les choses. 1

Dans cette province, si l’importance de la bonne qualité du lait et d’une 
bonne fabrication est comprise en partie, celle de la maturation ne l’est pas 
encore. Rien ou presque rien n’a encore été fait par les propriétaires de fabri 
ques ni par Jgs fabricants, pour perfectionner cette partie si importante de la 
fabrication del fromages, et si les intéressés n’y prennent garde, le commerce de 
fromage de la province sera fortement compromis dans un avenir rapproché. Les 
chaleurs exceptionnelles de cet été ont fait suffisamment ressortir l’importance de 
ce fait pour qu il ne soit pas nécessaire d’insister plus longuement aujourd’hui 
sur ce sujet, et je vais entrer de suite dans des considérations théoriques et 
pratiques, sur la construction des bonnes chambres de maturation, sans lesquelles 
la maturation des fromages est impossible.

Il y a plusieurs choses qui influent 
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■:

1° Le nombre et la nature des germes qu'ils renferment—Ces germes pro­
viennent surtout du lait employé à leur fabrication. Un lait malpropre mtro- 

tou jours de mauvais germes qui seront les causes de mauvaises termeu-
5° C

une basse
6° C

perd béai

7° Ç
des frome

duira 
tâtions secondaires.

2° La propreté des fabriques.—Dans l’air d’une fabrique malpropre, il y 

maturation.
3° La malpropreté des bassins et ustensiles qui servent à la maturation 

des fromages.—Par cette malpropreté de mauvais germes sont encore introduits 
dans le caillé.

4" Le degré d'humidité du fromage, son'degré d'acidité, sa compacité, etc., 
oui influent encore beaucoup sur le développement des ferments agissant pen­
dant la période de maturatiin.-Ces choses doivent être connues de tout bon 
fabricant qui doit considérer comme une de ses qualités essentielles 1 honeur 
des mauvais microbes. Elles ne rentrent pas dans le cas de celles que je veux

8° Ç
sont préji

9° Ç
moisissur

Une
1° L

tempérait
2° Ldévelopper aujourd’hui, et qui sont :

1° La durée de la période de maturation.
2° La température de la chambre de maturation.

La quantité d’humidité contenue dans 1 air de cette chambre. 

4V Les odeurs qui y régnent et la propreté.
5° Le renouvellement continu de l’air qu’il faut y pratiquer.

3° L
4° U

salle, mai?
La te 

d’un jour 
extérieure 
ration, de

3°

)

Ce sont ces cinq derniers points fort négligés, sur lesquels je dois aujour­
d’hui attirer votre attention en traitant de la construction des chambres de 
maturation et de leur ventilation.

Il y a h ce sujet plusieurs faits dès maintenant acquis à 1 expérience, sur 
lesquels il faut se baser.

On admet généralement maintenant : 1“ Que la maturation se fait surtout 
pendant les 10 ou 20 jours qui suivent la sortie du fromage de la presse. 11 ne 
faut donc pas transporter le fromage pendant cette période de temps, si _ 
veut pas entraver cette maturation, et il ne faut pas le vendre avant qu il n ait 
acquis toutes ses qualités.

Que, lorsque la température de maturation dépasse 70° Farh., la qualité 
du fromage en souffre beaucoup.

8° Qu’on peut faire mûrir les fromages à une température relativement 
(au-dessous de 60°) sans inconvénient pour la texture et la saveur.

4° Que les fromages conservés à une température relativement basse, 
mûrissent plus lentement mais plus sûrement, et deviennent meilleurs que ceux 
qui sont mûris à une température relativement haute.

1° Pia 2° Pt
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5° Que cependant un fromage, mis, immédiatement 
basse température peut prendre un goût

sortir de la presse, à.au
une amer.

6° Que lorsque l’air de la chambre de maturation est trop sec, le fromao-e 
perd beaucoup de son poids et mûrit mal.

7° Que les variations brusques de température nuisent à la bonne maturation 
des fromages.

8 Que des courants d air qui passent sur les meules en maturation leur 
sont préjudiciables.

9° Qu'un air humide et non 
moisissures et des mauvaises odeurs

Une chambre de maturation bien comprise devra donc

1° La constance de la température intérieure malgré les variations de la 
température extérieure. C’est là le point le plus important.

2° Une température suffisamment basse.

3° Un degré d’humidité convenable.

4° Un renouvellement lent et continu de l’air en tous les points de la 
salle, mais sans courants d’air.

renouvelé favorise le développement des

assurer :

La température de l’air extérieur dans cette province est très variable, et 
d un jour a 1 autre on peut avoir des variations considérables. Or les variations 
extérieures de température peuvent se faire sentir dans les chambres de matu- 
ration, de deux manières différentes :

1° Par conductibilité, convection et rayonnement de la chaleur.

2° Par le renouvellement de l’air. *

Voici l’explication de ces phénomènes.

L’on met de l’eau bouillante à l’intérieur d’uni , j , de fer froid, par exemple ;
au bout de quelques secondes, il est impossible de tenir ce vase entre les mains 
sans se brûler. On dit que la chaleur a traversé les parois du vase par conduc­
tibilité. Si le vase était en bois, la chaleur le traverserait encore, mais bien plus 
lentement, on dit que le bois est moins conducteur que le fer ; enfin si ce vase 
était placé dans une boîte en bois et entouré de bran de scie, la chaleur mettrait 
un temps considérable pour traverser les parois du vase, le bran de scie, et celles 
de la boite qui les contient.

vase

La nature des parois influe donc beaucoup sur la facilité avec laquelle la 
chaleur les traverse, 1
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du mur, par conductibilité, une certaine quantité de chaleur, de 1 extérieur 
l'intérieur, et cette quantité de chaleur dépendra de 1 étendue des murs et de 
leur nature.

La quantité de ‘chaleur qui traverse un mur, par pied carré de mur et par 
heure, dépend non-seulement de la conductibilité du mur, mais encore de la 
différence de la température entre l’air intérieur et l’air extérieur, elle est pro­
portionnelle à cette différence de température. Ainsi, si la température à 1 inté­
rieur est de 60° et à l’extérieur de 80°, il passera moitié plus de chaleur dans le 
tnême temps que si la température était de 70°, car la différence de température 
intérieure et extérieure serait de 20° dans le premier cas, au lieu de 20° dans 
le second, c’est-à-dire dire double. La quantité de chaleur qui traverse 
mur dépend non-seulement de la conductibilité du mur et de la difference des 
températures extérieures et intérieures, mais encore de la facilité avec laquelle 
elle est apportée au mur par l’air environnant, puis de celle avec laquelle elle 

à l’extérieur et en sortir vers Intérieur de la

un

peut pénétrer dans le mur 
chambre. J’appelle ici toute votre attention sur ce point qui est généralement 
mal compris, aussi bien lorsqu’il s’agit de combiner des appareils réfrigérants ou 
des calorifères, que lorsqu’il s’agit de chambres de maturation.

Bien qu’un mur soit très conductible pour la chaleur, si on, ne met pas de 
chaleur à sa portée, et si la chaleur mise à sa portée ne peut y pénéter ni en sortir, 
il n’en traversera pas. quelle que soit la conductibilité de ce mur pour la chaleur.

La quantité de chaleur qui peut pénétrer dans un 
choses principales que je vais expliquer.

dépend donc de deux

Les termes convection, rayonnement ou radiation vont intervenir ici. La 
chaleur qui pénètre dans un mur vient d’abord des couches d’air immédiatement 
en contact avec lui, de sorte que lorsque la chaleur de la couche mince qui le 
touche v aura pénétré, si l’air est immobile, la chaleur dos couches voisines ne 
pourra y arriver qu’en traversant par conductibilité cette couche mince contiguë 

Or l’air immobile est très peu conductible de la chaleur, par conséquent 
la quantité de chaleur qui pourra arriver au mur sera très faible. Mais si lair 
est vivement agité contre le mur, les phénomènes seront tout autres, et de 
nouvelles quantités de chaleur lui seront continuellement apportées par les 
couches d’air qui viendront successivement en contact avec lui. On dit alors que 
la chaleur se transmet au mur par convection. La convection est un phénomène 
qui joue un grand rôle, comme je l’expliquerai plus loin, chaque fois qu il s agit 
de transmission de chaleur et en particulier dans le cas des murs des chambres

au mur

de maturation.
C’est la convection qui explique pourquoi les murs exposés aux vents chauds 

dominants laissent passer plus de chaleur que les autres A 1 intérieur de la 
chambre, les choses se passent encore de la même manière,et si l’air y tourbillonne 
et y circule le long des murs, la chaleur y pénètre plus facilement.

La chaleur peut encore pénétrer dans le mur ôu en sortir par ce qu on 
appelle la radiation ou le rayonnement et l’absorption. Si on place sa *main^ à 
une certaine distance d’un vase rempli d’eau chaude, d’une lampe, d un poêle
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chauffé, on sent la chaleur et on dit que la chaleur est émise de la lampe et se 
transmet à la main par radiation. La chaleur nous vient du soleil par radiation 
au travers des espaces célestes. Un mur exposé aux rayons solaires recevra 
évidemment par radiation beaucoup plus do chaleur qu’un mur à l’ombre. C’est 
un fait bien connu de tous, dont il faut profiter comme nous le verrons plus loin.

Mais la chaleur rayonnante qui tombe ainsi sur un mur n’est pas toute 
absorbée par ce mur. La proportion qui en est absorbée dépend beaucoup de la 
nature de la surface extérieure de ce mur. Une surface bien polie, bien brillante, 
et de nuance très claire laissera entrer la chaleur rayonnante dans le mur avec 
beaucoup plus de difficulté qu’une surface rugueuse et de teinte sombre, 
un fait d’expérience. Un mur, dont la surface serait absolument polie et bril­
lante, serait presque imperméable à la chaleur rayonnante. A l’intérieur de la 
•chambre, les phénomènes sont epeore les mêmes, et la chaleur n’est pas émise 
aussi facilement par la surface de tous les murs. Si un mur est bien poli et 
peint en blanc, il émettra bien moins facilement la chaleur par rayonnement à 
l’intérieur de la chambre que s’il est fait en bois non raboté et peint en noir.

Les conclusions pratiques à tirer d’abord de ces considérations sont les 
suivantes :

1° Employer à la construction des murs, des matériaux peu conducteurs de 
la chaleur.

2° Employer ces matériaux de manière à diminuer le plus possible la 
ductibilité du mur.

3° Diminuer le plus possible l’étendue de la surface des murs et du 
plafond de la chambre, et surtout exposer la plus petite partie possible de 
cette surface aux agents atmosphériques extérieurs.

4° Orienter la chambre de manière à ce que la plus petite partie possible 
des murs soit exposée au soleil et aux vents dominants, et planter des arbres 

„ près de la fabrique pour jeter de l’ombre sur ces murs et briser le vent.

5° Ne pas placer la chambre de maturation dans les greniers de la fabrique 
* sous le toit, qui est exposé aux vents et au soleil.

6° S’il y a un grenier au-dessus de la chambre de maturation, ventiler ce 
grenier pour que la chaleur ne s’y accumule pas, mais ne pas y renouveler l’air 
d’une façon trop vive pour ne pas augmenter la convection de la chaleur de ce 
grenier vers l’intérieur de la chambre ae maturation au travers du plafond.

7° A l’extérieur employer du bois bien raboté et le peindre en blanc; à 
l’intérieur employer aussi une couleur blanche et fine.

8° Les vitres laissent passer par conductibilité beaucoup plus de chaleur 
que les murs, cela non-seulement lorsqu’elles sont exposées au soleil, mais encore 
quand elles se trouvent à l’ombre. De plus, elles se laissent traverser directement 
par la chaleur rayonnante.
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Un pied carré de vitre laisse passer au moins dix fois plus de chaleur dans 
le même temps qu’un pied carré de mur d’une bâtisse ordinaire. Par conséquent 
il faut diminuer le plus possible la surface des châssis, et comme la lumière ^t
nécessaire dans une chambre de maturation, il vaut mieux avoir plusieurs petites 
fenêtres placées de manière à jeter un jour léger dans toutes les parties de la salle, 
qu’une ou deux grandes.

Nous savons qu’une couche d’air immobile est très peu conductrice de la 
chaleur, par conséquent si on pouvait solidifier l’air et en construire les murs 
d une chambre de maturation, ces chambres auraient une température constante ; 
mais si la chose n’est pas possible de cette manière, on peut cependant tourner la 
difficulté. On peut ménager à l’intérieur des murs des vides remplis d’air, et 
s’arranger pour que l’air soit à peu près immobile dans ces vides.

Le meilleur moyen pour cela serait de former les murs de couches alternatives 
d’air et de planches de 1 à 1£ pouces d’épaisseur chaque. On peut par exemple 
former le squelette de la bâtisse de colombages de 2x6, puis placer de chaque 
côté de ces colombages un rang de planches, puis sur ce rang de planches, un rang 
de papier feutre (ce papier se laisse très difficilement traverser par la chaleur). 
Ensuite à l’extérieur sur ce revêtement de planches, clouer verticalement et à 
deux pieds les uns des autres, des fourrures ou lattes de 1 à 1£ pouces d’épaisseur, 
sur lesquelles on posera deux rangs de planches de 1 pouce en intercalant deux 
rangs de papier. Le rang de planches extérieur étant embouveté, on pourra se 
contenter de placer à l’intérieur, sur le premier revêtement, deux couches de 
papier, et sur le papier finir par un revêtement de bois raboté et embouveté. On 
pourra varier la construction des murs suivant qu’ils seront, oui ou non, exposés 
aux vents chauds dominants ou au soleil, En procédant comme je viens de 
l’expliquer, on aura à l’intérieur du mur un vide de 6 pouces rempli d’air, et un 
autre vide de 1 pouce £ du côté de l’extérieur.

Mais sous l’influence des variations de température, l’air tourbillonne dans 
ces vides d’autant plus fort qu’ils sont plus grands, ce qui augmente la transmis­
sion de la chaleur par convection intérieure. Pour remédier à cet inconvénient 
on employait autrefois, et on emploie encore maintenant du bran de scie dont 
on remplit les vides. Le bran de scie, surtout s’il n’est pas tassé, renferme dans 
ses interstices une grande quantité de petits vides dans lesquels il est impossible 
à l’air de tourbillonner. Mais à la longue, le bran de scie se tasse, ces vides se 
bouchent, et son effet est fort diminué. Il en est de même pour la balle.

Actuellement, on préfère ne rien mettre dans ces vides, mais ne pas leur 
donner plus d’un pouce et demi d’épaisseur, car alors l’air y tourbillonne très 
difficilement et l’effet désiré est atteint.

Pour empêcher les rentrées d’air à l’intérieur des murs, on emploie une 
couche de bran de scie ou de laine minérale de six pouces d’épaisseur, que l’on 
place sur la sole, à la base de la bâtisse et sur tout son pourtour. Car c’est par 
le bas que l’air peut rentrer le plus facilement.

Un moyen que l’on pourrait conseiller pour diminuer les tourbillonnements 
d’air à l’intérieur du vide de six pouces entre les colombages, serait de clouer
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verticalement sur les faces intérieures de chaque colombage et suivant leur axe, 
une fourrure ou latte de 1 à 1 pouce et demi d’épaisseur, de chaque côté de 
laquelle on clouerait un rang de planches. L’intervalle de six pouces serait ainsi 
séparé en trois couches d’air de 1 à 1 pouce | d’épaisseur.

En suivait les principes que je viens d’indiquer on pourra construire d’une 
façon économique des chambres de maturation, dans lesquelles les variations de la 
température extérieure ne se feront que très peu sentir, si on les tient closes.

Mais nous avons vu qu’il fallait pour obtenir une bonne maturation 
1° Pouvoir renouveler continuellement l’air dans la chambre.

2° Pouvoir y maintenir un degré d’humidité convenable. Or l’introduction 
d une certaine quantité d’air chaud dans une chambre de maturation en réchauffe 
la température et en assèche l’air.

Pour maintenir la fraîcheur de la salle tout en y renouvelant l’air, on a des 
moyens de deux sortes :

1° Ceux qui introduisent de l’air chaud extérieur et refroidissent l’air inté­
rieur au fur et à mesure qu’il se réchauffe par cette rentrée d’air.

2° Ceux qui consistent à n'introduire que de l’air froid.
3° Les moyens mixtes qui tiennent à la fois des deux précédents.

Les moyens de la première catégorie n’ont pas jusqu’ici donné de bons 
résultats d’une façon générale, ni au point de vue de l’humidité, ni à celui de la 
chaleur. On rafraîchissait la salle en arrosant le plancher ou en y plaçant de la 
glace dans des bassins plats contenant de l’eau, ou en faisant tomber l’eau le long 
de draps suspendus dans la salle. Ces moyens n’ont donné de résultats passables 
que là où les variations extérieures de température étaient faibles, là où les 
de la chambre étaient suffisamment imperméables à la chaleur, et là où le renou­
vellement de l’air était très modéré ; et encore par ces moyens, était-il impossible 
de maintenir dans l’air de la salle le degré d’humidité convenable.
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Les moyens de la seconde catégorie ont donné jusqu’ici de meilleurs résultats, 
mais ils exigent une certaine mise de fonds pour l’installation d’appareils spéciaux 
ou un approvisionnement de glace.

La première condition de réussite dans les deux cas, c’est que la chambre de 
maturation soit d’abord, non-seulement imperméable à la chaleur comme je l’ai 
expliqué tout à l’heure, mais encore étanche à l’air. Il faut des portes et fenêtres 
bien closes, et l’air ne doit pouvoir y rentrer que par des ouvertures spéciales 
que l’on peut fermer ou ouvrir à volonté. Ces ouvertures étant en relation avec 
les appareils de refroidissement, si l’on emploie ces derniers.

Les appareils destinés à refroidir et à renouveler l’air d’une chambre de 
maturation, et à y entretenir un degré d’humidité convenable se composent de 
deux parties essentielles distinctes :

1° La cheminée d’aérage.
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2° La cheminée par laquelle on fait sortir l’air impur.
3° Les appareils proprement dits dans lesquels l’air se rafraîchit.

Pour ce qui regarde les cheminées d’évacuation de l’air, je me bornerai à dire 
ici quelles doivent être suffisamment grosses. Il faut leur donner une section 
d’au moins à 2 par 2, soit de 3 à 4 pieds carrés pour une chambre de maturation 
de dimensions ordinaires, et les mettre en communication avec cette chambre par 
plusieurs orifices situés immédiatement sous le plafond de celle-ci, et en différents 
points de la salle.

Il faut aussi que chacun des orifices soit muni d’un moyen de fermeture 
convenable de façon à ce qu’on puisse en régler le tirage suivant le besoin. La 
hauteur de ces cheminées doit être d’environ 25 pieds au-dessus du sol.

Quant aux moyens de refroidir l’air, et de lui donner un degré d’humidité 
suffisant avant son introduction dans la chambre de maturation, il y en a 
plusieurs. Les plus connus sont les sub-earth ducts, dont le Journal d’agriculture 
et les bulletins publiés par le Département ^’agriculture ont donné la description 
détaillée ; puis les cylindres à glace que l’on emploie maintenant dans bien des 
endroits pour refroidir la chambre de conservation du beurre.
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de succès, 
à gros int<

Mon 
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faire le pl 
messieurs,

Je suis persuadé que le premier pas à faire dans l’amélioration des chambres 
de maturation des fromageries, est de mettre ces chambres de maturation à l’abri 
des variations de température 
cela que j’ai tant insisté aujour

Monsieurpar une construction bien comprise. C’est p 
d’hui sur ce point. Des appareils de refroidisse­

ment de l’air dans des chambres mal construites n’auront aucun effet. Aussi 
n’insisterai-je pas plus longuement sur les appareils de refroidissement de l’air.
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Le besoin de ces appareils est posé et il n’y a pas de doute que le commerce 
mettra d’ici peu des appareils de rafraîchissement bien économiques à la disposition 
des propriétaires de fabriques.

Y a-t-il avantage à faire les dépenses nécessaires pour avoir une bonne 
chambre de maturation ?

Telle est la question que l’on se pose souvent et on doit y répondre : oui. 
L’expérience l’a démontré partout où elle a été faite.

Dans la première fabrique qui employa les sub-earth ducts au Wisconsin, 
l’appareil coûta $104.00, plus le creusage des tranchées destinées aux conduits 
souterrains, et qui fut exécuté parles patrons de la fabrique.
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On admettait alors au Wisconsin que la perte moyenne de poids des fromages 
pendant leur maturation était de3J pour 100 par 15jours. Avec cet appareil la 
perte fut réduite à 1 pour 100 en moyenne, ce qui représente un gain de 21bs J 
par 100 lbs de fromage et par 15 jours, soit 15 lbs par 15 jours pour un lot de

Comme tout le fromage doit passer par cette chambre, on voit que le bénéfice 
à réaliser par cet appareil est considérable.

Ces n 
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Outre cela, dans les fromageries ainsi montées les fromages mûrissent bien 
plus régulièrement, se déforment moins, ce qui leur assure un meilleur prix de 
vente par lb.

Lorsqu on a une chambre de irAturation bien construite, première condition 
de succès, on peut donc dire que l’achat d’un tel appareil est un placement d’argent 
h gros intérêts.

Mon but, dans cette lecture, a été d’insister sur le premier pas à faire dans 
1 amélioration des chambres de maturation des fromageries ; j’ai essayé de le 
faire le plus clairement possible, et il me reste maintenant, monsieur le président, 
messieurs, à vous remercier de votre bienveillante attention.
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Secrétaire de la Commission Provinciale de Mérite Agricole 
et Conférencier Officiel.ambres 

à l’abri 
st pour 
aidisse- 

Aussi 
l’air.

Monsieur le président, messieurs,

Il m’est bien agréable de répondre à la bienveillante invitation de M. notre 
dévoué secrétaire et de vous adresser quelques notes sur l'économie dans la pro­
duction du lait.

Ce sujet est certainement d’une très grande importance ; mais des spécialistes 
l’avant souvent traité dans nos réunions avec beaucoup plus de talent que je ne 
pourrais le faire, je me bornerai à résumer ce que j’ai eu l’avantage d’apprendre 
de leurs intéressants travaux.

Je puis m’appuyer aussi avec beaucoup d avantage sur l’expérience d’un 
grand nombre de bons cultivateurs, lauréats du mérite agricole et autres, que je 
puis consulter dans la visite des terres entrées au concours provincial.

L’industrie laitière ayant à soutenir une concurrence bien grande avec celle 
des autres pays, on ne saurait trop tenir en éveil par tous les moyens possibles 
la classe agricole, après tout la première intéressée.

Non-seulement chaque cultivateur doit tenir à orgueil de fournir un lait 
de toute première qualité, il est aussi de son plus grand intérêt d’encourager toutes 
les mesbres possibles pour que les autres patrons en fournissent aussi, s’il ne 
"veut pas lui-même ^oir inutiles ses louables efforts.
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1° Système de culture convenable à l’industrie laitière.
2° Préparation soignée des pâturages.
3° Subdivision des pâturages.

4° Culture des fourrages verts.

5° De l’eau, du sel, des abris pour animaux et autres soins particuliers, tels 
que la douceur, l’exercice, la traite, etc.

6° L’hivernement convenable du bétail.

7° L’ensilage prudemment pratiqué et ses avantages incontestables.
8° Les légumes et leur emploi judicieux.

9° L’utilité du hache-paille pour les fou rages grossiers, etc.
10° Le concassage du grain pour les vaches laitières.

11° La ration d’entretien et de production proportionnée à chaque tête de
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12° La tenue des étables en général.

13° La porcherie convenable et suffisante.

14° Et surtout le choix des vaches laitières.
Chacun de ces moyens pourrait fournir le sujet d’une conférence très 

intéressante, mais je dois dire que la plupart des cultivateurs sont au courant de 
toutes ces améliorations aujourd’hui.

Je dis que les gens savent plus ou moins bien ce qu’il y a à faire ; cependant, 
autre chose serait d’affirmer que tous s’efforcent de mettre en pratique les connais­
sances acquises.

Tant il est vrai de dire que notre pauvre nature humaine néglige parfois les 
choses de beaucoup les plus importantes,

Cependant je me permettrai quelques remarques sur le système de culture.

Comment se fait-il que des cultivateurs tiennent avec profit une tête de 
bétail par 2 ou 3 arpents de terre, c’est-à-dire 30 à 40 têtes de bétail sur 100 
arpents, tandis que la plupart ne gardent qu’une tête par 5 arpents et même par 
10 arpents?

Comment se fait-il que ceux qui ont le moins de bétail sont ceux-là même 
qui ont le plus de misère avec ?

C est que l’industrie laitière ne doit pas être une affaire secondaire sur la

Il n’y 
société d’in» 
des cercles i
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la product» 
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Ce qui 
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ferme.

Telle v 
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Comme dit l’Anglais, to be or not to be, puisque le bétail est indispensable 
sur une ferme, tâchons que ce bétail ne mange pas tout sans profit.
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, iTtilei de.deima.nd]er, 8,‘ l'industrie laitière est profitable ou non : il faudra 
pas a SOT™ de7à d“ beta‘ °U blen ruiner sa fcen'e à courte échéance. Il n'y

„„„ D,0n<;11 faut un b™ système de culture, qu’on doit établir avec le temps 
sans doute, mais qui fournisse abondamment ce qu'il faut d’herbes, trèfles 
loin rages verts, ensilage, légumes, etc. ’

Dans toute industrie, c’est la grande quantité qui fait le bon marché.
•s, tels

De VEnsilage.

tien dvsTiloT plaisir de VOir Une heureu9e réaction se produire dans la construc- 

Beaucoup de cultivateurs s’y mettent aujourd’hui en connaissance decause.
!ête de

Il est sans doute regrettable que plusieurs n’aient pas su profiter des 
sacrifices qu ils ont faits à ce propos. Le manque de connaissances de la plupart 
de ceux qm en ont parlé et de ceux qui en ont essayé a beaucoup nui à cette 
amélioration, mais il fallait l’apprendre. Nous l’avons appris. P

Nous a,ffir'iioiis donc que l’ensilage du blé d’inde est le seul moyen oui 
FoTtabkment ' P U“e “*e de bétaÜ Par 5 arPents de terre et de ta faire

i

:

b très 
int de Tous les comtés de notre province en fournissent des preuves à oui 

pas absolument fermer les yeux. * ne veut

îdant,
mais-

Toutes les objections imaginables ne peuvent pas valoir 
d ensilage pour hiverner le bétail à bon marché.

Suivons donc tas bons exemples.

un bon repas

iis les

Ration d’Entretien et de Production.

■Jl ÿ a (l“a °“™.r les journaux d’agriculture, les intéressants rapports de la 
société d industrie laitière et une foule de livres, brochures etc, entre les mains 
des cercles agricoles aujourd hui, pour y voir des exemples de rations.

D’abord, l’animal mange pour vivre ; s’il mange davantage, ce surplus ira à 
luCtrrpZuitdésuabîe Chalr’d6 k grai8Se’du lait’des œufs- de la laine

r 100

nême

Ce qui est important et souvent difficile, c’est d'avoir assez de jugement pour 
ne donner à chaque animal que ce qu’il peut absorber profitablement Fmr la

sable

;
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Cela dépend de la constitution même de l’animal, et m’amènerait à parler de 
l’importance de l’uniformité dans un troupeau.

Il faut donc en tout cela beaucoup d’esprit d’observation. Le résultat est 
ce qu’on appelle de l’expérience.

Malheur donc au routinier !
Les succès obtenus et la qualité des fumiers sont les guides les plus naturel» 

en cette matière.
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Le choix des Vaches Laitières,
. e

Comment se fait-il que la plupart des gens qui cultivent depuis 25 ou 80 
ans, n’aient encore que 2 ou 3 bonnes vaches sur 10, souvent moins ?

Dans le concours provincial du mérite agricole, nous avons l’avantage de 
visiter un grand nombre des meilleurs cultivateurs de la province.

Sur les 15 points alloués pour le bétail, nous accordons rarement plus de 0 
à 10 points.

C’est donc bien difficile de se pourvoir de bonnes vaches laitières ?
Cela est et sera longtemps encore la cause de la plupart des insuccès, ou 

plutôt du découragement chez un trop grand nombre.
Sans doute les prix du beurre et du fromage sont un peu moins élevés, 

mais je demanderai aux gens de bonne volonté de faire dans leur paroisse un tout 
petit calcul pour savoir combien les vaches donnent de lait en moyenne.

Supposons que les beurre ries et fromageries reçoivent ensemble 40,000 lbs 
de lait fourni par 4,000 vaches,-vous aurez 10 lbs de lait en moyenne par vache, 
mais si la même quantité de lait 1st fournie par 2000 vaches, vous aurez 20 lbs 
de lait en moyenne chacune.

Eh bien ! Il y a des paroisses, des cultivateurs par conséquent, où les vaches 
ne donnent pas plus de 8 à 10 lbs de lait par jour en moyenne.

Est-il surprenant que l’industrie laitière soit ruineuse pour les uns et si 
profitable aux autres ?

Ayons donc de bonnes vaches ?
A entendre les gens parler, chacun a des vaches meilleures que celles de 

n’importe qui !
Faites donc mon petit calcul ? Cela fera ouvrir les yeux tout autant que de 

•|>grandes dissertations peut-être. C’est assez simple pour avoir du bon sens.
"%y*0wi, mais comment avoir de bonnes vaches ?

•ü ■
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s-Tous les gens d'expérience le savent, je ne le dirai pas ; seulement je me 
permettrai d’ajouter qu’il serait peut-être mieux de demander.
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rler de Gomment conserver les bonnes vaches ?

Parbleu ! c’est de ne pas les vendre et de les traiter convenablement.

Le mal, c’est que si 
sa meilleure vache et on la vend 
môme à son voisin.

tat est
besoin d’une trentaine de piastres, vite ! on choisit 

laitier de la ville, au bourgeois du villag
on a

au e ou
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Qui pourrait dire le nombre de vaches de 1ère , 
des villes et conduites à la boucherie l’année suivante

N y aurait-il pas moyen de faire autrement ?

aurJlWu"8 de 1UXI: dT, les habite, les voitures, les maisons 
ttumit empeche bien souvent ce désastre ! Soyons plus économes.

Vendre ses meilleures vaches, mais c’est vendre

d'un charpentier qui vendrait ses meilleurs outils

qualité vendues aux laitiers

ou 80 etc., etc.,

âge de sa terre !...
Que dirait

s'acheter une musique ?

Personne ne s'avouera coupable d’un tel forfait 
bien des gens.

Soyons donc sérieux. Faisons 
Providence.
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, .J1,1a"t",il “ne organisation plus puissante qui soit 
véritables intérêts et qui puisse faire valoir ses en mesure d’étudier ses 

ressources avec plus davantage ?vaches

Ne comptons-nous pas au-delà de 500 paroisses ou cercles agricoles dont la 
réunion a pour but de s instruire et d’améliorer le sort du cultivateur ?s et si

La classe agricole le comprend-elle bien 1

Ranimons notre zèle, messieurs, et soyons dignes de l’état honorable 
nous occupons dans la société. 8 nonoraoielies de que

*' p"“que de nous
8.

d/S hT™e! tcœur- a°y°,na prodents et dévoués, soyons orgueilleux des produits de notre intelligence et de nos travaux, soyons fiers de la bonne 
réputation de notre province, rendons-Ià plus belle encore par un courage 
nouveau et laissons à nos enfants des traces de gloire et d’honneur ineffaçables

; je me
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La société d’industrie laitière étant l’expression la plus grande et la plus 
distinguée de la grande famille agricole, je demande respectueusement la 
permission d’exprimer un vœu ; ce serait que, avec la religion, l’agriculture 
occupât la place prépondérante à l’école primaire dans les campagnes.

Je m’explique :
Je voudrais que, si jamais l’uniformité des livres d’enseignement est adoptée, 

chose fort discutée, les livres de lecture fussent remplis de l’agriculture.

Que les traités d'arithmétique et de comptabilité fourmillassent de pro­
blèmes agricoles, de mesurage des terrains, de toisé, etc.

Que les exemples donnée dans la grammaire, et les exercioos grammaticaux 
et de style fussent surtout des sujets agricoles. . y J

Enfin que les livres de texte soient autaht que possible imprégnés des choses 
de la vie des champs.

Ce sujet est inépuisable et de toute beauté.
Je n’en voudrais pas une science aride et toute matérielle, mais que tout 

cela fût traité à un point de vue profondément chrétien.
On habituerait ainsi l’enfant à voir toujours et partout l’admirable ensem­

ble des œuvres de Dieu.
Son esprit et son cœur s’attacheraient à tant de merveilles et de bonté 

autour de soi.
Il ne pourrait s’empêcher d’admirer la sagesse prévoyante et infinie de la 

divine Providence.
Il y croirait davantage ce soin que Dieu prend de toutes choses et son 

expérience dans le cours de vie le maintiendrait sans peine sous le regard de 
son créateur.

Oh ! que l’instruction dans nos campagnes serait grande et pratique, si 
elle était donnée à ce point de vue !

Sans compter qu’avec des livres de texte dignement préparée, l’instruction 
agricole de nos maîtres et maîtresses d’écoles serait toute ébauchée.

Quelles belles pages n’ont pas écrites tant d’hommes illustres sur le bonheur 
et les avantages de la vie champêtre !

Notre Seigneur n’a-t-il pas lui-même tiré ses beaux exemples du livre de la
nature ?

Imitons autant que nous le pourrons sa méthode d’enseignement et nous 
retiendrons la jeunesse à l’agriculture.
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S1^?°"s donC '>?riculture, aimons-là pratiquement 
les succès de nos cultivateurs et de nos colons modèles.

Qu’ils aient constamment sous les yeux de beaux 
d économie et de justice, et ils continueront 
peuples heureux et prospères.

la plus 
lent la 
culture ; que nos enfants relisent

exemples de travail, 
les saines traditions qui font les

doptée,

infatigabk°rra ^ 8°mme immenae de t,avaux accomplis par ce chercheur

Est-il un progrès auquel M. Barnard n’ait 
dévouement et de sacrifices ?

ie pro-
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pas fourni sa large part deue tout

Ne le voyez-vous point torn 
à tout et à tous ? la brèche, bouillant du désir d’être utileours surensem-

quart deCs°S et tnTî’ d’agricu’ture- d°nt 1» fondation remonte à audelà d’un 
’ ,et, y trouverez toujours ce même M. Barnard luttant avec une 

énergie indomptable contre 1 ignorance et les préjugés de toutes sortes.
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imaginables ? sa coürse au travers de tous les obstacles

i et son 
rard de n L,e,feu,(lui ,e dévorait n’a-t-il pas fait jaillir en nous 

«Hume 1 ardent amour qui nous anime aujourd’hui ?

N’a-t-il pas été l’aliment toujours précieux de toutes nos réunions agricoles 1 '

Quel est celui qui ait intimement codnu ses généreux sentiments et qui ne 
se soit pas senti ému par une aussi chaude conviction ? ^

Ses imperfections même ont été lé sujet de grandes et utiles leçons.

Honneur donc à cet illustre agronome ! Honneur à

ces étincelles qui ont

ique, si

ruction

onheur
sa mémoire et à sesvertus !

re de la

rts «££,7 -it nous
•fl

‘J
V



130 DISCUSSION.

Qu’un élan de reconnaissance lui élève au moins un monument de prières !
Et qu’il repose en paix ce cœur si débordant d’amour pour ses compatriotes, 

toujours si largement ouvert à toutes les nobles causes, ce cœur si ten­
drement attaché à sa religion et à son Dieu !

Le n 
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bonnes qi

M. L
ce cœur

Le du
pas à ça.

M. L 
bonne va( 
de lait pa;

Le de
acheter ce

DISÇU8SION.

Un délégué inconnu—Vous avez dit, au cours de votre conférence, que- 
dans une paroisse du comté des Deux-Montagnes, les vaches donnent en moyenne 
vingt livres de lait par jour à l’année ?

M. Dallaire—Non, pas à l’année, mais pour la saison de fabrication, soit de 
sept à huit mois, du premier de mai, jusque vers Noël.

Le même délégué inconnu—Voulez-vous nous dire de quelle manière 
soigne les vaches dans cette paroisse ; on ne doit pas arriver ainsi, rien qu’à 
l’herbe, à moins d’avoir des vaches extraordinaires ?

M. Dallaire—On arrive rien qu’avec de l’herbe et de la bonne eau ; mais il 
faut préparer ses pâturages convenablement. Je voudrais que vous fissiez 
encore un petit calcul. Combien s’achète-t-il de livres de trèfle dans votre 
paroisse ? Il y a des paroisses dans la province de Québec où il ne s’est pas 
encore acheté une livre de trèfle. Quand il s’agit d’acheter, on est toujours large 
excepté quand c’est le moment d’acheter du trèfle. 11 faut du trèfle et aussi 
du fourrage vert.

M. l’abbé Côté—Peut-on mettre dix livres de trèfle à l’arpent ?
M. Dallaire—Dix livres, douze livres et même plus. J’entendais des gens 

aujourd’hui se plaindre à l’hôtel que le trèfle n’est pas cher. Y a-t-il rien de 
mieux que cela ? Quand on ne sait pas quoi faire du trèfle, faisons de l’industrie 
laitière, faisons du lard à bon marché. Si un marchand de bacon arrivait ici 
pour acheter des porcs, est-ce qu’il serait capable d’en acheter un char ? Il n’y 
en a pas, hein ? Il y a des cultivateurs à l’heure qu’il est qui cherchent des 
cochons maigres à acheter ; ce n’est pas ce qu’ils devraient faire ; ils devraient en 

dre pour faire de l’argent. Il faut garder deux cochons maigr 
vache. Je les appelle cochons maigres, parce que je ne veux pas dire gras. On 
est toujours trop porté à, faire des cochons gras. Ce n’est pas ce qu’il faut ; 
cent cinquante livres à peu près. Venez à Montréal, et vous aller voir ça 
descendre à pleins chars d\)ntario, les petits cochons.

Pour que l’industrie laitière paie, il faut avoir des vaches qui donnent 
quinze à vingt livres de lait par jour. Une vache qui n’est pas bonne mangera 
plus qu’une bonne vache et ne donnera pas de lait.
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, . Le meme délégué inconnu—Cette année 
n ai pas eu connaissance depuis trente 
bonnes que celles de ....

avons eu de l’herbe comme je 
, . , que je cultive ; mes vaches sont aussi

ism et je n arrive pas à vingt livres.
M. Dallaire—Oui, mais pas meilleures que celles de votre voisin ? 

pas t\uU,JVA “COTm“-Je dODne du fou-'^e vert tous les ans et je n arrive

acheter ^ ** dans Ia Prisse que je pourrai

M. Dalla ire—Allez ailleurs.
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r v ‘pSi, .Sier^rr'^Td^x à onze livres de lait par jour et par vache. une rn0>'enne de>

E“c Le délégué inconnu—J’arrive à plus que cela.
M. Dallaire Oui, mais vous êtes le meilleur.
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Le délégué inconnu—Quand vient l’automne ?

envote au'mtthaJdXr1 ,,aUt°mne <iU'1 Pèsent ce qu’ils voudront, on les

Le délégué inconnu—Ils n’avaient pas profité
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M. Dallaire—Arrangez toujours votre affaire pour avoir quelque chose k 
donner à vos cochons. On vous conseille d’être bien prudents, de commencer

augmenterez ensuite d’année en année, 
toute autre chose, il ne faut pas commencer en
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REMARQUES DE M. J. H. SCOTT, DE LA MAISON A. A. AVER & CO.

C’est pour moi un grand plaisir que d’être invité a adresser quelques 
remarques aux producteurs de beurre de cette province et de leur offrir mes sin­
cères félicitations à l’occasion des résultats satisfaisants de la dernière cam­
pagne. La demande pour notre beurre a été meilleure que jamais et le marché 
a facilement absorbé tout ce que nous avions à expédier, et ce à des prix, que 

tout lieu de considérer comme de* plus satisfaisants.nous avons

KLes améliorations dans le service de transport du beurre, résultant de 1 eta­
blissement des réfrigérateurs sur terre et sur mer, nous ont permis d’exporter 
notre beurre, en Angleterre en parfait état, et tous ceux qui ont eti en mains de 
notre beurre durant la dernière saison, semblent avoir été satisfaits de son état 
et de sa qualité ; de plus il n’y a pas l’ombre d’un doute que le marché anglais 
peut disposer de toute notre fabrication, même si nous quadruplions notre pro­
duction actuelle. Aussi faisons-nous appel à nos cultivateurs pour qu’ils ne 
laissent pas passer cette occasion de faire de l’argent. Nous paraissons, en fait 
de fromage avoir atteint la marge de sûreté et toute augmentation à venir serait 
la ruine de ce commerce, car ce serait de la surproduction ; avec le beurre, il en 
est tout autrement, le marché est là qui nous attend, tout prêt à prendre tout 
que nous voudrons lui expédier, de la bonne qualité.

S’il est vrai qu’un fort pourcentage de notre beurre a pu être classé “ Chow ” 
durant la dernière saison* il s’en est encore trouvé une quantité considérable de 
« seconde qualité,” les principaux défauts étant la moisissure, le goût de poisson, 
un arôme fort ou huileux, les marbrures ou les points blancs.
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Les fabricants doivent éviter ces défauts, spécialement tout mauvais ârome. 

Le goût de poisson est le pire de tous les mauvais arômes et déprécie le beurre 
de 2 à 4 cents par livre.

L’empaquetage est un point fort important ; malheureusement, nous consta­
tons une fâcheuse tendance à acheter des boîtes à bon marché au lieu de pre­
mière qualité. Permettez-moi un conseil ; n’achetez rien qui ne soit de première 
classe, que ce soit des boites, du sel et surtout de la main-d œuvre ; cela vous 
paiera de vous en tenir strictement à la première qualité.

Que tout ce qui touche à votre beurrerie soit tenu scrupuleusement propre, 
et que votre réfrigérateur soit bien construit, de manière à toujours etre froid, 

t propre. Les moisissures sont causées par de mauvaises boîtes ou de mau- 
rMrigérateurs ; évitez les deux.
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LA MATURATION DU FROMAGE CHEDDAR,

Pah E. Castel
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du fromage, il n’y a pas de procédé à la fois plus important et plus négligé que 
celui de la maturation. Dès qu’il a mis le fromage sur ses tablettes, le fabri­
cant trop souvent s’en désintéresse entièrement. Si 1 on passe en revue les 
conditions dans lesquelles le fromugç mûrit en ce pays, on trouve presque sans 
exception que les détails du procédé dé maturation ne reçoivent que peu ou point 
d’attention. Les chambres de maturation sont construites généralement au 
meilleur marché possible ; on ne fait aucun effort pour y contrôler la température 
et le degré d’humidité. Il n’est pas rare du tout de trouver du fromage dans des 
chambres, dont la température est sujette à toutes les variations de la température 
extérieure. Sous de telles conditions, les pertes sont énormes et au jugement 
des experts les plus autorisés, elles atteignent en argent le chiffre de plus 
millions de dollars. MM. Babcock et Russell parlent ici des pertes subies par le 
fromage américain ; et nous, que dirons-nous des pertes subies par le fromage 
canadien ? La description des chambres de maturation que vous venez d’entendfe 

s’applique-t-elle pas malheureusement trop bien à ce que nous osons aussi 
appeler ici des chambres de maturation, et qui ne sont que de misérables 
séchoirs. »
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Pour bien comprendre les nécessites d une bonne maturation, il est essentiel 
de connaître au moins d’une manière générale les changements qui se produisent 
durant la maturation tant au point de vue physique que chimique. Les solides 
du fromage vert consistent en matières protéiques (caséine etc), matière grasse 
(beurre), sucre et cendres Pendant la maturation, le sucre disparaît rapidement ; 
il est converti en acide lactique et autres sous-produits ; la matière grasse et les 
constituants des cendres ne subissent pratiquement aucun changement, tandis 
que les matières protéiques, aussi bien au point de vue physique que chimique, 
sont l’objet de transformations profondes. L addition de présure au lait convertit 
la caséine colloïdale en une substance insoluble j et a moins d etre soumise à 
l’action d’agents extérieurs, elle demeure indéfiniment dans la même condition. . 
Pendant la°maturation, elle perd graduellement ses propriétés, et se change en 

plastique (qu’on peut modeler ou pétrir) ayant une texture et une 
apparence entièrement différentes. Ce changement est amené par la décomposi­
tion plus ou moins profonde du caillé en substances analogues aux peptones, et 
finalement en composés d’une nature encore plus simple, qui sont plus facilement 
disgestibles et plus solubles encore qu’au début. L’effet de ces changements est 
de convertir le fromage vert en une substance facilement assimilable et d’un 
arôme particulier, qui est la caractéristique essentielle d un fromage bien mûri.
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Ces deux facteurs, la texture et l’arome, doivent être considérés indépendam­
ment l’un de l’autre ; car à la lumière de nos connaissances actuelles, ils sont dus 
à des causes d’ordre différent. A l’appui de cette assertion, nous citerons le fait, 
communément observé, que dans la maturation du fromage, la texture subit déjà 
des changements considérables avant qu’aucun aroine caractéristique se soit 
développé. Jusqu’ici dans la plupart des ouvrages sur le fromage, ces deux points 
ont été traités comme un seul, d’où beaucoup de confusion. Nous ne parlerons 
ici que des changements qui affectent la texture du fromage.
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THÉORIES DE LA MATURATION DU FROMAGE.

■ ™-S Prem,ères recherches pour la solution de ce problème ont été faites au 
Lde 'TtC1!mlqUe toutes les explications présentées des changements

natn en‘t°des h Tage' T* baSéeS 8Dr 1,activiW d’OTg*™mes vivants et princi­
palement des bactéries En ce qui concerne la présence de bactéries dans les 
iromages durs (genre Cheddar), on admet généralement les faits suivants:

4

1
Quand la caséine

ESSlîiZsIlTo .tes es espèces ne se développent; pas également ; les plus actives sont surtou 
celles qm sont susceptibles de produire de l’acide lactique. Les bactéries qui 
ont la propriété de peptomzer ou digérer le caillé sont supprimées par 16 
développement de celles qui produisent l’acide lactique et sont graduellemen 
éliminées, D un autre côté, les bactéries d'acide lactique prennent un dévelop
mimons enrlZi 1 que chflu,e/ramm,r de f'-omage en contient souvent des liions Ce développement phénoménal se continue durant un temps variable, 
et alors les bactéries diminuent tout à fait rapidement en nombre. Pendant la 
P*,1:le,?'*ve oppe™emt des bactéries, le fromage montre des signes évidents 
de maturation, la caséine (caille) devenant plus molle et plus soluble.
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C est au savant anglais, Lloyd, que nous devons d'avoir constaté la prédo­
minance de ce type lactique de bactéries dans le fromage Cheddar. FreUdenreich 
lavait observée dans le Gruyère; et le professeur Russell a confirmé leurs 
decouvertes par ses études sur le fromage Cheddar américain. Lloyd et FreU­
denreich s accordent à attribuer à ces bactéries d’acide lactique le principal rôle 
dans la maturation du fromage. A la suite de ces travaux, on a été généralement 
porté à ne considérer les phénomènes de la maturation des fromages qu’au seul 
point de vue bactériologique. Les professeurs Babcock et Russell pensent 
aujourd hui quon devrait les considérer au double point de vue de la chimie et 
de la bactériologie; leurs recherches les amènent à conclure à l'existence d’un 
ferment inorganique et voici les conclusions de leurs derniers tramdam- 
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incorporées au fromage. Ces phénomènes sont d’ordre physique et chimique. 
Physiquement, le fromage vert est dur, élastique, et insoluble, et présente sous 
une mince épaisseur une apparence particulièrement opaque. Dans la matu­
ration il s amollit, devient plus soluble et send-transparent. Chimiquement 
parlant, les changements sont limités presque aux seuls constituants azotés, qui 
sont rendus pins solubles et par suite plus digestibles. Comme résultat de cette

«
....
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décomposition de ses matières protéiques, le fromage contient des albumines, 
des albumoses, des peptones, des produits amidés (tyrosine, leucine), et de 
l’ammoniaque.

“ L’énorme développement des bactéries d’acide lactique dans les fromages 
durs et l’élimination, dès le début de la maturation, des organismes de digestion 
ou de peptonization, a conduit Lloyd, dans ses travaux sur le Cheddar anglais, 
et Freiidenreich dans ses recherches sur le Gruyère, a attribuer le principal rôle 
dans ces changements aux ferments du lait sur.

“ Nous avons pu confirmer ses résultats, en tant qu’il s’agit de changements 
bactériologiques ; mais dès le début de nos travaux, nous avons observé des faits 
qui ne s’accordent pas avec leurs théories.

“ Deux séries indépendantes d’expériences nous ont montré que de profond3 
changements d’ordre physique et chimique se produisent dans le lait, dont on a 
exclu les ferments bactériques. Dans ces expériences, la caséine du lait subit 
pratiquement les mêmes phénomènes de décomposition qui se produisent dans la 
maturation du fromage, c’est-à-dire que la caséine insoluble a été convertie en 
matières protéiques solubles, comme on l’a dit plus haut.

“ Des expériences parallèles avec du fromage donnèrent les mêmes résultats 
qualitatifs et quantitatifs, les produits obtenus ne se distinguant en rien de 
ceux d’un fromage ayant mûri normalement.

“ Ayant éliminé les effets des ferments organisés (bactéries) au moyen 
d’agents chimiques, tels que l’éther, le chloroforme, le benzol, etc., qui n’affectent 
pas l’action des ferments non organisés, nous en sommes arrivés à la conclusion 
que les changements qui» se produisaient n’étaient pas dus à des organismes 
vivants, mais indubitablement à des enzymes.
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Quant à l'origine de ces enzymes, deux hypothèses se présentent : ou ils 
sont le produit des bactéries qui se sont développées dans le lait avant l’applica­
tion des anesthésiques ; ou ils sont inhérents au lait lui-même. La possibilité 
dü travail des bactéries peut être écartée en se procurant du lait trait avec beau­
coup de soin et immédiatement traité avec les antiseptiques. Ce lait, éprouvé 
immédiatement après la traite, subit les mêmes changements que les autres, 
prouvant ainsi que les enzymes existent dans le lait. Par l’emploi des méthodes 
physiologiques usuelles, on sépara les enzymes qui agissent sur les matières pro­
téiques, et qui ont, appliqués au lait, des fonctions coagulantes aussi bien que 
digestives. Les efforts récents pour expliquer la peptonisation de la caséine par 
une fonction digestive des bactéries du type d acide lactique ont éliminé ce 
facteur, parce que le lait, employé dans ces expériences, avait été stérilisé par 
l’emploi de la chaleur, procédé qui aurait affaibli, sinon détruit les ferments 
naturels du lait. C’est donc notre conviction actuellement que la maturation du 
fromage dur au lieu d’être dûë seulement à l’action des bactéries, est causée par 
l’action conjointe des ferments organiques (bactéries) et des ferments inorga­
niques (enzymes).

L’amolli^ement de la caséine est sans aucun doute due en grande partie à 
’action des enzymes; en ce qui concerne la production des arômes earaetéris-
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tton so't au défaut d installation suffisante pour la bonne maturation du produit. 
Quoique tous ces facteurs aient une grande importance, le premier et le dernier 
Uirm^narM 68 P * 8 lmPorksnts, et c'est à eux qu’on doit attribuer pour la plus 
large part les pertes :1Ui se produisent actuellement, sous les conditions P 
ciales existantes.
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chmiffem dl®cu ^ surmonter, étant donné notre ignorance de la nature des 
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tre idéales. Dans les chambres de maturation ordinaires, aucun effort n’est 
ait pour contrôler la température, et en conséquence les fluctuations de tempé­

rature de ces chambres sont presque les mêmes que celles de l’air extérieur Les 
rapports qui bous sont envoyés par les élèves de notre école de laiterie sur les 
conditions actuelles les plus frappantes dans leurs fabriques, nous fournissent les 
renseignements suivants pour le mois de juillet 1897. Dans les meilleures fabri­
ques, (celles qui ont des caves et une ventilation souterraine pour leur chambre 
de maturation) les fluctuations de température ont été de 10’Fah. environ avec 
ventile11T 11® 6®À “..temP,4rat“r« 'W? chmnbre de maturation assez biende 20°é!’ h Pr<^T ,n ° aVa,tJtd Pn“ P°ur abaisser la température, a varié 

Da'ia la majorité des chambres, aucune tentative d’isolation 
na été faite, et la température monte à peu près aussi haut que celle de l’air 
eaténeu». Non-eeulement ce maximum «et trop élevé pour le maturation du
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fromage, (on a observé dans une fabrique 104° Fah., et dans beaucoup d’autres 
plus de 90°), mais les changements subits de température augmentent encore le 
danger.
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L’effet de ces températures élevées est très nuisible à la qualité du fromage, 
qui perd non-seulement de sa valeur par la fonte et le coulage de la matière 
grasse, mais dont la texture et l’arome sont tous deux avariés par des températures 
aussi anormales. Dans le diagramme ci-après, les variations de température 
relevées dans une chambre de maturation mal construite, sont montrées compa­
rativement à celles prises dans la cave à fromage de notre école de laiterie. La 
ligne B.B. fait voir les fluctuations de température constatées trop souvent dans 
nos chambres de maturation ; plus l’effet pernicieux de ces hautes températures 
est prononcé, plus les lignes qui le représentent sont noircies. Il est digne de 
remarque que les fromages en maturation n’ont été à une température convenable 
que pour une petite fraction seulement des trois jours d’observation. Ce dia­
gramme représente les conditions actuelles observées au mois de septembre 1897. 
Il n’y a pas de doute que si les observations avaient été faites pendant le cours 
de l’été, le fromage ne se serait jamais trouvé h des températures pouvant être 
regardées comme convenables. Par opposition à la ligne B.B., la ligne A.A. 
représente les conditions de température qui ont régné pendant la même période 
de temps dans nos propres caves à fromage. Les effets d’une isolation parfaite, 
s’opposant aux fluctuations de température, sont ainsi graphiquement démontrés.
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Diagramme montrant les fluctuations journalières de température dans les chambres de maturation
au mots de septembre 1897, 4 4 --------- *---------» ■»--»- J- ,-f‘—- -»** u«—J-
B. B. chambre

. A. A. cave au fromage de l'Ecole de laiterie du Wisconstn. 
B. B. chambre de maturation mal isolée, type beaucoup trop fréquent. L'intensité des 
ombres représente l'effet relativement nuisible des hautes températures.

„Nous pouvons donc diviser les variations de température qui se produisent 
généralement en trois zones, plus ou moins bien définies, lo. Variation de tem­
pérature invariablement nuisible, partant de la limite maximum qui peut être
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Iautres 
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atteinte aux environs de 100° Falir., descendant jusqu’à 75°, suivant la nature du 
fromage fabriqué. 2o. Une zone intermédiaire partant do la limite minimum 
ci-dessus, jusqu au point où l’on cesse de remarquer un effet nuisible. Cette zone 
qu on peut appeler hasardeuse varie de 75° à 65° Fahr 3o. Une zone inférieure 
a laquelle on obtient toujours des résultats favorables, elle embrasse les tempé- 
î attires inférieures à 65°. Naturellement le fromage ne peut mûrir avec succès 
aux environs du point de congélation, mais nous avons dans nos expériences, 
■obtenu d excellents résultats avec du fromage mûri aux environs de 40° Farh. 
La principale objection cju’on fait à une maturation à basse température est la 
longueur du temps requis pour affiner le fromage. On dit que des températures 
très basses, spécialement pendant les premiers jours de la maturation, sont aussi 
nuisibles à l’arome et donnent au fromage un goût amer. C’est pour cette raison 
quon s accorde à reconnaître qu’il n’est pas prudent de placer le fromage immé­
diatement dans les entrepôts frigorifiques.

Pour déterminer les conditions d’une bonne maturation, la station de 
Madison a entrepris une série de 5 expériences, dans chacune desquelles il a été 
fait de 3 à 5 meules de fromage de grosseur normale, avec du lait mêlé, et dans 
des conditions identiques de fabrication. Ce n’est qu’après l’enlèvement des 
meules de la presse qu elles ont été placées pour mûrir dans différentes condi­
tions. A des intervalles réguliers, les fromages ont été examinés au point de 
x ne de la qualité, et analysés au point de vue chimique et biologique. Nous 
n entrerons point dans le détail des analyses, nous nous bornerons à donner les 
résultats au point de vue de la valeur commerciale attribuée au fromage main­
tenu a différentes températures. Les différences de température auxquelles ces 
fromages étaient exposés les ont fait mûrir plus ou moins rapidement, de sorte qu’il 
est nécessairement injuste d’en faire une comparaison directe en les jugeant 
même jour. Si on les juge au bout de peu de temps, les fromages mis dans 
compartiments frigorifiques sont encore trop verts pour répond 
du marché ; d un autre côté, si 1 on retarde à les juger jusqu’à ce que celui-ci soit 
en bonnè condition, on trouve que les fromages mûris à haute température sont 
déjà, trop avancés ; niais invariablement, toutes les fois que les fromages ont été 
gardés longtemps, le résultat final a été que les fromages mûris à basse tempéra­
ture étaient d’excellente qualité, tandis que ceux mûris à haute température 
étaient manifestement inférieurs, tant au point (Je vue de la texture qu’au point 
de vue de l’arome. Les fromages mûris à basse température étaient tout aussi 
bons que ceux mûris à une température normale, bien que la durée de temps 
nécessaire pour compléter leur affinage fût nécessairement plus longue. Grâce à 
la courtoisie du professeur H. J. Noyes, de l’école de laiterie de l’Ohio, nous 
avons pu nous procurer une estimation parfaitement indépendante de la valeur 
marchande de ces différents fromages. Le professeur Noyes a fixé la valeur du 
frômage entièrement mûri en compartiments frigorifiques à 7f cents, tandis- que 
le fromage mûri à haute température avait une saveur rance et ne valait pas plus 
de 3 à 4 cents la livre, et les fromages mûris à température normale ont été 
estimés à peu près à la même valeur que céux mûris à basse température. Au 
moment de l’estimation, les fromages Cheddar de choix étaient cotés de 7£ à 
8 cents. Le professeur Noyes dit que la différence de valeur était due entière­
ment à l’effet de la maturation, la saveur et la . texture étant toutes deux
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atteintes par les hautes températures,^tandis que les fromages des comparti­
ments frigorifiques étaient tout aussi bons que ceux mûris k la température 
ordinaire.

tempérât 
générale! 
prolongé! 
la plus vi

CONCLUSIONS PRATIQUES.

1. Influence de la température sur la période de maturation—La tempé­
rature élevée active matériellement les changements que produit la maturation 
dans le fromage. A la température de 85 à 90° fahr., le ramollissemen^de la 
caséine, mesuré par les matières protéiques solubleiv'fonnées, marche dez à 3 
fois plus vite dans les premiers jours de la maturation que dans le fromage 
conservé à une basse température (50 à 55° Farh.), mais finalement le fromage 
conservé à basse température mûrit plus complètement que celui placé à une 
température plus haute.

2. Influence de la température sur la qualité du produit—Invariablement 
les fromages mûris à haute température (au desbus de 70° Farh.) sout inférieurs 
à ceux conservés à une température plus basse ; même en approchant de 50u, on 
nu remarqué aucun mauvais effet. Les fromages mûris à haute température ont 
souffert, non-seulement de la texture, mais également dans l’arome ; ils ont une 
saveur piquante prononcée qu'on trouve fréquemment dans les fromages prove­
nant d’une mauvaise chambre de maturation, où la température est, la plupart 
du temps, dans la zone hasardeuse ou nuisible.

Le fromage mûri à 55° Fahr. et au-dessous, est invariablement de bonne 
qualité, quoique de saveur douce ; il est entièrement exempt de toute saveur 
amère (ee fait contredit les opinions qui prévalent à ce sujet), on le compare très 
favorablement avec le fromage gardé à une température de 60 à 05° Fahr.

L'humidité relative de l’air dans la chambre de maturation à basse tempé­
rature est généralement plus grande que dans les chambres de maturation 
ordinaires, aoù il suit que le fromage, mis dès le début dans ia chambre de 
maturation froide, ne forme pas une croûte aussi solide qu’il serait nécessaire. 
Ces fromages moisissent également beaucoup plus. On peut cependant obtenir 
une bonne croûte en mettant le fromage pour quelques jours au début dans une 
chambre plus chaude et plus sèche.

3. Relation de la température et de la perte en poids—La perte moyenne 
en poids d’un fromage Cheddar est d’environ 5 pour 100. Elle est due en grande 
partie au dessèchement partiel du fromage. A une température élevée, ce 
dessèchement se fait rapidement, et est accompagné d’une perte considérable de 
matière grasse qui s’échappe du fromage à cause de son état fluide. A basse 
température, il n’y a aucune perte de matière grasse et le dessèchement est. 
beaucoup diminué.

4. Relation de la température et de la période couvutercidZe (Qualité de 
conservation)—Le fromage mûri k haute température atteint sa maturité promp­
tement, mais ne demeure dans sa meilleure condition qu'un temps relativement 
court; as période oomroerciale est donc courte, lie fromage mûri k basse
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CONFÉRENCE DE M. J.-4. McMURRAY,

De la ferme expérimentale d’Ottawa.

Ne vous figurez pas, Messieurs, que, 
vous parlerai pas en bon canadien.

Lorsque j’ai obtenu de mes supérieurs la permission de me rendre ici, je 
pensais venir écouter les conférences et les discussions ; j’étais venu en curieux, 
pour m’instruire. A ma grande surprise, on m’a demandé de bien vouloir 
adresser la parole. Pris à l’improvistq, je ne puis pas traiter un sujet déterminé, 
mais, comme on vient de vous le dire, je suis membre du personnel de la plus 
grande institution agricole du pays, la ferme Expérimentale Centrale d’Ottawa, 
et je vais vous dire quelques mots sur les points suivants :

lo. La ferme expérimentale ;

2o. Le rôle qu’elle joue dans les différentes branches de l’industrie agricole ;

3o. Son importance comme ferme modèle pour les cultivateurs.

J’aurais aussi quelques mots à vous dire sur l’élevage des porcs et le choix 
des bonnes vaches laitières, mais je n’en aurai pas le temps cet après-midi ; je 
vous en dirai quelques mots ce soir si vous voulez bien me le permettre.

La ferme expérimentale et centrale d’Ottawa ainsi que ses succursales de 
Nappan (N.-E.), de Brandon (Man.), d’Indian Head (T.N.O.) et d’Aggassiz (C.A.), 
appartient à l’Etat ; c’est la propriété des cultivateurs du Canada. La ferme 
expérimentale d’Ottawa a été établie par le gouvernement de la puissance du 
Canada pour faire des expériences dans toutes les branches de l’industrie agricole, 
pour répondre aux besoins respectifs de la province de Québec et d’Ontario, 
comme les succursales à ceux des autres province du Canada. Au moyen de ces 
différentes succursales, on répète les expériences faites à Ottawa pour voir celles 
qui réussissent sous un certain climat et qui ne réussissent pas sous d’autres.

parce que mon nom est écossais, je ne
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et les frais de transport seraient également diminués par l’expédition de larges 
consignations. Dans les fabriques privées, si Ion conserve le fromage pour l’ex­
pédier par char, la maturation du produit offre de grandes variations, sa valeur 
marchande en est diminuée.

(/)• Etant donné que ces entrepôts auraient des compartiments frigorifiques, 
le fromage pourrait y être gardé en sûreté pour être vendu en temps opportun. 
Ordinairement dans les fabriques, le fromage doit nécessairement être vendu à 
l’arrivée des grandes chaleurs, que le marché soit favorable ou non. Ceci met 
souvent les propriétaires des fabriques à la merci des acheteurs.
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La ferme expérimentale d’Ottawa se compose de 465 acres de terre • dont
consacteeJÏÏ P'antati°n darbres forestiers et d’ornementeL ; 30 âmes 
consacrées a des experiences sur le reboisement; 35 acres en verger pour l'essai
fruitiers^Dftâ8,4 |qU<î ^ Nous avons dans le verger TOO^ortââ d’arbres
différent ? ?< e Jardl“ Potager- nous faisons la culture de mille variétés 
différentes de légumes. A part cela, on cultive sur la ferme 125 variétésTblé

60 ou 75 no 6 8fTl de a terme, 86 chlffnmt à cent ou cent dix^êtes de bétail à 
représentiez par 300y • JT3 des ™lailles 1 nous avons 17 races deVoMlïés 
soixante ru^hls ^ N°US aV0M un rûcher ffni » compose de

pratique,*"commTiTdevrai/être'ex^iW1par 1^1^“' “ ** * ^

*,svs5te te” tritbotaniste, un entomologiste; nous avons un chimiste qui fait l’analyse deputes 
f®8 C I<?Ses 86 rapportant à l’agriculture ; nous avons un horticulteur chargé de 
cultivatâumhîpTmnt rép°ndre’comme toua le8 a«‘res,aux questions que les

O.nér?ttegrandefrrpublie,tou8 les ana un rapport complet de toutes les 
expériences qui se font non-seulement à Ottawa, mais dans toutes les succursales- 
toutes les expériences y sont rapportées et expliquées. Ce mpportZt 
envoyé gratis à tous les cultivateurs qui en font Fa demande. Vous n’ÿvez 
f“ paycr P°“r, demander ce rapport ; la correspondance avec lesdffi-
ciers des fermes expérimentales jouit delà franchise postale, c’est-à-dire au 
vous n avez pas à affranchir les lettres que vous leur écrivez. q

Maintenant, toutes les variétés de pois, d’avoine, d’orge, de blé sont aussi 
mises gratuitement à la disposition des cultivateurs qui désirent en faire l'essai

‘UVCZ q,U à nous éorlre et d,re J6 veux une bonne sorte de pois, de blé de 
patates etc, et on vous en enverra gratuitement un sac de trois livres C’est 
encore là un service que vous rend la ferme. ' V est
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Le rapport de la ferme est imprimé en anglais et en français ; vous y trouvez 
un compte rendu de tout ce que nous faisons. En 1877^ie crois une gelée
ftiftinn a™‘ défcrui,fc tout le grain dans Ile Manitoba. Dalis ce témps-fà le 
Pafcihque Canadien n existait pas; le gouvernement fut obligé d’acheter du blé 
?®te,rntolres africaine et de le faire passer parle Dakota pour pouvoir distri- 
buer des semences. Ensuite on a cherché une variété de blé plus convenable On

UD b- é de R”a!16 et on *’a es9»yé. Il a été prouvé qu’il venait à la 
perfection, mais on s est aperçu que la paille rouillait beaucoup : alors on a 
croisé ce blé avec une autre variété de blé, de la même manière^ se f J lè 
croisement pour les anndaux, avec cette différence que cette opération pour le
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blé est une des opérations les plus délicates et des plus difficiles qui se puisse 
faire. On a obtenu au moyen de ce croisement un blé qui a parfaitement réussi 
dans le Nord-Ouest. Toutes ces études et ces expériences ont été faites à la 
ferme expérimentale.

La prospérité de la classe agricole et les succès quelle obtient sont dûs en 
grande partie au travail et aux expériences de la ferme expérimentale. Le 
travail qui se fait là est un travail lent, dispendieux et qui demande beaucoup 
d’étude de la part de chacun des officiers. Mais une fois qu’une expérience 
réussit, elle est communiquée à tout le pays, au moyen des rapports et des bulle­
tins de la ferme et tout le monde est appelé à en bénéficier.

Voilà, messieurs, le travail qui se fait à la ferme expérimentale. Demandez 
ses rapports, et lisez-les ; vous y trouverez une foule de choses qui vous seront 
utiles. Encore une fois, ces rapports sont envoyés gratuitement à tous ceux qui 
en font la demande et vous n’avez pas même besoin d’affranchir la lettre par 
laquelle vous en faites la demande.

Je vous dirai encore quelques mots ce soir ; aussi je vous dis au revoir. (Appl).
La séance est ajournée.
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SÉANCE DE CLOTURE, MERCREDI SOIR 7 DÉCEMBRE.

Cette séance s'ouvre sous la présidence de M. l’abbé Côté.
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M. McMurray—Si ce soir nous n’avons pas le grand nombre à cette 
assemblée, nous avons du moins la qualité. Ceux qui sont ici présents sont cer­
tainement venus, parce qu’ils désirent sa voit* ét s’instruire de 
art. Comme je vous le disais cet après-midi, j’étais venu ici simplement pour 
m’instruire moi-même, en qualité de curieux, mais puisqu’on m’a demandé de 
parler des fermes expérimentales, je vais continuer l’entretien de cet après-midi.

Il y a, comme je vous le disais cet après-midi, dans le stock de la ferme de 
cent à cent-dix têtes de bêtes à Cornes. Dans ce stock, il y a les grosses races 
qu’on vous montrait hier soir, les Holsteitis ; il y a des Dtirhams, des Ayrshites, 
des Canadiennes, des Guerneseys, etc. Maintenant, quand je vous parlerai de la 
vache canadienne, je ne veux pas que vous compreniez la vache canadienne enre­
gistrée ; ie veuk pàrler de la vatihe canadienne, telle que vous la trouvez dans la 
plupart de vos étables, dans la province dé Québec.
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d“ iEFïï'r=ir 'Jzâï
VOUS ferez du lard de chantier P» ...A ’ ,n ferez Pas un succès ;
commerce. Ces cochons feront de la graisse^ak auj°urd’hui le
bacon du marché actuel Les besoins8 du LZh 7 v°“9 donneront pas lememes qu’il y a dix ou quinze ans Dans d auj.?urd hui ne sont pas les
des chantiers, qu’on 000^^03^ ^ ^™^ fallaitf le P™ ,lard 
moins gras et entremêlé de maigre pl.L. ’ 1>lalntcnant u nous faut un lard faut-il une race de c"hl Sp3é > à pr°duire <* lard- nous
que vous avez chez vous, votre cochon canadmn' C’6St le cochon
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Maintenant, pour le cochon, comprenez bien ceci : c est 1 animal par excel 
lence qui demande de la propreté ; ça peut vous paraître un peu drôle, mais cest 
la vérité cependant.

Le Dr Grignon—Vous nous avez dit que les fermes expérimentales ont été 
créées dans le but d’aider le cultivateur : voulez-vous vous faire l’interprète de 
cette assemblée pour demander à la Ferme expérimentale de vendre ses cochons 
un peu meilleur marché. Il y a des particuliers à Oka et ailleurs qui ne les 
vendent que cinq ou six piastres. Il me semble que si les fermes expérimentales 
veulent aider la classe agricole, elles devraient les vendre pour ce prix-là. C’est 
pourquoi je pense que les membres de la Société d’industrie laitière approu­
veront mon idée. Je comprends bien que l’on ferait ainsi concurrence aux 
éleveurs de cochons reproducteurs, mais ça rendrait service au plus grand 
nombre.

M. Mc Murray—Oui, c’est vrai : je suis bien prêt à faire ce que 
demandez, mais il serait préférable que la Société d Industrie laitière passât 
résolution à cet effet. La ferme ne fait pas ces choses-là dans le but de faire de 
l’argent : ces fermes-là ne sont pas à nous, ni au gouvernement, elles sont à 
vous ; elles appartiennent aux provinces du Canada ; ce sont les habitants qui 
les ont payées ; c’est votre propriété. Alors, il faut se mettre au-dessus de la 
critique et au-dessus de la compétition. Maintenant, vous allez venir chez nous, 
vous allez dire voilà un beau veau ; vous allez nous offrir vingt piastres pour 
notre veau et on ne vous le donnera pas. Le boucher arrive quelques instants 
après, et on le lui vend pour une piastre et demie. Pourquoi cela ? parce quil 
ne possédait pas toutes les qualités nécessaires à un bon reproducteur. Vous 
voyez que nous ne faisons pas de spéculation ; nous n en avons pas le droit.

Si nous mettions nos animaux sur le même pied que ceux des éleveurs, nous 
leur ferions compétition, et comme les cultivateurs ont toujours plus de confiance 
aux animaux de la ferme qu’à ceux des particuliers, cela créerait un malaise.... 
Voyez les œufs par exemple: on vous vendra une douzaine d œufs pour couver 
une piastre ; pour manger, on vous vendra les mêmes œufs quinze cents la 
douzaine. Pourquoi cela ? parce que, si c’est pour couver, on choisit toujours les 
meilleures races ; et si les œufs ne sont pas bons, l’année suivante, on vous en 
donne d’autres ou l’on vous les vend à moitié prix.

Pour en revenir aux cochons, je vous dirai que partout ou les cercles agricoles 
en ont acheté de la ferme, partout ils ont réussi.

vous me 
une

«

Pour réussir avec les cochons, il faut les garder proprement, chaudement,
bonne nourriture abondante,pas trop chaudement cependant, et leur donner .

mais pas trop riche. Le cochon est vorace ; il mange, suivant 1 expression 
vulgaire, comme un cochon ; il mange tellement, que si vous lui en donnez assez, 
il se fera mourir. Il lui faut assez de nourriture pour s’emplir les boyaux, mais 

nourriture trop riche. Ne laissez pas vos cochons courir autour de vos 
d’abord combien c’est détestable, un cochon, et

une

une
bâtisses en hiver; vous savez 
puis ils ont froid, ils pâtissent. Il faut les enfermer.
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Ceux de la loge No 6, même chose que qeux des loges 4 et 5, 
une addition de 24 livres de lait ;

Les porcs de la loge No 7 sont soignés avec une ration composée de pois, 
d’orge, d’avoine non moulus et mélangés par égales quantités. La ration est 

vie sèche ; on donne l’eau séparément ;

Ceux de la loge No 8 sont soignés de la même manière que les précédents, 
mais avec cette différence que le grain est moulu, trempé pendant trente heures 
et servi avec de l’eau en abondance.

Vous allez peut-être me demander quelle différence cela fait de servir le 
grain dans l’eau, ou de donner l’eau à part. Si vous veniez à la ferme, je vous 
la montrerais la différence. Les cochons qui mangent le grain sec mangent 
tranquillement ; ça prend beaucoup de temps : en mangeant, ils font la masti­
cation beaucoup plus lentement ; ils sont obligés de s’arrêter de temps en temps 
pour aller boire, la digestion se fait mieux. Ils ont le poil tin, ils sont smarts, 
de bonne humeur, ils jouent. Ceux qui mangent de la nourriture mouillée, 
mangent bien plus par jour ; ils mangent urie livre de plus que les autres par 
jour et ils engraissent une livre de moins. L’humeur de ces cochons n’est pas 
aussi bonne, après qu’ils ont mangé ; ils se sentent l’estomac surchargé.

Les cochons de la loge No 9 sont nourris comme les cochons des Nos 7 e t8, 
avec une addition de 24 livres de lait écrémé et de l’eau en abondance.
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Ceux de la loge No 10 sont soignés avec la ration suivante : moitié son de
trenteblé, et moitié mélange de pois, orge et avoine moulus, trempés pendant 

heures, servie dans de l’eau à discrétion.

Les cochons de la loge No 11 enfin sont nourris de la même manière que 
ceux de la loge No 10, avec une addition d’un cinquième de trèfle coupé et 
trempé dans l’eau en abondance. Le trèfle ainsi ajouté à la ration donne un bon 
rendement et est une économie. Le trèfle est bon pour les jeunes cochons ; il est 
bon aussi pour la santé des animaux.

Vous voyez donc que les expériences que nous faisons à la Ferme en fait 
d’alimentation des porcs sont nombreuses. Vous n’êtes pas capables de retenir 
tout ce que je viens de vous dire, mais vous êtes tous capables de demander 
notre rapport et vous y trouverez relatées toutes les expériences que nous 
faisons.
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j’oserais presq 
tière qu’à voti 
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Que vos 4 
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non-seu
Gardez vos cochons renfermés ; donnez leur une bonne nourriture et gardez 

les toujours propres. Ne leur donnez jamais de lait trop vieux qui pourrit dans 
un quart ; ça, c’est du poison pour eux.

Le Dr Grignon—Conseillez-vous de donner du sel aux cochons ?

M. McMnrray—Il ne faudrait jamais saler la nourriture des cochons. Les 
cochons ont besoin de sel, mais comme ceci : s’ils sont dehors, au clos, ils n’en ont 
pas besoin ; ils ne prennent du sel que comme purgatif et ils n’en ont pas besoin 
quand ils sont aux champs. Mais s*ils sont renfermés, donnez leur des charbons

%
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aient toujours de l’eau pure devant elles. Et que l’eau quelles boivent soit tou­
jours à la température de l’étable dans laquelle elles vivent.

Je me 
ciers qui ra 
assisté pen< 
se sont fait 
nous somm 
savez comi 
beurrés par 
les membre 
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Nourrissez-les abondamment et donnez-leur une nourriture variée. Croyez- 
vous que la vache qui porte va donner un beau veau, si vous ne lui donnez que 
de la paille sèche à manger, et si vous l’envoyer boire dehors, au trou pratiqué 
dans la glace ? Ce n’est pas ainsi que vous aurez de belles vaches et de beaux 
veaux.

vous leVoulez-vous savoir quelle est la meilleure vache pour vous, je vais 
dire franchement ; c’est la vache que vous avez dans vos étables, la bonne petite 
vache canadienne. Un grand défaut 'pour nos cultivateurs, c’est de ne garder 
pour la reproduction qu’un petit veau d’un an. Ayez donc un taureau fort, 
capable de transmettre ses qualités. Faites vêler une vache tard ; quelles aient 
au moins trente mois, parce qu’avant cet âge elles se font, à moins de soins 
spéciaux, dommage à elles-mêmes en portant, leur veau ; elles sont trop faibles 
pour cela. La qualité laitière est toujours donnée par la mère ; et le corps et la 
couleur par le père. Si nous croisons nos grosses vaches avec le taureau cana­
dien, assez souvent le taureau canadien fera donner une bonne laitière, mais 
assez souvent aussi, ce ne sera pas le cas. La vache canadienne donne toujours 
de bonnes laitières. Rappelons-nous que pour la richesse du lait, jamais notre 
vache canadienne n’a été battue. Vous ne devez jamais donner à vos vaches 
qu’un bon taureau reproducteur : qu’il soit bien soigné pour être fort et actif 
Sans activité, vous ne réussirez point.
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Je vous remercie, messieurs, de l’attention que vous m’avez donnée et je 
vous invite tous à venir voir la ferme expérimentale à Ottawa ; vous y serez 
reçus à bras ouverts. (Appl.)

DISCUSSION.

Q.—Dans les croisements des différentes sortes de vaches que vous avez 
à Ottawa, avez-vous croisé la vache canadienne avec le Jersey ?

!:

R—Oui. Vous av 
surtout sur 1 
encore pour ! 
faites du beu 
ce qui va ma 
terre consom 
dessus nous i 
comment se \ 
que vous n’êt

Q.—Quel en a été le résultat ?

R.—La vache Jersey et notre canadienne sont presque pareilles, à l’exception 
que la Jersey est un peu plus noire. Nous en avons des croisées à la ferme, et on 
n’est pas capable de les distinguer. Le lait est aussi riche, et ce croisement, je 
crois, en augmente la quantité. Ce croisement ne peut que donner de bons 
résultats.
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CONFÉRENCE DU DR GRIGNON.oit tou-

Je me sans un peu mal à l’aise pour vous adresser la parole ; les conféren­
ciers qui m ont précédé ont à peu près tout dit ce que j’aurais à dire. Après avoir 
assisté pendant deux jours à nos séances et avoir entendu tous les discours qui 
se sont faits sur 1 industrie du fromage et du beurre, vous devez bien penser que 
nous sommes vraiment dans un temps de “ beurrage.” En temps d’élection, vous 
savez comme vous êtes beurrés par les candidats, beurrés par les cabaleurs, 
beui rés par tout le monde ; et maintenant voilà que vous êtes aussi beurrés par 
les membres de la Société d Industrie Laitière. J’espère du moins, messieurs 
que vous préférerez notre beurre à celui des politiciens.

Ooyez- 
aez que 
ratiqué 
i beaux

.

I
vous le 
3 petite 
garder 

au fort, 
es aient 
le soins 
i faibles 
ps et la 
a cana- 
re, mais 
oujours 
s notre 
vaches 

et actif

Vous vous demandez peu-être : est-ce drôle ce qu’ils veulent faire de nous ? 
Us nous ont amené des avocats, des prêtres, des notaires, et maintenant les voilà 
avec un médecin pour nous parler d’agriculture. Vous auriez tort de vous éton­
ner de cela, puisque tout le monde aujourd’hui s’occupe d’agriculture J’ai lu 
dans un journal que Notre Saint Père le Pape avait fait semer lui-même du blé 
~~~ terres, pour voir si elles avaient assez de chaux. Et je me suis dit : si le 
Pape fait de l’agriculture, je ne vois pas pourquoi le Dr Grignon n’en ferait pas 
aussi. Et si nos prêtres s’en occupent, on n’aura pas de reproches à leur adresser 
puisque le pape lui-même fait de l'agriculture. Messieurs, l’agriculture passionne 
tous les esprits dans le monde entier et encore plus dans notre pays, je crois. 
J ai vu en chambre des députés qui dormaient sur leur pupitre, lorsqu’on discutait 
les autres questions se réveiller dès que le mot agriculture était prononcé. N’avez- 
vous pas aussi vu, sur les journaux, que Lady Aberdeen avait construit une beur­
rera à Rideau Hall pour apprendre à ses enfants à faire le beurre. Ne savez- 
vous pas aussi que Notre Gracieuse Souveraine, la Reine Victora possède un 
troupeau de vaches et fait faire du beurre par les princesses de la famille royale 
A la vue de tels exemples, n’est-ce pas une honte pour nos petites canadiennes 
de mépriser les cultivateurs ? Pour moi, j’aimerais toujours mieux une bonne 
" tlreus® de vaches. qu’une “ casseuse ” de piano (Appl.), et si j’avais un conseil 
à vous donner, ce serait de convertir toutes vos belles voitures, tous vos bagatelles, 
et tous vos pianos en bonnes vaches laitières ; soyez sûrs qu’alors le pays serait 
plus riche. Quand vous voyez vos prêtres, vos évêques, prêcher l’agriculture 
assister à vos assemblées, vous devez être fiers de la sympathie qu’ils vous mon­
trent. Vous devez être fiers aussi de l’encouragement que vous ont donné les 
députés et les ministres. Vous avez entendu leurs discours si pleins de bons 
conseils et j’espère que vous les mettrez en pratique.

sur ses

5e et je 
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Vous avez vu que les conférences et discussions de cette assemblée ont porté 
surtout sur 1 industrie laitière et l’élevage des pores. Eh bien, il y a de la place 
encore pour le beurre et pour le fromage. On vous dit partout dans la province : 

—, du beurre, faites du fromage ; vous allez peut-être me demander • qu’est- 
qui va manger tout ça ? N’ayez pas de craintes, il y a de là place. L’Angle­

terre consomme chaque année pour soixante millions de piastres de beurre et là- 
dessus nous n’en fournissons que deux millions. Vous me demanderez alors • 
comment se fait-il que nous vendons notre beurre si bon marché ? Remarquez 
que vous n’êtes pas les seuls à fournir du beurre au marché anglais. Il y a

faites
ceception 

le, et on 
nent, je 
le bons

l!



152 CONFÉRENCE DU DR. GRIGNON.

d autres pays aussi qui font des efforts pour s’emparer de ce marché. Aussi 
devons nous nous efforcer de faire les meilleurs produits possibles pour les sup­
planter. N’allez pas croire que les Anglais vont acheter notre beurre par sym­
pathie, parce que nous sommes une colonie de l’Angleterre ; les Anglais n’achè­
teront notre beurre de préférence à celui des autres pays que s’il est meilleur. 
Ce que les Anglais veulent, c’est quelque chose de bon ; et quand on leur vend 
un bon article, ils ne regardent pas au prix.

Ce qui me fait le plus de peine, en parcourant la province, c’est de constater 
ue les cultivateurs 11e donnent pas les soins voulus à leur lait. L’année dernière, 

la Beauce, il y a un cultivateur qui me dit : que pensez-vous d’un homme 
qui porte du lait à la beurrerie dans un bidon, au fond duquel on trouve un rat, 
quand on vient à le vider ? J’ai dit : vous* en avez faitda remarque à cet homme 
là ? Oui, me fut-il répondu, je lui ai fait remarquer que ça n’avait pas de bon 
sens, et il m a répliqué : il n’y a pas besoin de tant de cérémonies ; ce fromage 
là, c’est pour les Anglais. C’est un curieux raisonnement, n’est-ce pas ?
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J’ai rencontré un fabricant qui recevait jusqu’à quinze mille livres de lait 
par jour dans le mois d’octobre. Quand il m’eut montré ses livres, et que j’eus 
constaté la grande quantité de lait qu’il recevait, je lui ai dit : vous devez être 
riche et heureux ? Et lui : “ Pas tant que vous pensez, Docteur, il y a des gens 
oui ne donnent pas grand soin à leur lait, je vous assure. J’ai reçu du lait ici 
dans lequel j’ai remarqué jusqu’à du fumier.” Et moi de dire : savez-vous que 
cet homme gaspille trois choses : il gaspille son lait, il gaspille le lait des autres 
et il gaspille une autre chose aussi, il gaspille son fumier. Il m’a demandé 
alors : “ Que faudrait-il faire à un homme comme cela ? ” Ce qu’on fait aux 
chats mal propres : lui mettre le nez dedans. Mais le fabricant me répondit : 
“ Ce n’est pas aisé, c’est un homme fort, c’est un “bully” dans la paroisse. En bien ! 
lui dis-je : il n’est pas nécessaire de recourir à la force, il y a la loi. Il répartit : 
“ Ce n’est pas aisé non plus. Cet homme-là est père de vingt-six enfants tous 
mariés dans la paroisse. Si je refuse de prendre son lait, il va aller trouver tous 
ses enfants, ses gendres, leurs amis et leur dire de garder leur lait et je n’aurai 
plus une goutte de lait.” Il avait raison ce fabricant jusqu’à un certain point ; 
mais il aurait dû quand même renvoyer cet homme-là avec son lait, pour voir 
comme il eût été reçu par sa femme. Les femmes ne sont pas toujours disposées 
à faire le beurre, quand il y a une beurrerie à la porte. Ce n’est pas toutes les 
femmes non plus, qui peuvent faire du beurre. Dans ce cas-là, mal reçu par sa 
femme, l’homme pliera, il coulera son lait et tout le monde sera content.

Maintenant, pourquoi n’a-t-on pas de couloirs aérateurs ? Il faut aérer le 
lait pour lui ôter l’odeur de vache. Cette odeur se communique au beurre et au 
fromage, quand ori n’aère pas le lait. C’est pour enlever cette odeur et ce goût 
de vache qu’il fau" se servir du'couloir aérateur. Voici comment il se fait qu’on 
n’a pas partout ces couloirs aérateurs. De deux fermiers voisins, l’un achète un 
couloir aérateur et s’en sert pendant quelque temps. Après quoi sa femme lui 
dit un beau jour : “ Ecoute, notre voisin ne se sert pas de ce couloir là et il vend 
son lait aussi cher que toi ; si Ton ne s’en servait plus, ça ferait un vaisseau de 
moins à laver.” Et l’on plante le couloir à la porte, sur un piquet, où il rouille

;
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toujours de beaux veaux. J'allai lui demander sa recette pour avoir moi aussi 
de beaux veaux. C’est facile, me dit-il ; viens voir les miens. Il me mena à sa 
bergerie. “ Tiens remarquai-je, tu gardes tes veaux renfermés ? ” Et lui de 
répondre : “comme de raison". J’ajoutai : “c'est du trouble de tenir ainsi ses 
veaux renfermés ” ?. Mais lui de riposter : “ pas du tout ; le matin, je leur donne 
du trèfle avec du lait écrémé pendant les premiers mois et ensuite de la belle eau 
claire à boire. J’ai commencé avec du grain sec, du lait écrémé, du fourrage vert, 
et au bout de quatre mois, je refusais dix piastres du boucher pour mes veaux.” 
" Pourquoi lui demandai-je enfin, les tenez-vous dedans 1 ” “ Parce que le soleil, 
la pluie, les nuits froides retardent l’avancement de mes veaux." Cet homme 
avait un troupeau de vingt-cinq vaches. Sur ce troupeau, il y en avait onze ou 
douze qui avaient vêlé à deux ans, et il me fut impossible de les distinguer des 
autres.
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En partant de là, je me suis dis : “ Docteur Grignon, l’année prochaine, tu 
auras aussi de beaux veaux.” La première génisse qui arriva au printemps, ho I 
dedans ; la deuxième, ho ! dedans ; la troisième, ho ! dedans. Et j'ai réussi avec 
mes veaux. Faites en l'essai et vous verrez. Mettez un veau dedans et un 
dehors et vous les comparerez à l’automne pour voir la différence entre les deux.

Un autre défaut, c'est de ne pas traire les vaches assez longtemps à leur 
premier veau. Rendue à la Saint-Michel, une vache à son premier veau ne 
donne plus grand lait, et la femme dit : “ la vache dommenee à fatiguer et moi 
itou, elle ne donne plus un vaisseau de lait, on va la lâcher.” A son deuxième et 
à son troisième veau, cette vache là, vers le temps où l'on a cessé de la traire la 
première année, arrêtera de donner du lait. C’est comme si elle semblait dire : 
“ c’est ma job, ça ; je ne vais pas plus loin.” Si vous la trayez neuf ou dix mois 
à son premier veau, vous formez un pis de dix mois. Faites des pis de dix mois ; 
ça vaut mieux qu’un pis de six.

Maintenant, vous pouvez éviter à vos vaches de peidre un ou deux trayons, 
en faisant le massage du pis trois ou quatre semaines avant que les vaches vêlent. 
Faites ce massage tous les quatre ou cinq jours. Ce massage a pour but de 
dilater les vaisseaux qui conduisent le lait. Quelque temps avant que la vache 
vêle, le lait commence à circuler dans les vaisseaux et ces vaisseaux ont besoin 
d’être ouverts, d’être agrandis. Autrement, il se forme des agglomérations de 
lait qui produisent une inflammation et ont souvent pour effet de faire perdre un 
ou deux trayons à une vache.

Un délégué inconnu—Si je vous comprends bien, vous nous dites de traire 
les vaches à peu près tous les quatre ou cinq jours pendant les trois ou quatre 
semaines qui précèdent le jour où elle doit vêler ?

Le Dr Grignon—Pas les traire ; vous boulangez le pis de la vache ; vous 
tirez sur les trayons comme pour faire descendre le lait, mais sans travailler à 
faire descendre le lait. Cela aura pour effet d’ouvrir les canaux par lesquelles 
le lait doit descendre. Faites cela quelques fois par semaine pendant les quatre 
semaines avant le vêlage.
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tous un bon souvenir de nous ; nous ne vous disons pas adieu, mais au revoir.
(Appl.)

M. Girard, M.P.PIl a été omis une résolution que la société a coutume 
de passer chaque année pour remercier les officiers sortant de charge. Il serait 
bon, je crois, que cetjje résolution soit passée cette année comme de coutume.

Le Dr
La convention est ajournée.

La séance se termine par des projections lumineuses, qui avaient été 
préparées pour illustrer ume conférence que M. J. G. Chapais, retenu chez lui 
pour raison de santé, n’a pu donner à Valley field.

k

seconde la motion. (La motion est adoptée à l'unanimité.)!e
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Une expérience, souvent répétée par des éleveurs de porcs émérites d’Ontario 
et des Etats-Unis, démontre bien la grande capacité du porc à utiliser de la 
meilleure manière possible, les résidus des fabriques de beurre et de fromage. 
Elle se résume comme suit : Trois cochons de la même race, de la même portée 
et conséquemment du même âge, ont été l’objet de l’opération que voici, au point 
de vue alimentaire. Pesant chacun 100 lbs au moment de l’expérience, l’un a 
reçu 100 lbs de lait écrémé pour seule nourriture, pendant quelques jours, et a 
augmenté de 5 lbs en poids avec cette alimentation ; le second a mangé un rninot 
de blé d’inde moulu, comme seule nourriture, pendant quelques jours aussi, et a 
augmenté pendant ce temps de 10 lbs. Le troisième, lui, a reçu, comme aliment, 
100 lbs de lait écrémé et un ini not de blé d’inde moulu. Au lieu d’augmenter 
de 15 lbs, pendant cette période d’alimentation, d’après la proportion d’augmen­
tation des deux premiers, il a montré un accroissement de'18 lbs, soit de 3 lbs de
plus que les deux autres réunis. Et des expériences réitérées ont toujours 
fourni le même résultat, comme moyenne. On explique la chose par le fait que 
l’ingestion du lait facilite la digestion des substances solides qu’on y ajoute, et 
permet à l’animal de s’assimiler une plus forte portion des parties solides de son 
alimentation.

'Marchés ouverts à l'écoulement de la viande de porc.—L’élevage du porc, 
» comme annexe de l’industrie laitière, n’est cependant profitable qu’en autant que le 

cultivateur qui l’exerce connaît parfaitement les débouchés que nous avons pour la 
viande de porc et les exigences du marché quant à cette même viande. C’est ainsi, 
par exemple, que les régions où l’industrie forestière est dans son plein développe­
ment, dans les centres nouveaux de colonisation de notre province, les cultivateurs 
ont intérêt à faire du lard de saloir, pour l’alimentation des hommes des chantiers, 
tandis que les cultivateurs des vieux districts ruraux de la province, qui n’ont 
pas ce débouché, doivent plutôt s’appliquer à faire de la viande pour la fabrica­
tion du “ bacon,” un lard fumé qu’on exporte sur le marché anglais, marché 
ouvert à la viande de porc, sous forme de jambon et de bacon, pour environ 
soixante cinq millions de piastres par année. Or, l’engraissement pour le saloir 
et l’engraissement pour le bacon sont tout à fait différents l’un de l’autre. Dans 
le premier cas, il faut engraisser, avec force grain, des animaux de petites races 
précoces et donnant un lard épais et tout-à-fait gras. Dans le second, il faut un 
lard mince, une viande entremêlée de maigre et de gras, produite par des cochons 
de grandes races, à flancs longs, et tqés lorsqu’ils ne pèsent pas plus, au maximum, 
de deux cents livres. Nous avons, à Montréal et à Sherbrooke, deux maisons 
qui préparent la viande de bacon et qui se plaignent d’être obligées d’acheter leurs 
cochons à Ontario ou aux Etats-Unis, parce que la province de Québec ne leur 
en fournit pas suffisamment. Il importe donc que nos cultivateurs portent leur 
attention sur cette industrie de la production ae viande de bacon qui leur est 
ouverte.
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Fig. 1—Cochon Trotteur.

Il y a bien d’autres races de porcs qui ont chacune leurs mérites, mais celles 
que je viens de mentionner, qui se rencontrent le plus communément dans la pro­
vince, suffisent complètement à tous les besoins.

Description des races.—Voici, d’abord un 
à toutes les races sus-nommées :

Tête large et courte.

Mâchoire inférieure large et bien prononcée.

Cou musculeux et modérément long.

Epaules larges, mais non ouvertes.

Pattes de devant droites, bien plantées vers l’extérieur du corps.

Côtes profondes et bien arrondies.

Reins larges.

Dos parfaitement droit.
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159CONFERENCE DE M. J. C. CHAPAIS.

Races pour la production de la viande à bacon.—Le grand Yorkshire 
amélioré et le Tam worth sont les deux races les plus recommandables pour le 

4 bacon. Un croisement de l'une ou de l’autre de ces deux races avec le Poland 
China, ou même avec le grand cochon trotteur, à dos en couteau, du pays, donne 
aussi d’excellent cochons pour la production du bacon.
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Flancs profonds et pleins.
Jambons épais, avec chairs descendant jusqu’au jarret. 
Pattes de derrière pas trop rentrées sous le corps. 
Charpente osseuse plutôt fine que grossière.
Poil long et soyeux, mais

Polant 
inférieure, t 
et là sur h 
Berkshire e

:

beaucoup de soies le long du cou et des

Caractères spéciaux de chaque race.—Berkshire.—Couleur noire, avec du 
blanc au bas des pattes, au bout de la queue, une tache blanche à là face et 
quelquefois, une autre au bas de l'épaule ; face cassée (dished) ou groin très 
relevé. ”

épaules.I

ii

1
Fig. 2—Berkshire.

Chester blanc.—Couleur blanche ; oreilleI
peu tombante ; face peu casséeun

Tamwoî 
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Fig. 3—Chester Blanc.
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Poland China. Couleur noire, avec du blanc sur la face, à la mâchoire 
intérieure au bas des pattes, au bout de la queue et quelques taches blanches çà
filtre èu:XkeXncDee g“ ^ ^ 1 P,US que le
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Fig. 4—Poland China.
cassée

Tarmyorth--Couleur rouge ; groin allongé ; flancs très longs ; passe pour 
la race qui fournit le plus de chair maigre.

\
Fig. 5—Tamwobth.
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très'riYorkshire amélioré.—Couleur blanche ; face très cassée, groin t 
très long de charpente et très gros à maturité. (1)
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trois cents lv 
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pas d’une fan 
d'un petit coi 
Elle doit 
mère des anii 
un excellent 
cochons à noi 
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Soin du 
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s’il s’est mis i 
enfermé. Il 
substances pr 
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écrémé, ainsi 
n’en donner q 
état de croisai 
avant l’â^e d< 
Un trop jeuni 
portées peu n 
souffre da

i

ven

Fig. 6—Yorkshire Amélioré.

Choix des animaux pour l’élevage.—Celui qui veut bien réussir dans l’éle­
vage du porc doit scrupuleusement observer les règles qui régissent le choix des 
reproducteurs dans toutes les classes d’animaux de la ferme. Ces règles sont 
pour les mâles : choix du meilleur type qu’il est possible de trouver dans la race, 
absence de toute infirmité de naissance, descendance de types d’élevage irrépro- 
chable, santé florissante, absence de toute consanguinité avec la femelle qu’il 
doit saillir. Ce dernier point doit être l’objet d’une attention toute particulière 
de 1 éleveur, car du moment qu’il y a un degré, même éloigné, de parenté entre 
le mâle et la femelle, les portées cessent d’être nombreuses et les petits n’attei­
gnent jamais une taille normale.. Pour les femelles, on doit rechercher les mêmes 
qualités que pour les mâles et, en sus, la descendance d’une mère ayant donné 
des portées de pas moins de huit cochons et ayant été excellente nourrice. 
Partant de ces principes, voici ce que doivent être le verrat et la truie.

Type d un bon venrat.—On ne doit faire le choix d’un verrat d’élevage, d 
une portée, que lorsque les cochons de cette portée ont quatre mois, car, avant 
cet âge, il est impossible de juger ce que sera l’animal. Le verrat doit être de 
taille moyenne, bien charpenté, avoir les pattes fortes et droites, le cou plutôt

ans
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l’ombre dans 1 
remise ouvert 
ni trop froide, 
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7~
( relevé ; 16 °,T peS5nt e1t c?mpaCt 0n doit faire attention de le choisir

large et droit. A six mois, le verrat doit peser cent cinquante livres et à un an 
mTh i Tu 11 d°l- êîfe actif-rmis "on turbulent; vigoureux, mais non 
toishd'éLl1 d0lt provemrd une ^ombreuse portée, de pas moins de huit cochons
caractère, quantTnLXeet * reprodaoteur auront le

Il doit venir d line truie ayant toute sa croissance.

court

Z corps.

r' trule dékvage peut être choisie un peu plus
fuelfZi charpente un peu moins fine que celle du verrat, si, d’ailleurs 

et êt J d'„. 69 qU‘ih . Sn0UlUeS' EUe doit avoir une forte et solidi, constitutionkinne tallle P°ur Porter et nourrir une nombreuse portée. Une
bonne truie délevage ne mérite ce nom qu’autant qu’elle a beaucoup de lait 
lorsqu elle nourrit ses petits. Il en est des truies bonnes nourries comme des 
bonnes vaches à lait; cette qualité se transmet de génération en génération, et,
n„„ d'n éqr ni A doit Jamals destmer à l’élevage une truie qui ne vient 
pas dune famille de bonnes nourrices. Elle doit être douce de nature, car plus
E,lT£tC0Ch<r8t pel;duParle feit que la mère est d’une nature irritable. 
Elle doit venir d une portée de pas moins de huit cochons et avoir pour père et 
mère des animaux ayant atteint leur pleine croissance. Une santé vigoureuse et 
un excellent appétit lui sont indispensables ; car, avec une portée delimit à dix 

noumr- .elle est obll8^ de mettre en œuvre toute sa puissance digestive 
pour que ses nourrissons ne souflFrent pas de la faim et n’épuisent pas leur mère.
A‘l°in dM verrat-k aller jusqu’à quatre mois, il reçoit le soin ordinaire
comnlètomenettldeCOCf°nSll ’ q^lndlq“plu9 loi°- A quatre mois, on le sépare 
dWnon? 1 d « feme es' 0n le met alors, dans un enclos d’un quart
iaiP j superficie, environ, pour qu’il puisse prendre de l’exercice4 La

s’n «Wle ° enCJ°-S dx0lt être forte-de m»nièr« à ce qu’il ne puisse s’échapper, car, 
enfermé Tl 018 à C°Unr ““ deh?ra' U sera en8uit« très difficile 1 tenir , 
subst^.tesnrodn™aïïeV0Ir ?ne. noum‘ure abondante et composée surtout de 

! ÏTopres à former la charpente et les muscles sans produire trop de
C®,.1* moul.ée deP018.cfcd avoine, le blé avarié sont excellents, avec le lait 
écrémé, ainsi que le petit-lait de fromagerie, mais on doit éviter le blé-d’Inde ou 
état qUe trèS P™' °“ doit viser à tenir l’animal en constant et excellent
t^Lt%TnTT:rm n°°.,à 1 engraisser. Ne lui laissez servir aucune truie 
avant 1 âge de hmt mois, et il vaut beaucoup mieux encore attendre à dix mois 
Un trep jeune verrat n est jamais bon reproducteur. Il ne predùit quHes

—— ra,':.1 niït' STSrixt'r.
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kZ'^j°T 68t “auvaÎ8e-, Le service fait d’une seule fois assure une meil

W.0» - •

iusoJflA™ j!n?r_EUe *eVOi* ‘e 8““ ordinaire donné aux petits cochons 
desroâlès^entiers. &ge’6 î® doltêtre soigneusement tenue éloignée

entiers. On ne doit 1 accoupler au verrat qu’à l’âge d’un an car une 
truie ne saurait porter et élever d’une manière profitable uni portée“e c^hons 
e fa re, en même temps, sa croissance sans en souffrir. Avant comme après
tenter fnTvi' r doDner “S® nourriture abondante qui la fasse 
augmenter en poids continuellement, sans cependant là pousser à la araisse ]> moulded avoine, de blé avarié, les grus, le sL, avec dTwtta^du petit 
lait de fromagerie constituent pour elle un excellent régime, surtout si l’on aroin
,tZTner dv. fmpS e°temPa dea navets, des betteraves ou des patates ces trois 
dernières substances étant données cuites, et en rations modérées. La truie doit 
jusqu à une semaine avant la mise bas, avoir accès à un enclos dans leouel elle 
puisse prendre de 1 exercice, si c’est en été ; et en hiver, il faut si possible lui 
donner une loge dans laquelle elle puisse un peu circuler. ^ ’

tr„:^We d,e semaine avant la mise bas, on doit mettre la
trvue dans 1 endroit où elle doit avoir ses petits, afin qu’elle s’y accoutume Ce
clZ fld0ltrtre Pf?/,re’ é1clairé- bien aéré. mais sans aucun coïtant d’air et assez 
?ha"d’ al\on e?tdana la ““on froide. On conseille de mettre le long de tous 
!b n^nf èd,rCe 0Ca ’ à,e7lr°n ne.uf poucea du Pavé- un madrier de deux pouces

î.rû"£ % A*
On laisse la truie dans cette loge aussi tranquille que possible.

„„ 9“ diminue de beaucoup sa nourriture et cette dernière doit être laxative 
sité pour |f^£laeÆta d^JeX^oTira LnLTezde “pS

,ÿ«SS
*» «» * b» «.. i...kH£.îr «saboire ou à manger. On n intervient que dans le cas où l’on voit nn« i’,m a,.

nra!imt!t-en d?”8er d’être écrasé ou si des accidents se produisent? tels que la 
présentation dun petit en travers ou de deux petits ensemble Dans ces^cas il
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Il arrivi 
contre natui 
petits, a reçi 
que le blé-d'. 
le mal, c'est 
azotée, telle 
une fois uni 
mal est facil 
à chaque poi

la
de lui donner à manger dans

pas suffire à tout boire, fl en résulterait ' - P ’ P

AUmentatwn de la truie pendant l’allaitement 
heures qui suivent la mise bas, on donne à la truie 
claire. Ensuite

. . - . ne pourraient
une inflammation des mamelles et la 

petits, dont l’approche la ferait souffrir, Soin de 
cochons trop 
dès la troisu 
peu de lait c 
prendre, on 
la loge de m 
là ou la mi 
préjudice, 
ainsi de la n 

Il fau

DS

—Dans les vingt-quatre
et de'moulé’ Ç“da°t la Première semaine, on peut donner dVla bouette de

iiifiü-îsèSii
fois partour De to rndJTnCe, k J°T? d’abondantes étions, troîs

raK-érisS2,“- ^
et Sn iT|ef^nt t0uj°UrS dé,tremPëe avec du lait écrémé ou du petit-lait doux

îiÆ* i? rr ferss

son

sur. 
puissent pre 
plaie guérit 
dépourvu d’1 
pinte d’eau 
carbolique. 
reproducteui 
pouvoir choi 
le mieux dé’

Sevragt 
tout au plu 
éleveurs son 
semaines. 1 
suivante : E 
accoutumés 
mère, tous à 
on leur dom 
huit heures, 
pour vingt-i 
tement enco 
jours après 1 
moulue, qua 
seulement, u 
Puis, ensuiti 
plus loin.

Soin d< 
très bonne 
ses petits, di

St ”■ £î*'püs stssj-Sas î. Sx? vissa;

semaine. $meI
tfln„«P^ndant lï>Ut1 \ duf1e de PaUaifoment, la truie et ses petits doivent être nus dans un local offrant les memes conditions que celui où a eu lieu la mise

fr0idS ath”^-esont smS

/



.

V

:
S 167CONFÉRENCE DE M. J. C. CHAPAIS.
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Il arrive quelquefois, qu’une truie cherche à dévorer ses petits. Cet instinct 
contre nature vient toujours du fait que la bete, pendant quelle portait ses 
petits, a reçu une nourriture trop riche en carbone, c’est-à-dire des aliments tels 
que le blé-d’Inde, le sarrasin ou buck wheat, en trop grande quantité. Indiquer 
le mal, c’est indiquer le moyen de le prévenir en donnant une nourriture plus 
azotée, telle que le lait écrémé, les pois, le trèfle, la graine de lin, etc. Quand 
une fois une truie a montré cet instinct dénaturé, il faut s’en défaire, car, si le 
mal est facile à prévenir, il est constaté que cette inclination se continue ensuite 
à chaque portée.

!

Soin des petits cochons jusqu'au sevrage—Il est mauvais de sevrer les petits 
cochons trop jeunes. On peut les laisser à la mère pendant huit semaines. Mais, 
dès la troisième semaine, on les accoutume à manger en leur donnant d’abord un 
peu de lait doux, chaud, dans lequel, lorsque les petits sont bien accoutumés à le 
prendre, on ajoute petit à petit un peu de farine d’avoine fine. Il faut arranger 
la loge de manière a ce que les petits puissent aller manger ce qu’on leur donne 
là où la mère ne peut avoir accès, sans quoi, celle-ci dévorerait tout, à leur 
préjudice. L’important est de bien nettoyer l’auge à chaque fois qu’on donne 
ainsi de la nourriture aux petits, pour qu’elle ne prenne pas odeur ni goût de 
sur. Il faut s’arranger, deux semaines après la naissance, pour que les petits 
puissent prendre de l’exercice. On châtre les mâles à six semaines, environ. La 
plaie guérit généralement bien, si le local où sont les cochons est assez chaud et 
dépourvu d’humidité. Si toutefois, elle menaçait de suppurer, lavez-la avec une 
pinte d’eau chaude, dans laquelle vous aurez mis deux cuillerées à thé d’acide 
carbolique. Si vous vous proposez de choisir un mâle dans la .portée, comme 
reproducteur, il faut alors retarder la castration jusqu’à quatre mois, afin de 
pouvoir choisir parmi tous les mâles de la portée, à cette époque, celui qui 
le mieux développé.

;t-quatre 
i de blé 
uette de 
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jour, un 
Il faut 

de fèves 
ms, trois 
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se sera

Sevrage des cochons—On sèvre généralement les cochons trop jeunes, 
tout au plus, si on les laisse quatre semaines avec la mère. Tous le

C’est 
les bons

éleveurs sont d’avis qu’on ne doit sevrer les petits cochons qu’à huit et même dix 
semaines. Une bonne méthode de le faire, sans leur causer aucun tort, est la 
suivante : Elle suppose que, comme il a été dit plus haut, les petits se sont 
accoutumés à manger pendant l’allaitement. On commence par les enlever à la 
mère, tous à la fois, pour douze heures. On les ramène au bout de ce temps et 
on leur donne le temps de bien vider les mamelles. Puis, on les retire pour dix- 
huit heures, cette fois, et on les ramène encore. On les retire de nouveau, mais 
pour vingt-quatre heures. Puis après leur avoir fait vider les mamelles complè­
tement encore une fois, on les retire pour ne plus les ramener. Les premiers

etite ration de lait chaud et d’avoine 
’une semaine, on donne trois rations

facile- 
le grain 
rempla- 
le cette 
oici des 
cochons 
pèse un 
la pre- 
atrieme

jours après le sevrage, on leur donne une p 
moulue, quatre fois par jour ; au bout d
seulement, un peu plus ationdante chacune, toujours tièdes, pendant une semaine. 
Puis, ensuite, on commence à leur donner la nourriture ordinaire, tel qu'indiqué 
plus loin.:nt être 

la mise 
surtout

Soin de la truie immédiatement avant et après le sevrage**-Si la truie est 
très bonne nourrice, il faudra, pendant les trois derniers jours qu’elle nourrira 
ses petits, diminuer progressivement sa nourriture et continuer après que les
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tt 8 8eront =®mP eje.nent séparés d'elle, pendant quelques jours encore Sans 
cela, elle souffrira,t de l'engorgement des mamelles pendant les premiers ioû™

eqt neTiT ° “"T* 11 fa“fc la mettre, « ** l'été, dansun clo b s^auvre
et ne 1U1 donner que très peu de chose à manger. Si la truie est une Éête de 
bel e race dont on tienne à avoir deux portées par année, on peut la remettre au 
iTsevLe II J neCeVOir' K^ralement, au tout de huit à dix jours après 
des bons soin, ■ j dire que, dans ce cas, il ne faut absolument rien négliger 
des bons soins qu on doit donner à une truie d’élevage, si l'on veut que la blte
portée de petits.6 “ traitement et amène une seconde belle et nombreuse

Gras.........
Caséine et 
Sucre do la 
Sels ou cen

D'api 
riences fai

rendit!Z t 3 l a ?USqïà ltn9™'™ement-Vne fois les porcs 
mhmè de letg d * ,m?1S et demi 0U de trois mois'la manière la plus écono- 
mique de les garder est de les mettre dans un clos de trèfle et de leur donner les
è atiteri a ' tf"6 61 ^ de beurre’ si on P°rte Ie 1» t à la beur “erie ou

rT,rrPfc';p„t™

trèflesTge'dutrMc a sitiue, efc de trèfla blanc, et le meilleur Jauge deuces 
fies à conseiller en est un de quinze livres, composé de 10 livres de nefcifc tràflA-ors L-fetrs H«S

onto fait r„,L 1 d ” ë ™ pacage aux cochons. par clos d'un quart d’arpent 
qu on tait raser successivement, peut porter et nourrir dix cochons pendant trni. mois, avec l'addition de lait écrimé 0PU de petit-lait, co2e U s'a dTplus Mn ’
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Puisque le présent travail est fait surtout au point de vue de l’alimentation
n^enm°nSdP°Ur 1 utlllaatl.on des déchets de l’industrie laitière et que celle-ci 

a encore dans notre province, son plein développement que l’été le supnose^rinlpttntvrillSTaî. ^ ^ désires qui LiÆT
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0.3Ô 0.50
3.50 3.00
5.15 5.30
0.80 0.70

Lait de 
beurre.Lait entier. Lait écrémé.

13.00 9.75 9.50
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Petit-lait.

o'. 60Ont.......................
Caséine et albumine,
Sucre de lait.............
Sels ou cendres........

0.93
5.00
0.60

Solide total 7.03

riences^ait8 ^ (^^re^s ^eveur8^de cochons, américains et canadiens, les expé-

Etats-Unis, le tout corroboré par l’expérience de nos cultivateurs, les proportions 
ans lesquelles sont employés les déchets de laiterie sus-mentionnés, avec le 

gram, le trèfle et les racines, pour l’alimentation ou l’engraissement des porcs 
sont a peu près, comme je vais l’indiquer. Il n’est nullement question, dans ces 
proportions des équivalente chimiques exacts des diverses substances nommées. 
O est plutôt une évaluation empirique, c’est-à-dire toute basée sur l’expérience.

On semble d’accord à admettre que 4| lbs de moulée de grains mêlés 
consommées par un cochon du poids de 100 lbs, lui font gagner une livre en
poids. Un a de plus établi qu’on économise une livre de grain moulu en lui
substituant, dans la ration, 5 lbs de lait écrémé et de lait de beurre, ou 10 lbs de
petit-lait, ou 4J lbs de patates, ou 5| lbs de betteraves à vaches, ou 7 lbs de
navets. Avec ces données, il est facile de combiner les rations de manière à 

i iser le lait écrémé, le lait de beurre, le petit-lait, les racines, avec les divers 
grains moulue et le trèfle, afin de faire le lard au meilleur marché possible.

Fig. 8—Cochon a gros lard*

à 1 engrais pour faire du lard de saloir, il faut, à l’âge de 4, 5 ou 6 mois suivant 
quon veut les engraisser de bonne heure ou tard, les changer de régime. En
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employant les substances mentionnées plus haut pour combiner les rations, il ne 
faut pas oublier qu’une trop grande abondance de racines donne un lard sans 
consistance et fondant, et que, de l’autre côté, plus on donnera de grain moulu, 
plus le lard coûtera cher. Il faut donc garder une certaine mesure entre ces 
deux sources d’alimentation, et délayer la ration avec le lait écrémé ou le petit- 
lait, qui contribuent beaucoup à la rendre économique.

La règle, pour la ration, est de la donner, en été, trois fois par jour, en 
hiver, deux-fois, et de donnèr à chaque fois, tout ce que l’animal peut en manger 
sans en laisser dans l’auge. De nombreuses expériences ont fait voir qu’on ne 
retire aucun bénéfice de la nounriture cuite, pour les cochons, à part des racines ; 
mais, on trouve du profit à donner de la nourriture toujours mouillée, et, en 
hiver, ébouillantée et donnée chaude, à environ 96° Fahrenheit. On ne doit pas 
donner le lait sur, quand on peut faire autrement, surtout si c’est du petit-lait. 
Plus le lait est frais, plus il est profitable. Il ne faut pas oublier que, surtout 
pour le petit-lait, la plus grande partie des solides qu’il contient sont du sucre de 
lait qui, en surissant, se change en acide qt se perd comme valeur alimentaire.

Alimentation pour le lard à bacon—Si l’on veut faire du lard à “bacon,” ce 
dans l’été, pendant que l’on a les déchets de la laiterie, qu’on trouvera le 

plus de profit à le produire. Je vais donc borner mes conseils à cette saison seu­
lement. Une fois les jeunes cochons dans le trèfle, vous leur donnez, chaque 
jour, à boire 12 lbs de lait écrémé ou 16 lbs de petit-lait, en deux fois et aussi 
frais que possible. Une remarque trouve ici sa place. Lorsque les cochons ont 
4 ou 5 mois, ils consommeront beaucoup plus de lait ou de petit-lait, que les quan­
tités qui viennent d’être mentionnées, si vous leur en donnez plus. Mais, il est 
reconnu que ces quantités mentionnées sont le maximum de ce que le cochon 
doit en recevoir pour en retirer le plus d’utilité et pour que la ration reste bien 
balancée par les autres aliments qù’elle contient. Il ne faut pas oublier, non 
plus, que, lorsque les cochons sont jeunes, ces quantités seront peut-être trop 
fortes, ce que l’on verra s’il en reste dans l’auge. Il* faudra, alors, un peu les 
diminuer, en conséquence. Vous tenez vos cochons ainsi jusque vers le 15 sep­
tembre. A cette époque, où les légumes, les racines et les tubercules, tels que 
les choux, les navets, les betteraves, les patates, sont à la portée du cultivateur, 
on met alors les porcs dans un enclos où ils peuvent prendre un peu d’exercice 
et dans lequel ils ont accès à une loge, et on leur donne des rations de légumes 
ou racines cuites, auxquelles on ajoute pour chaque animal, et par jour, 2 lbs de 
grain moulu, le tout délayé avec le lait écrémé ou le petit-lait. On donne de 
racines tout ce que les cochons peuvent manger, à chaque repas, sans en laisser 
dans l’auge. Lorsque le* froid arrive, on rentre les cochons dans leur loge et on 
continue les mêmes rations. Avec ce régime, on produit, à très bon marché, une 
viande ni trop grasse, ni trop maigre, entrelardée, pas trop épaisse, qui est celle 
voulue pour le bacon.
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Remarques sur le coût de revient du lard—Toutes les expériences pour 
1 engraissement des cochons tendent à prouver que, plus le cochon vieillit, plus 
son engraissement coûte cher, c’est-à dire que plus il faut de nourriture pour 
produire une livre d augmentation. On va voir que le coût de production aug­
mente considérablement avec l’âge. Dans la plupart des cas, lorsque le porc pèse 
30 lbs, une livre d’augmentation coûte 2 centins ; à 50 lbs, une livre coûte 2| 
centins ; à 100 lbs, elle en coûte 3 ; à 150, elle en coûte 3£, et, à 200 lbs, chaque 
livre d augmentation coûte 4 centins. Passé ce poids, à moins d’avoir une nour­
riture dont le prix de revient soit bien bas sur la ferme, ou d’être certain 
d obtenir un haut prix pour la viande, les profits deviennent rares. Cette esti­
mation est pour les porcs engraissés en vue de la production du lard de saloir. 
Dun autre côté, il est démontré qu’un cochon à bacon, tué «dans les conditions 
que j’ai mentionnées plus haut, donne une viande qui revient à peine à 3 centins 
la livre. Il n’y a rien d’anormal dans cette estimation du coût de la viande à 
bacon. En effet, pendant trois mois, les cochons ne reçoivent pas autre chose, à 
partir du 8 juin, dans l’ouest de la province, et du 25 juin, dans l’est, que du 
trèfle mangé au pacage et du lait écrémé ou du petit-lkit.
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\ Voyons un peu ce qu’un cochon coûte pendant ces trois mois : Un arpent de 
trèfle qui pourrait donner deux tonnes de foin, donne, au pacage, 16,000 lbs ou 
8 tonnes d’herbe verte. Un cochon mange, en moyenne, 15 lbs de trèfle vert par 
jour, au pacage. Dans le premier mois il ne mange pas ces 15 lbs, mais, dans lè 
dernier, il en mange plus, ce qui fait que la moyenne de 15 lbs est à peu près 
correcte. Le foin de trèfle vaut $4.00 chez le cultivateur (la tonne). Mangé au 
pacage, sans main-d’œuvre, il est calculé à toute sa valeur, à ce prix. Nous avons 
donc une dépense de $8.00 pour trois mois, pour dix cochons sur un arpent de 
trèfle. La ration de lait écrémé pour les dix cochons, par jour, est de 10 lbs par 
tête ou bien de 16 lbs de petit-lait. Le lait écrémé a une valeur de 15 centins du 
100 lbs—le petit-lait de 10 centins. Dix cochons dépensent donc 100 lbs de lait 
écrémé par jour, 3,000 lbs par mois et 9,000 pour trois mois—soit une dépense 
de $13.50. Ou bien 160 lbs de petit-lait par jour, 4,800 par mois, 14,400 en trois 
mois, soit une dépense de $14.40. Dans le premier cas, on a une dépense de 
$21.50 pour les 10, ou de $2.15 par cochon ; dans le second, une dépense de 
$22.40 pour les 10, ou de $2.24 par cochon. Cela est le maximum de la dépense 
possible à faire pendant ces trois mois. C’est précisément ce qui permet de faire 
la viande à bacon si économiquement Et qu’on n’aille pas croire qu’il est diffi­
cile de mettre les cochons au régime de l’herbe verte. Le cochon, à l’état sau­
vage, se nourrit de racines, d’herbes, de glands, de noix, de faînes, et est aussi 
herbivore que granivore. Il y a trois ans, de vieux cultivateurs du comté 
d Essex, Ontario, me disaient que, dané leur jeunesse, les porcs vivaient dans un 
état demi-sauvage dans les belles forêts de chênes et de noyers de ce comté, et 
s engraissaient là, sans qu’on s’en occupât, en toute saison.

Tout ce que je viens de dire, au sujet du coût de revient du lard, tend donc 
à prouver réellement que garder, comme un grand nombre de cultivateurs le 
font, des porcs pendant un an à manger une ration d’entretien pour, ensuite, 
faire du gros lard, ne donne aucun profit. en
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L’INDUSTRIE LAITIÈRE AUX COLONIES (1)

PAR M. SAMUEL LOWÈ1

Le sujet que nous avons ce soir sur le programme n’est pas un article de 
haute politique, comme la défense de l’Empire ou la Fédération impériale, et 
autres grandes questions, qui si souvent occupent l’attention des membres de cet 
institut ; cest plutôt une application pratique de la science et du savoir-faire à 
1 une des plus simples et des plus anciennes industries agricoles, qui ont occupé 
I humanité depuis les âges préhistoriques jusqu’à 1ère scientifique actuelle. La 
raison detre de 1 “ Institut Royal des Colonies ” est, si je la comprends bien, de 
souder ensemble, dans le bonheur et la prospérité, les diverses parties de notre 
Empire colonial et la mère pa trie. Des nombreux liens qui attachent un peuple 
à un autre, il n’en est pas de plus forts que ceux forgés sur l’enclume des intérêts 
commerciaux. Quand cette noble et idéale unité, la Fédération de l'Empire 
britannique sera devenue uh fait accompli, je doute qu’aucune influence plus 
puissante que celle du commerce, ait contribué à ce glorieux évènement. Aussi, 
bien que le sujet que j’ai à traiter puisse à première vue ne pas sembler d’un 
caractère bien dominant, ai-je confiance qu’avant de nous séparer, je vous aurai 
convaincus que, dans un prochain avenir, l'industrie laitière des colonies occupera 
une place très importante dans les relations de ces contrées lointaines avec la 
mere patrie.
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Mon but n est pas tant de vous intéresser, bien que j’espère vous prouver 
que ce point n'a pas été négligé, que de placer devant vous et nos amis des colo­
nies quelques suggestions pratiques et importantes pour le développement de la 
richesse d une large section de la population de l’Australie, de la Nouvelle-Zélande 
et du Canada. De plus, j’espère gagner vos sympathies et vous imprégner d’en­
thousiasme, si bien qu’au sortir de cette salle vous userez de votre influence pour 
la solution de ce grand problème : l’approvisionnement des 40 millions d’habi­
tants de ce pays avec les produits laitiers des six colonies, de préférence à ceux 
des pays étrangers. Je ne me propose point d’atteindre ce but par des tarifs 
préférentiels ou autres, mais simplement en montrant à nos coloniaux qu’ils 
possèdent tant et de si grands avantages naturels, qu’ils sont capables de conqué­
rir nos marchés par la plus puissante des influences commerciales, l’économie de 
la production. •
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Igré tout l'intérêt qu’offrirait un croquis du développement de l'Industrie 
dans Us Colonies, je préfère parler seulement de sa future expansion, 

étant de beaucoup la manière la plus pratique et la plus utile de traiter 
sujet. Bien que la production du bacon, des œufs et de la volaille soit le 

corollaire de l’mdustrie laitière, je l’omettrai à dessein, faute de temps pour en 
parler efficacement. Toutefois il est nécessaire de référer brièvement au passé.
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En l’année 1891, le nombre de vaches dans les trois principales colonies 
laitières d Australasie était de 945,575 et au Canada de 1,857,112 ; et la quantité

(1) Cette conférence est tirée du “Journal of the Koyal Colonial Institute,” No 5, avri
1897.
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I,
et il est impérieusement nécessaire que les producteurs de lait des colonies 
donnent à ce point toute leur attention.

La vache laitière ne doit être gardée que pour l’une des trois fins ci-àprès, 
savoir : la production du lait, du beurre ou du fromage, et suivant celui de ces 
produits dont il a le plus besoin, le producteur de lait doit choisir son troupeau. 
Il y a des races de vaches connues pour l'abondance de leur lait; d’autres 
pour la richesse de leur lait en beurre. Si le but du producteur est la vente du 
lait en nature ou la fabrication du fromage, son troupeau devra être choisi parmi 
les races célèbres pour l’abondance de leur lait ; mais s’il a en vue la fabrication 
du beurre, il devra le choisir parmi les races connues pour donner beaucoup de 
beurre. Telles sont les deux principales règles qui doivent guider le producteur 
de lait dans le choix de son troupeau. Avant toutefois que de procéder à la 
constitution de son troupeau, il lui faudra Savoir jotir par jour, semaine par 
semaine,, le rapport de chacune de ses vaches individuellement. Oeci est facile à 
connaître : chaque jour, ou à un jour donné par semaine, le lait de chaque vache 
devrait être pesé et entré dans un livre tenu k cet effet., Le lait devrait éga­
lement être éprouvé quant à sa teneur en matière grasse, et le résultat de 
l’épreuve enregistré. A ce moyen, le cultivateur saurait la quantité exacte de 
lait et de beurre que chacune de, ses vaches produit, et de la sorte serait à même 
de mettre de côté les moins payantes et de conserver celles qui le paient le mieux. 
Une judicieuse sélection des vaches sous ce rapport et un choix attentif du 
reproducteur donneraient au producteur de lait en quelques années un troupeau 
d’une grande valeur, en ce qu’il serait spécialement approprié à ses fins parti­
culières.
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Comparons maintenant la productivité des vaches des colonies d’abord 
celle des vaches ^du Royaume-Uni et ensuite avec un certain standard, que 
chaque troupeaui$èvrait atteindre, savoir 600 gallons de lait ou 240 lbs de beurre 
par année et par vache. Un grand nombre d’éminents auteurs ont. calculé soi­
gneusement le rendement annuel en lait par vache dans le Royaume-Uni ; et 
parmi les plus récents calculs, nous avons ceux de Robert E. Turnbull et R. H. 
Rew. Le prof. Sheldon a aussi donné une attention particulière à ce sujet. 
Quoique les chiffres de ces différentes autorités varient quelque peu, on peut 
donner comme moyenne du rendement annuel par vache dans le Royaume-Uni 
454 gallons de lait ou 180 lbs de beurre. Ce chiffre est loin d’être un 
standard élevé ; mais nouq avons des raisons de le considérer comme assez exact. 
Vous aimerez peut-être à connaître le rendement moyen de chaque vache dans 
quelques troupeaux, etc., chiffres que j’ai en ma possession et qui vous montre­
ront les grands rendements qu’on peut obtenir dans la production du lait, par 
une judicieuse sélection dans rélevage et des soins appropriés dans l’alimentation.
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Fil**Les Jerseys Ayrshires, Holstems et Shorthorns, soit pures, soit croisées, ne sont 
pas d’fficUes à se procurer. Si 1 on tenait un record exact de la quantité et de la 
ouahté du lait de chaque vache, et que tous les animaux inférieurs fussent mis 

?PîClté P[od,uc.‘1.Te de la vache coloniale s’améliorerait rapidement et 
énormément La vache laitière ne doit être gardée que pour la production du 
lait et du beurre, et non pas seulement pour la beauté. Un ami qui m’écrivait 
récemment me faisait remarquer en ces termes vigoufeux : " Un homme peut 
s accommoder d une jolie femme, nonobstant ses défauts ; d’une jolie femme soit 
mais non d une vache. ’
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M. John Frederick Hall, un propriétaire du Somersetshire, dans sa déposition 
devant la Commission royale agricole, a démontré par des records soigneusement 
tenus qu il avait trouvé les Jerseys plus payantes que les Shorthorns. Trois 
vaches Jerseys consommaient la même nourriture que deux Shorthorns et chaque 
trms Jerseys lui donnaient chaque année 15 1. s. de plus que chaque deux 
Shorthorns. En prenant comme durée moyenne de production laitière pour 
chaque vache un espace de 4 années, cela fait un surplus de profit de 60 1. s., par 
chaque trois Jerseys. Toutefois, quand ces vaches cessaient de lui donner du 
lait et quil les engraissait pour la boucherie, les deux Shorthorns lui donnaient 
lé 1. s. de plus de profit que les trois Jerseys, ce qui réduisait l’excédent de 
profit des Jerseys a 48 1. s. Je no veux pas par là recommander les Jerseys au 
détriment des Shorthorns, mais désire simplement montrer que, si le cultiva­
teur ne tient pas un record exact de chacune de ses vaches, il ne peut pas savoir 
quelles sont celles qui le paient le mieux. Le présent système repose entièrement 
sur le hazard au lieu de reposer sur l’intelligence et l’exactitude. Chaque culti­
vateur doit choisir ses vaches, suivant les circonstances dans lesquelles ils „0 
trouve et le but qu il se propose. Il doit être le seul juge de la race de vaches qui 
répond le mieux à ses besoins, et le seul moyen pour lui de bien asseoir son 
jugement est de suivre la méthode ci-dessus mentionnée.

,,,, , , , rappeler que, dans un troupeau de vaches laitières-
1 élevage n est pas tout, mais qu il est tout aussi essentiel d’étudier l’alimentation’ 
L alimentation d été est facile ; c’est la nourriture des vaches en hiver qui 
demande le plus de travail et d’habileté dans sa préparation. Un fait qui m’a 
paru tort étrange, dans ma visite en Australie et en Nouvelle Zélande, est l’absence 
à peu près complète de toute préparation pour l’alimentation d’hiver des vaches. 
Cependant au Collège agricole de Hawksbury, dans la Nouvelle Galles du Sud,
1 habile président M. Thompson, qui paraît très bien comprendre les nécessités de 
1 alimentation d hiver, m a montré un silo de splendide ensilage, fait de blé d’Inde 

f0ÏTT8’ q?’J. av»'t Préparé pour ces vaches. Il me dit que les 
résultats de cette alimentation à 1 ensilage pour les vaches lui donnaient beau­
coup de satisfaction. Il s’occupait alors très activement de rechercher quelle 
tait la meilleure alimentation pour la production du làit et du beurre en hiver.
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de la brasserie, la plupart de nos cabaretiers faisaient eux-mêmes leur bière ou 
se fournissaient aux brasseries locales. Maintenant', tout cela est changé 
V énormes brasseries ont été construites et ont englouti les petits établisse­
ments, qui se sont vus dans l'impossibilité de lutter avec avantage contre une 
production plus économique, unie! la qualité plus régulière et plus certaine de 
la bière des grandes brasseries. Il en sera de même avec les fabriques de beurre 
et de fromage. Une production plus économique, une plus grande régularité 
et une supériorité dans la qualité seront les facteurs qui mettront le système 
industriel en mesure de supplanter les anciennes méthodes. Comme exemple 
de la véracité de cette assertion, prenons le cas de l’Irlande. L’abaissement des 
•prix des produits laitiers que nous constatons depuis quelques années avait causé 
au commerce de beurre de l’Irlande un préjudice considérable. On remarqua que 
la fabrication industrielle du beurre en Stiède et au Danemark permettait aux 
producteurs de ces deux pays de lutter avec avantage contre les .producteurs 
Irlandais. C est comme moyen de défense que la fabrication industrielle du 
beurre a été introduite en Irlande, et malgré les nombreuses difficultés qu’elle y 
touuTpays 6 6 7 réussit aduiirablement et ap répand très rapidement dans

Dans les colonies australiennes et au Canada, ce système fonctionne très 
tuen , mais je crois que partout les rigueurs de la concurrence poussent les petites 
fabriques à 8 amalgamer, de manière à réduire les frais de fabrication et à rendre 
plus certains les avantages ci-dessus énumérés. On commence & se rendre compte 
que les procédés et appareils scientifiques, qui sont essentiels à la production 
1™ fUrre d un fromage de haute qualité, dépassent de beaucoup les capa­
cités des petites fabriques. Bien que ce procédé d’engloutissement des petits 
établissements doive au bout du compte être d’un grand bénéfice, il n’ira passans 
causer beaucoup de nerteetd’ennui à un grand nombre durant la transformation,
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EES MICROBES ET L’INDUSTRIE LAITIÈRE.

Après avoir parlé des améliorations à réaliser dans les troupeaux de vaches 
laitières ainsi que dans 1 alimentation d’hiver, et du développement certain du 
système industriel de fabrication, parlons un peu du lait lui-même et de son 
traitement au point de vue de la fabrication du beurre et du fromage. Extrait 
du pis (propre) dune vache parfaitement saine, dans un vaisseau stérilisé, sans 

' contact avec 1 atmosphère le lait se conserverait doux durant des semaines 
et peut-être des mois Extrait de la manière ordinaire, et laissé en repos 
un certain temps il subit des changements physiques et chimiques, qui peuvent 
le rendre nauséabond et tout à fait impropre i l’alimentation de l’homme; par 
suite, le beurre et le fromage qu’on en ferait seraient également désagréables au 
goût. Non seulement il surit, mais souvent il acquiert un grand nombre 
d odeurs, connues en industrie laitière sous le nom de " taints ”, Les raisons pour 
lesquelles dans le premier cas U reste doux, et dans le second il surit etc. sont 
que, dans le premier cas, il est mis à l’abri des bactéries ou microbes, et que dans

y
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de'rTau11^68 “C S°nt même pas détruites> quand on atteint le point d'ébullition

Les sources d’où les bactéries tombent généralement dans le seau de traite 
sont les suivantes : '
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Le lait ^ui demeure dans le trayon de la vache après la traite ;
* La saleté et le poil qui sont sur le pis de la vache au moment de la traite ;

Les mains et les habits de la personne qui trait la vache ;
Le seau dh traite lui-même et autres ustensiles, s’ils sont insuffisamment

nettoyés ;

L atmosphère, dans laquelle on trait les vaches et où subséquemment on 
garde le lait, aussi bien en plein air que dans l’étable.

J’ai dit qu’il n’existait pas de bactéries dans le lait, tant qu’il est dans le pis 
d une vache parfaitement saine; mais il ne faut pas vous imaginer qu’il en soit 
de meme à 1 égard du lait dans le trayon de la vaenè. Dans le premier cas, il est 
hermétiquement a labri de l’atmosphère, tandis que l’air ayant accès à la goutte 
de ait laissée au bout du trayon, l'imprègne de bactéries, et, la chaleur animale 
■de la vache étaht tout à fait convenable a leur développement, le lait demeuré 
■dans chacun des trayons en fourmille bientôt. Dans les premiers jets de lait qui 
sortent des trayons, on trouve environ 50,000 bactéries par centimètre cube de 
lait, cest-à-dire dans la contenance environ d’un dé à coudre, tandis que dans la 
meme quantité de lait vers la fin de la traite, il n’y,en a pas plus de 500.
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Bien que j’aie énuméré séparément les autres sLùrces de contamination, c’est 
1 atmosphère qui en est la principale. Grâce à la bienveillance du Prof. Russell, 
de la station expérimentale agricole du Wisconsiq, je vous montrerai tantôt sur 
1 écran, à 1 aide de la lanterne magique, (1) l’importance de cette source d’infection.
Le professeur Russell a démontré, que, latrqite des vaches étant faite à l’étable 
durant, l’hiver, il tombait en moyenne par mihute dans un seau de traite de dix 
pouces de diamètre, 5,300 bactéries. Si l’op avaitXprécâution de laver d’abord 
le pis de la vache et les mains de la personne qui faisait la traite, ce nombre était 
réduit à 1300 par minute. Dans une expérience analogue, faite en plein air au 
mois d’août, la diminution du nombre de bactéries fut de 967. C’est un usage 
assez fréquent que de donner du foin aux vaches juste au moment de les traire, -
et quand cela se fait l’air, se trouve considérablement chargé de poussières et de 
spores de bactéries. Les expériences du prof. Russell démontrent que, dans ces 
conditions, il tombe par minute dans le seau de traite au-dfelà de 160,000 
microorganismes, tandis que si la traite se fait, dans des c»nditio3s de précaution 
absolue, ce nombre peut être réduit à 2,400 par minute ; et le lajt obtenu dans ce 
dernier cas s’est conservé doux pendant 24 heures de plus qûe dans les condi­
tions ordinaires, les deux laits étant gardés dans la même chambre. De ce qu’un 
aussi grand nombre de bactéries s’introduit dans le lait, il ne s’en suit pas néces- 
sairement que le lait ne se gardera pas. La conservation du lait dépend entièrement
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t^Tnt ,sull8équent <1”’™ lui fait subir. Si le lait était immédiatement refroidi (dans les deux ou trois minutes qui suivent la traite), à une température
P i1® °°ng(ilat,on' et gardé ainai’.le lait demeurerait doux pendant 

ôs longtemps , la raison en est qu à une aussi basse température les bactéries

^iKîaarasaâ:-iaft
i-S stS

avant que d etre à nouveau infecté de bactéries, était promptement refroidi à 
la température de 50 , il se conserverait également doux pendant très longtemps 
Les principales causes du mauvais lait sont: en premier lieu, l’introduction de très 
grands nombres de bactéries ; et en second lieu, la température élevée à laquelle 
on le garde, cette dernière cause étant de beaucoup lapins influente. Plus le lait 
est «?rdé c,haud' Jua(lut ™ certain degré, et plus tôt il se gâte, parce que les 
bactéries s y développent plus rapidement. L’activité de la croissance des bactéries 
entraîne leur multiplication rapide et de promptes modifications chimiques

LES SOURCES DE LA SAVEUR ET DE L’AROME DANS LE 
FROMAGE.

BEURRE ET LE

Maintenant que vous savez comment de doux le lait devient sur, vous serez 
mieux en état de comprendre d’où proviennent la saveur et l’arome du beurre et 
du tromage. Ma principale raison, en vous parlant si longuement des bactéries 
est de vous montrer que c’est à elles que nous devons les saveurs bonnes et 
mauvaises du beurre et du fromage. J’espère vous convaincre que chaque 
Buveur ou arôme distinct est du à une espèce de bactérie, et de plus qu’il est 
possible d isoler chacune de ces espèces, et grâce à elles d’obtenir n’importe quel 
arôme ou saveur que nous désirons. ^

Dans ses études sur les vins et la bière, Pasteur a découvert la bactérie 
particulière qui fait surir le vin ou la bière ; il a aussi découvert qu’en chauffant 
le liquide jusqu à une certaine température, il pouvait détruire toutes ces funestes . 
végétations. Ce procédé a pris de lui le nom de Pasteurisation. Le Dr E H 
Hansen a poussé plus loin la découverte de Pasteur. Il a isolé les espèces dé 
levure (qui sont des plantes unicellulaires comme les bactéries) et il a trouvé que 
chaque espèce donnait à la bière sa saveur particulière. George Jacquemin et 
d autres vignerons français ont appliqué la découverte de Hansen à la fabricati 
du vin, et ils ont trouvé que chaque levûre de vin donnait au vin son arôme et* 
son bouquet particuliers. Des recherches ultérieures ont démontré la complète 
exactitude de ces découvertes, prouvant ainsi que dans la fabrication du vin et 
de la bière, on peut réellement par une sélection minutieuse des levûres pro­
duire! arôme que Ion désire. Poursuivant l'œuvre de Hansen, le professeur 
btorch au' Danemark et Weigmann en Allemagne ont vite identifié l’une des 
bactéries du lait comme productrice de l’acide lactique, et l’ont cultivée 
grande échelle pour la fabrication du beurre.

C’est Lister néanmoins qui isola le premier cet organisme. Après quelques 
recherches, on commença à vendre cet acide lactique sous t)he forme liquide aüx 
fabricants de beurre, pour l’ajoutes à la Crème, afin de produire dans le bëürré
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PASTEURISATION ET STÉRILISATION.

n„ ‘i’00 “ C°nnU vdriteblement pourquoi le lait et la crème surissaient
rœuvTeT,?, \Zr ar0m,e 86 tr0UVa,j aJutrement “Itéré, les savants se mirent à àTa auaÊw du kirrnnleS dfruire,le8 bactéries, sans toutefois nuire

sans ^inconvénients r ^ ift"* Produ,ts chimiques ; mais aucun n’est 
sans inconvénients. Comme méthodes de conserver le lait et la crème il n’en
dernieTm’oeédé*6 q" • solt,™Périeu'e à 1» pasteurisation et à la stérilisation. Ce

les bactéries actives présentes. Dans la stérilisation, k température doTt 
atteindre ou dépasser 212° F., c’est-à-dire le point d’ébullition La stérilisation 
~ m,6* °bjCC*10n <ianv le/ait qU'elle communique au produit un goût de 
de LûttLraènt“>Tat,r?’ 81 1 °Pératl°n est bien faite, ne laisse aucune différence

lï&eSrf
ffSSK:, s;,ï jacss srædsÿ"'! 6at fait de crème pasteurisée. Dans les colonies australiennes,
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S?meqd’,m Ï7?* -8 tU” 1™m”»atement Si le fabricant laiJsTmélanger la 
crème dun seul fermier, grouillante de mauvaises bactéries, avec la crème douce
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—fflaiî sçrüssia:F rf'«r!rde “ i ,Ui>?^peSübaCtéries atteinfc son minimum d’intensité^ 60» 
F. et sonmaximum à 1X3 F. Entre ces deux degrés, elles multiplient à diffé-
VttknW’lBO' ‘̂nSîi S‘168 b“tér*es Peuvent vivre à de8Ptempératures 
üwlsno , iFo„JvI|U!U, de880US de zér°. elles ne peuvent se multiplier 
qu eptre 50 et 113 F, ; et la température la plus favorable à leur développe-
t^mn/T6 Cn p/6 80 et, 100°- D où 11 suit que si le lait est maintenu à Fuie 
ne muvtn? “féne"re..à 50J ou supérieure à 113“, les bactéries qu’il renferme 
deJZ, F multiplier, bien que celles existantes puissent entre ces deux 
degrés continuer à convertir le sucre de lait en différents acides D’où encore la 
t™iTT qUi 81 le,la,t,catd<ià grouillant de bactéries, il vaut mieux élever la 
temS,Ure àun vegré 8u8ceP“ÿe de les tuer toutes immédiatement; cette 
tu«pî n 7’ nt!us avon9 vu, est de 150» et au-dessus. J’ai donné la tempéra- 
ture de pasteurisatmn comme variant de 160° à 175». Plus haut, il1 y a danger 
|7lr,cs goftt de cuit, auquel nous avons déjà fait allusion. A 150”, il ffut

£ ,60” 15‘Trm,7 q”’à I76° A 15B°■ 20 minutes suffisent;
n, \15 mljj.te8.'. ^ t®6 ■ ,10 minutes et ainsi de suite. La pasteurisation 
n" détrul.t.P« les bactéries sous toutes leurs formes Elle ne détruit 
se n“U t‘P ,e7 P" d'vlsî?n1 (scission) ; elle ne détruit pas celles qui
„,,n„ P ' 8 t 1,9( (graine). Malheureusement, les espèces nuisibles sont 
p üsd£iCàTt0d'1Sent/r n-CMleînent P“ sPores ; d'où U suit quelle»8 sont 

En tMt’.Ü n y ? due 1» stérilisation qui en vienne à bout. 
Aussi la, nous trouvons-nous en face dun grand danger. A moins oue le lait 
pasteurisé ne soit rapidement ramené à une température à laquelle ^es spores 
-rr1" * pasteurisation est très dangereuse, car sdon toute proba- 

snhtL dé7Ulr? toutes les bactéries des espèces favorables pour ne laisser 
subsister que les dangereuses. Il faut donc, si l’on veut obtenu les meilleurs
h^pàsteu: ■mt °yer 68 pr0cédés de réfrigération artificielle conjointement
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STATIONS EXPÉRIMENTALES D'INDUSTRIE LAITIÈRE.

Pendant mon séjour dans les colonies australiennes, j’y ai été vivement 
par ie _ d’écoles d\ laiterie et de stati’ons expérimente  ̂

d industrie laitière dont les gouvernements ont doté tous les pays du monde 
Holnd«Tpté- wEtft8-Uni8’ Canada,Danemark, Suède, AllemFgne. FraFce,' 
SnSentellT/T7“de’ T T' pays possèdent des écoles, ou®des stations 
E-f ,la pl“P“rt d’entre eux possèdent les deux. Nos

colomes australiennes ont le plus pressant besoin de ces institutions ; sans elles
i’tedMtriiubüA* lmpo88lb,le d® poursuivre une industrie aussi scientifique que
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iœasaaîtt;
et pour ainsi dire sang le secours d’aucune éducation technique en industrie 
laitière, elles ont pu produire un beurre de toute première qualité. Mais l’avantage 
de telles institutions est emphatiquement démontré par l’exemple de la Finlande 
un paye, qui d aptvs ses conditions climatériques, pourrait être considéré comme le 
moine favorable au monde pour l’industrie laitière. Il possède cependant 13 écoles 

™^e1rle et u?e,ou deux Stations expérimentales, et l’année dernière a exporté 
14,000 tonnes de beurre, tandis qu'il n’en exportait que 8,000 en 1892. De plus, 
la qualité de ce beurre s améliore d’année en année.

Pour vous montrer le travail de ces stations, je- vous citerai la liste des expé­
riences en cours dans l’une d’elles, celle de Madison, au Wisconsin, E.-U. Le
a^mLt àt’indtr?JtièreîUtree eXpérienCe8 ”UiV,nte8' 86 rapportaut

100 rations américaines pour vaches laitières ;
-, JLtt1vÿeur comparative de la moulée de graine de lin, de la moulée de blé- 
d inde et du son de blé pour les vaches laitières ;

Expériences sur la fabrication du fromage ;
Les sources de l’infection bactériologique, et leur relation avec les qualités de 

conservation du lait ; .
Les propriétés infectieuses du lait de vaches tuberculeuses ;(

Epreuves de vaches laitières ;
L’effet du sel sur le fromage ; •
Les globules de gras dans le lait de vache.
Tous ces chapitres du rapport sont imprimés séparément sous forme de 

bulletins et distribués gratis aux cultivateurs de l’Etat du Wisconsin. Indépen­
damment de ces bulletins, il en existe d’autres pour chaque branche d’expérimen­
tation, qui sont également distribués. Les avantages commerciaux de tels moyens 
d éducation sont incalculables ; et aucun des moyens que pourraient prendre 
colonies, pour développer chez elles l’industrie laitière, n’aura la moitié des avan­
tages de telles institutions. Le Canada heureusement en est bien doté et c’est à 
ce fait que je n’hésite pas à attibuer le remarquable développement qui en a fait 
notre colonie fromagère par excellence.

nos
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UN DOMAINE MODÈLE AU POINT DE VUE DE L’INDUSTRIE LAITIÈRE.
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«wtiLîsAKiîiïrj .Tt" T™™ ■“- «««-domaine privé, qui au point de vue de rind 1 “ ? ÿ?ne fortune de posséder un 

profondeur jusqu’à la distance de 10 milles d A d»ns sa plus grande

Sis n »» ~~ wüS5ssw&afrsr 2ûtS~?*-cs-'fsép:
■-.°' âs»s srxtsest traversé par une lime de chemin Ho ^ante?’ domaine est bien arrosé et

• E5?|5‘SE#^-—3e
déjà plus de 500 colons v soTéShil ' “ ^“T est de plus de 70,000 acre*: 
annuellement au delà de 80 000 livre» a,ve<j.I) u'‘l de 15,000 vaches, qui produise^ 
qui dépasse de Cc^eTdî^d?1U JT7* C’eat J\™e moyenne 
fameux pour son excellent wt.il i ? “? , f,°“nIe- car ce district est déjà 
l’oncle du Dr Hay Te défunt M ‘“W remonte aux efforts de
quelques têtes dT^eüleumLTs d^hes^tZa Tvt ^ ^YT 

Hay a commencé l\£rM»ti"nn, 68 iai"ieres. 11 y a deux ans, le Dr
point central du domaine. Son frère^M6 aTxd<i- urre„à Berry.le 
visita les principaux centres ]RiHfiPO’ 01'. e*and®r Hay vmt en Europe et y 
Danemark, en Suède en Allemno-n +’ 8ri ^ien dans Royaume-Uni qu’au

S» f sasSt
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600 gallons. Dans ces bassins, sont disposées des séries de tuyaux à travers 
lesquels coule de lean dont la température est réglée à volonté Ces séries de
tZ1ns’ePtaceUtLm^nz me 8’a*itent '™tfment d'un côté à l'autre des

AnrT,7 l! aHfttbri?tl;;>n ; *a quatrième est tenue en réserve en cas d'accident. 
Après le barattage, le beurre est mis sur les malaxeurs, tables circulai,

, d6,uTvqui travailIent 900 Ibs de beurre à la fois. Après 
r,1* b"'n travalllé’le beurre est mis en chambre froide et le beurre destiné 
à 1 exportation est empaqueté en boîtes de 56 lbs. Celles-ci sont emmagasinées 

[ "I trigonhque jusqu'à leur expédition, qui a lieu une fois parP'^0? aufcLtafcrfrigormquès

ter» L^d',£,S£r„ 1 -
, .4 Coojangatta.oùilhabite, le Dr Hay a récemment établi une manufacture 
de lait condensé et installé un troupeau de 500 vaches laitières. Cette fabrique 
peut condenser 2,000 gallons de lait par jour. Le-troupeau est composées 
vaches Jerseys, Ayrslnres, Holsteins, Shorthorns, et aussi de la vache native 
d Illawarra Le Dr élève des vaches de race pure et essaie divers croisements.

IT"'” '? de cha,lLue vache i la pesée est inscrite dans un 
registre en face du nom de chaque vache, ainsi que la ration-journalière qu 
reçoit. Une fois par semaine, On fait l’épreuve du lait de chaque vache. Toute 
vache qui ne donne pas au moins une certaine quantité de beurre est réformée. 
On fait deffexpériences scientifiques d’alimentation; on a préparé pour l’hiver

G«crL,r„r- i-"» * -”•* * -- •- -
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CONCLUSIONS.

wBSBSSBSSsssmtirer de ses propres colonies le gros de ses importations de beurre et de fromage.u;
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' prends"L  ̂*“* ““ C°V T
totalit 
lait pa1°—D’améliorer leurs troupeaux de vaches laitières ; 

2e—D'adopter un système de bonne alimentation d’hiver ;
et grand^fab“rer fabrication du beurre et du fro™age dans de bonnes

4°—D’étudier avec soin les dernières découvertes de la bactériologi 

5 e—D’adopter généralement le système de pasteurisation, et

ia ;

6°—D’établir des écoles et des stations expérimentales de laiterie, pour 
ZsTettlndSTl) d6 VédUCati°n teChnif)Ue de 1“ «ont engagés

Nouvel!

Victorû

Nouvel 1
P

CanadaAPPENDICE A.

PRODUCTION DU LAIT, DU BEURRE ET DU FROMAGE

Tableau /.—Nombre de vaches, rendement annuel du lait par vache, et pro­
duction du lait, du beurre et du fromage dans les colonies ci-après nommées 
a Australasie et du Canada pour 1 année 1895.

DANS LES COLONIES./

Tl
totalité
annuel

X

Rendement 
annuel du 

lait^par
Nombre Production Production Production 

du du
beurre. fromage.

COLONIES. flë du
vaches. lait.

gala. lba. lbs.
Nouvelles Galles du Sud

Victoria.......................... ..

Nouvelle Zélande...........

Canada.............................

358,411

465,389

276,287

1,950,000

98,302,677

135,579,622

90,867,210

663,000,000

28,295,512

35,580,201

18,275,062

116,918,752

2,938,785

4,153,181

16,932,200

165,154,813
NouvelL

Victoria

Nouvell
Total.. ... 3,060,037 308 987,809,609 194,069,627 179,178,929 Canada

:
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Augmentation.

par totale en totale en 
vache. lait. beurre.

COLONIES.

Tableau III.—Augmentation annuelle la présente production dont la
totalité pourrait être exportée, si les vaches des colonies donnaient 
annuelle de 600 gallons de lait par vache et par année.

sur

une moyenne

gale. gale. lbe. £ s. d.
326 116,841,986 46,736,794 1,762,630 4 17 0

809 143,806,201 67,622,080 2,167,078 4 12 0

276,237 270 74,683,990 29,833,696 1,118,769 4 3 0

260 607,000,000 202,800,000 7,606,000 8 18 0

£
Nouvelles Galles du Sud.

Victoria......... .........

Nouvelle'Zélande.............

Canada.......................

368,411

466,389

.. 1,960,000
’

V 7 "
Total...: 3,060,087 291 8*2,281,177 838,892,470 12,668,467 4 7

gais. lbs. £
Nouvelles Galles du Sud.

Victoria...............................

Nouvelle Zélande.............

368,411 180

466,389 163

276,237 124

1,060,000 114

26,805,692 967,709

30,343,362 1,137,876 

13,701,366 613,800

88,920,000 3,384,600Canada

Total. 3,050,037 145 168,770,309 6,963,886

:

/

Augmentation I -d
® o>

! o'*

illstotale en totale en 
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COLONIES.
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,938,786

163,181

932,200

164,813

178,929

ant aux 
briques 
Canada.

Tableau //.—Augmentation annuelle sur là production présente—dont la. 
totalité pourrait être exportée—si les vaches des colonies donnaient autant de 
lait par vache et par année que celles du Royaume-Uni, c'est-à-dire 45* gallons

i
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gals.

64,613,980

76,888,407

34,253,388

222,300,000

396,926,775
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Le 1 
plus Utilt 
servé soi 
couleur, < 
leuses fa< 
blé-d’ind 
Ses élém 
ses éléme 
quantité? 
une alim 
vouluest

Tableau IV.-~ (X) Production annuelle et exportation du beurre en 1895. * 
(2) Quantité de beurre que les quatre colonies auraient pu exporter si leurs 
vaches avaient donné une moyenne de 454 gallons par vache. (3) Quantité de 
beurre que les quatre colonies pourraient avoir emportée, si leurs vaches avaient 
donné une moyenne de 600 gallons de lait par vache.

Quantité à exporter si les 
vaches donnaient

Production 
annuelle 

actuelle de 
beurre (1895).

Exportation 
de beurre 
en 1895.

COLONIES.

454 gall. » 600 gall,

La
semble ù 
droite, ri; 
quatre pi 
trois kti. 
son somn 
forme roi

Nouvelles Galles du Sud.

Victoria..................

Nouvelle Zélande.

23,295,612.

35,583,201

18,275,062

116,918,752

2,028,349

25,637,262

6,727,392

3,650,258

27,833,941

55,980,624

20,428,747

92,570,258

48,765,148

83,159,342

36,560,998

206,450,258Canada.

Z" Bien 
gomme, c 
et de fèv 
aliment c 
légèreraei 
la zone U. 
graisse, 
rangs dis 
dans les r 
sur le re 
Shutt, la

(En lbs. 194,069,527 38,043,261 196,813,570 374,935,741

Total En tonnes. 86,638 16,983 87,862 167,215

En valeur à 9 d. la 1b. £ 7,277,592 £1,426,572 £7,380,408 £14,045,960

Une 
d’Inde, su 
On cultiv 
commence 
récolte),*0; 
récolte de 
ensuite ai

APPENDICE B.

MÉLANGE POUR ENSILAGE.—COMMENT LE PRÉPARER. 

Par Jâmes W. Robertson,

Le but du nouveau mélan,. . ,,e Robertson pour ensilage était de combiner
ensemble les é éments respiratoires (ceux qui servent à l’entretien de la chaleur 
animale), les éléments plastiques (ceux qui servent à la formation des muscles) et 
la graisse, de telle sorte que 1* Vache pût à chaque repas trouver dans sa ration 
d ensilage une ration parfaitement balancée. Dans ce nouveau mélange, il y a 
du blé-d inde, des fèves à cheval et des têtes de soleil ; on obtient ainsi une com­
binaison parfaite, susceptible de donner au bétail tous les éléments nutritifs

Le ta 
la récolte- 
acre de so
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Le blé-d’inde—la grande plante solaire américaine—est sans contredit la 
plus utile des récoltes destinées à la préparation de l’ensilage ; mais si bien 
servé soit-il, soirs le rapport de la succulence, de l’odeur, de la saveur et de la 
couleur, c’est toujours un aliment incomplet pour le bétail. Avec ees merveil­
leuses facilités pour tirer des éléments de l’air, l’amidon, la gomme et le sucre, le 
blé-d’inde devient un véritable accumulateur de chaleur, de force et d’énergie. 
Ses éléments hydro-carbonés (éléments respiratoires) sont largement en excès de 
ses éléments albuminoïdes (éléments plastiques). Ces derniers sont toutefois en 
quantités encore considérables dans le fourrage de blé-d’inde par acre ; mais pour 
une alimentation saine, économique et complète, ils sont hors des proportions 
voulues avec les autres éléments.

en 1895. 
r si leurs 
îantité de 
is avaient

con­

fier si les 
aaient

t600 gall.

La fève à cheval ou petite fève des champs (Faba vulgaris, var. Equina )v 
* semble faite exprès pour compléter le blé-d’inde. Cette plante possède une tige 

droite, rigide, et de forme quadrangulaire. Elle atteint une hauteur de trois à 
quatre pieds, et elle pousse même, eh Angleterre et en Ecosse, à la hauteur de 
trois àmx pieds. Elle porte des cosses à partir de 6 à 8 pouces du sol jusqu’à 
son sommet. Les fèves mûres sont d’une couleur tirant sur le gris brun et d’une 
forme ronde oblongue, ayant environ J pouce de long et $ de pouce de large.

48,766,143

83,168,342

36,660,998

206,460,268

Bien que les albuminoïdes et hydrates de carbone (sous forme d’amidon, de 
gomme, de sucre et de fibre) puissent se rencontrer dans un mélange de blé-d’inde 
et de fèves à cheval, à peu près dans les proportions voulues pour donner un 
aliment complet, il y manque cependant encore quelque chose ; la graisse y fait 
légèrement défaut. Le soleil, (Helianthus annuus) réussit à merveille dans toute 
la zone tempérée de ce continent, et sa graine renferme une forte proportion de 
graisse. La variété connue sous le nom de “ Géant russe ” a été cultivée en 
rangs distants de 3 pieds, avec des espaces de 3 à 18 pouces entre chaque plante 
dans les rangs. L’espacement dans les rangs n’a semblé avoir aucune influence 
sur le rendement, qui fut de 7 J tonnes à l’acre. D’après les analyses de M. 
Shutt, la récolte était de 352 lbs d’albuminoïdes et de 729 lbs de graisse à l’acre.

174,936,741

167,216

114,046,960

Un demi-boisseau de fèves à cheval, mélangé à un tiers de boisseau de blé 
d’Inde, suffit pour ensemencer une acre de terre, en rangs distants de 3 à 3J pds. 
On cultive de la même manière que le blé d’inde fourrage. Quand le blé d’indé 
commence à se lustrer, le produit de deux ocres du mélange (traité comme une seule 
récolte),-est coupé et mis dans le silo avec les têtes d’une demi acre de soleils. La 
récolte des têtes de soleil peut se faire avec une faucille ordinaire ; on les porte 
ensuite au hache-fourrage, pour les couper avec le blé d’inde et les fèves.

Le tableau ci-après donne les quantités d’éléments nutritifs, contenues dans 
la récolte de deux acres de blé d’indé et de fèves, cultivés ensemble et d’une demi- 
acre de soleils (têtes seulement). /

ombiner 
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Blé d’inde : 15 tonnes à l’acre, soit 30 tonnes. 

Fèves à cheval 

Têtes de soleils
4.5 tonnes il l’acre, soit 9 tonnes......

7.5 tonnes A l’acre, soit 3.75 tonnes.

Totaux
813

reD« m„K ™ i h fourrage, a 15 tonnes par acre, fournissent 1,200 
KIT? •&?0 lb?Cha'1Ue' LeS albummoïdes des fèves à cheval et des têtes
de soleals équivalent à une quantité de grains mêlés, suffisante pour en donner 41
ono |Cimn,n d-S 12i° ?RacS; 0n eSpère démontrer par des expériences subséquentes

u s^mutlV 6S- èVe^Cller' et de®,tê‘es,de soleils, étant dansTu état 
succulent seront plus faedemen et plus compléteront assimilables que les grains
“esT'nue d?* *5 00 1 M<hT R°b«rteon pour ensilage" pour 2* acres
surcroît de déef P r ,é é- q?e Celui de deux acrea de blé d’inde seul. Ce 
équivalente 6St '"g61»™! compensé par une production d’albuminoïdes
E9t dans ce ™inn “o"™1™1® du bétail a celle de 115 boisseaux de grains mêiés.
dans les têtes de£ ^ C°mpte ^ ^ gnmtle <,Uantité de Sraiase'contenue
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Wisconsin, au point de vue de l’industrie laitière ; et il nous disait récemment 
<jue si les vaches pouvaient parler, elle beugleraient d'un bout du pays à l’autre 
réclamant “ une espèce améliorée de cultivateurs,” Comment décider les gens à 
améliorer leurs vaches laitières et à réaliser ainsi les beaux profits naturels qui 
les mettront a même de pratiquer les meilleures méthodes de rendre ’leur 
industrie payante ’ En ce qui concerne les colonies, je suis bien convaincu que 
pour 1 approvisionnement du marché et l’étude des goûts de nos clients anglais 
nous avons dans les peuples d'Europe des concurrents intelligents et oSi ne’ 
négligent rien ; et je suis de plus assuré qu’à l'avenir il nous faudra améliorer 
produits laitiers aussi bien ceux de l’Australie que du Canada, Je suis bien prêt 
à admettre que le peuple anglais possède un certain sentiment à l’égard de 
dépendances ; mais qui oserait accuser le peuple anglais de sacrifier le sentiment 
aux questions matérielles de livres, dollars, shillings et deniers ? Et si quelqu’un 
de ces pays concurrents peut lui fournir du beurre de meilleure qualité que nos 
colonies qui osera lui contester le droit d’acheter ce beurre ? Les Capacités de 
1 Australasie sont très grandes, mais aprèi deux années de séjour là-bas, je sens 
qu il y a quelque chose à faire pour réveiller les gens et les amener à de plus 
grands efforts pour la mise en pratique des meilleures méthodes qui soient 
aujourd hui connues. Je connais mieux la Nouvelle-Zélande et puis en parler 
avec plus d autorité. C’est un des plus beaux pays que j’aie visités : la popula­
tion y est intelligente, mais je suis certain que l’industrie laitière n’y fera de 
progrès que par une heureuse combinaison de la science et de la pratique Nous 
espérons accaparer une bonne partie du commerce de l’Angleterre. Je n’ai pas 
la prétention de dire aujourd’hui que nous puissions lutter avec les peuples 
d Europe, mais nous pouvons les imiter de près. Nous pouvons faire presqu’aussi 
bien ou eux : nous espérons mettre rapidement les colonies de la Nouvelle- 
Zélande et de 1 Australie sur un bon pied de comparaison avec les pays d’Europe 
et par conséquent en état de satisfaire les goûts du public anglais. Avant de 
retourner en Nouvelle Zélande, je puis vous dire que j’ai puisé dans cette 
conférence de nouveaux encouragements que je reporterai là-bas. Je leur dirai 
ce qu ils ont à taire et comment conduire leur industrie laitière pour en faire 
succès.

nos

un

Prof. F. J. Lloyd Ce n’est pas sans appréhension que je prends la parole ; 
je ne connais nos Colonies que par ce que j’en ai lu dans les livres ou entendu 
dans mes conversations avec les personnes qui les connaissent. Je parle comme 
homme de science et non de pratique, mais mon impression est qu’il a des 
principes généraux qui sont aussi vrais pour les Colonies que pour mère- 
patrie, par exemple : que tout progrès en agriculture et en industrie vivre » 
1 avenir sera le résultat d’une combinaison de la science et de la pratique. La 
pratique a eu tout le temps de faire ce quelle pouvait faire. Aujourd’hui la 
smence prend les devants pour aider à la pratique, et par la combinaison de leurs 
enorts reunis, nous pouvons espérer des succès inconnus jusqu’ici.

En ce qui concerne les Colonies, autant que je puis en juger, ce ne serait 
pas assez pour elles que d utiliser les renseignements quelles peuvent obtenir 
dans la mère-patrie ou ailleurs que chez elles.
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rossède une 
i problèmes

profitent de la leçon et quelles veillent à ce (pie leurs cours d'eau ne soient point 
souilles par les égoûts, comme l’ont été ceux de la mère patrie. Encore un mot 
sur le fromage. Bien qu'il soit exact, comme l’a dit M. Lowe, que le gouver- 
nement anglais naît point de station expérimentale, je crois qu'il n’est que juste 
de declarer que les recherches que j’ai pu entreprendre sur la fabrication du 
fromage ont été facilitées par des octrois accordés par la Chambre d’agriculture 
a la Société de Bath et de ’l'ouest de l’Angleterre. Sans ces octrois, jamais je 

| naîtrais pu faire ces expériences (dont les résultats ont été publiés pour le 
bénéfice du monde entier), en sorte que notre gouvernement fait quelque chose 
et ferait certainement davantage s’il était assuré de résultats de nature à 
penser les dépenses Jugeant, je suppose, d’après mes propres travaux, il ne 
parait pas entièrement satisfait sur ce point. J’ai trouvé qu’il y a deux condi 
tions principales, nécessaires à la fabrication d’un excellent fromage. Le premier 
certainement est la pureté du lait et la présence des bactéries des espèces requises1 
le second qui est tout aussi important, est le contrôle efficace de l’acidité qui 
développé a chaque phase de la fabrication. En voici un exemple : il y a quel­
ques années, ayant reconnu la nécessité de cette acidité, et voyant que, si elle 
était nécessaire, elle devait être susceptible d’être estimée par un fromager 
intelligent, je construisis ou plutôt décrivis un appareil, que j’avais employé dans 
mes expériences ; cet appareil fut alors construit et mis sur le marché par des 
manufacturiers, et maintenant les fromagers commencent à s’en servir Un grand 
acheteur de fromage vînt me trouver l’autre jour à Londres et me dit qu’il 
voudrait se renseigner sur un certain appareil qu’il avait vu dans l’ouest de 
1 Angleterre. Il avait acheté l'année précédente d’une certaine fabrique du 
fromage qui était d’une qualité fort irrégulière et qu’il n’avait payé qu’un ’prix 
médiocre. Cette année le fromage de la même fabrique a été d’une qualité 
excessivement régulière et l’acheteur a payé pour la totalité de la fabrication le 
plus haut prix du marché. Interrogé sur la question de savoir comment il 
pouvait expliquer cette amélioration, le fromager répondit : “C’est facile ■ j’ai 
contrôlé ma fabrication journellement en estimant l’acidité aux diverses phroes 
de 1 opération, et je crois que c’est à cela que tient simplement l’uniformité de 
notre produit." Je suis sûr que si nos Colonies tiennent à avoir du fromage de 
première qualité, il est essentiel que leurs fromagers fassent plus d'attention à 
cette question d’acidité. Mais n’allez pas croire que tout ce que j’ai pu écrire sur 
la fabrication du fromage en Angleterre sera nécessairement exact en ce qui 
concerne la fabrication du fromage en Australasie, par exemple, car il faut tenir 
compte des températures, du temps, et des conditions du transit, que ce fromage 
aura à subir avant d’être mis sur le marché anglais. Quand ce ne serait que 
pour résoudre ce seul problème, les Colonies devraient nommer leurs propres 

6* £V°*r ^eS s^a^ons expérimentales où ces questions pourraient être 
étudiées. Enfin, je pense que nous devrions faire quelque chose en Angleterre 
P°uf *m.VêcheT Ies Produifcs honnêtes d’être délogés du marché par des rebuts 
adultérés. Il est grand temps que le gouvernement passe une loi pour amender 
" 1 acte de la vente des produits alimentaires et pharmaceutiques.” Il s’exerce 
de toutes parts pour amener le gouvernement à présenter cette mesure, une 
pression à laquelle je prie tous ceux qui sont ici de se joindre, de manière que 
ceux qui, dans nos Colonies, produisent du beurre et du fromaœ, que j’ai tout 
lieu de croire authentiques, n aient pas à lutter contre des fripons sans s;rupules
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qui cherchent à ruiner le marché 
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/.RAPPORT DE L’AUDITEUR.

RECETTES ET DÉPENSES DE LA SOCIÉTÉ.

(Balancées au 30 juin 1898, pour faire concorder le point de départ de ses 
comptes avec le commencement de l’année fiscale provinciale.)

RECETTES.

Société: Balance 1897 ........
Octroie du Gouvernement (spécial) $ 331.95 

956.44
1,288.39

Syndicats :
Octroi du Gouvernement 1,320.93

Ecole de laiterie :
Octroi fédéral.........
Octroi provincial.. 
Ventes de beurre. 
Ventes de fromage 
Diverses.................

3,000.00
3,146.83
3,589.76

711.34
74.26

10,522.18
Total des Recettes, $ 13,131.50

DÉPENSES.

/Société :
Dépenses de convention.........
Salaires, Secrétaire et assistant $ 408.11 

548.33
956.44

Syndicats :
Salaires, frais de voyage et divers 1,320.93

Ecole de laitkib:
Découvert 1897 ..........................
Dépenses Capital.....................

Fonctionnement hiver 1897-98.

$ 366.57 
308.70

675.27
10,517.57

11,192.84
Total des dépenses SJ3,470.21
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200 RECETEES ET DÉPENSES DE LA SOCIÉTÉ 1898.

RÉCAPITULATION.

SOCIÉTÉ

..........  1,288.39
........... 958.44

SYNDICATS

10,522.18
11,192.84

Recettes. 
Dépenses. 1,320.93

1,320.93
Surplus 331.95 Découvert 670.66,;

331.95

Différence Société

Papet
338.71

34.62
Balance due au secrétaire....... ’

Découvert total 373.3g
Examiné et trouvé correct.

Voyat
Déjjer

Salai nSAUL TALBOT,

Auditeur.
St-Hyacinthe, 8 février 1S9I)./ B

Syndica

Voc2
Octr

Salain
Gais
Octr

Voyag
Salaire

Boîtes

Ecole d 
Décou> 
Dépeni 

Octr
Salai
Fraii

Ba
4.

J

St-Hyacii
Z
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RECETTES ET DÉPENSES DE LA SOCIÉTÉ 1898. 201

ÉCOLE.

10,522.18
11,192.84

RECETTES ET DÉPENSES DE LA SOCIÉTÉ.

(Du 1er juillet au 1er décembre 1898.)3rt 670.60 

331.95
Cr. Dr.Société :

Papeterie, timbres et di-

Impressions payées
par Caisse........ $294.86
par Octrois.... 468.11

Voyages de direction.... 
Dépenses convention....
Achat livres et journaux.
Salaires payés par Octrois 313.32 
Dépenses extiaordinaires. 53.80

Balance en caisse.... $735.62

ce 338.71 

34.62 Balance 1er juillet ’98
(331.95—34.62)..................

Ventes Rapports et div... 
Souscriptions ’97. $ 25.00 

“ ’98. 973.00

$297.65 $297.33
50.89373.33

762.97
35.16

200.59
68.54

998.00
40.00

300.00
781.43

“ à vie. 
Billet à l’escompte. 
Octroi (il compte)..

$2,467.65uditeur.
$1,732.03

Syndicats :
Voyages E. Bourbeau,

Caisse.............  $ 17.41
Octrois.............. ,

25.00-Doues a epreuves................
Octroi de Qué. (àcompte). 1,563.06

Excédent dépenses.. $12.41
344.84 1,588.06362.25

Salaires E. Bourbeau, 
Caisse 
Octrois

20.00
400.00

Voyages J. A. Plamondon 
Salaires “ “
Impressions ......................
Boites d’épreuves.............

. ;

1,600.47
Ecole de l xitbrie :

Découvert 1er juillet ’98.. 670.66 
Dépenses courantes

Octroi.............
Salaires Octroi.
Frais de bur. “

Octroi fédéral glacière.... 50.00
Balance fonctionnement

été 1898............................. 98.29
Octroi de Québec (à cpte). 299.02

101.00
100.00
98.02 447.31

299.02
969.68
200.84

Excédent dépenses.. $522.37
Balance générale

$4,503.02 $4,503 02

Examiné et trouvé correct.

SAUL TALBOT,

Auditeur.
8t-Hyacinthe, 6 février 1899.

SS83S



>19 39 2819 1632

117 97 2459 1872

EPREUVES 
DE LAIT.

400 1059 1453 18
70 6154 1129 989 112 30

116 66 4080 1 008 26
112 2606 105 19 299

4

t124 30 2703 640 3

67 89 77 10

170 51 3367 5193 40

102 1985 *2019
2

112 «3 18

151 60 5390 5609 9 6

160 200 Î185" 6310 21

72. 4662 611 16 5

216 3611 ! 653
52 451 3917170

3984

7134"
3560

861 5234

*7580 '1022

547 7241
16
17

915 18
19

724 5954 21

22
1 323 2752 28

24
25

423 1715 28
27
28

891 29
577 30

31
546 5401 32

1265 , :s'ï

nombre de

1

RAP]

RAPPORTS DES INSPECTEURS

TABLEAU SYNOPTIQUE DES

NOMS

DES INSPECTEURS

r'

6 842

3 599

1026
1 466

202

NOS.

Painchaud, J. L............
Collette, Don ..............
Jte!!::.............
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9 72 10 28

10 23 9 77 131
9 98 10 01 155 
4 35 23 00371
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6
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8 16

1
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5401 32
33
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15 25 13,814,474 9 26 10 78 .72 7Î
16
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20
21 {? 9 44 10 58160 05 

4 22 23 60 213 27
.74 71
.72 17*14,404,126
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26
27
28
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30
31 21 12,809,353 9 61 10.50178 80 .76 8.32

8 " 4, i39,457 
14 13,101,647

33 9 49 10 53 93 52 
4 37 22 80104 64

.72 7*

.75 17.2

ns ce tableau sont brutes, c'est-à-dire 
„ Ces frais varient de un centin à un

centm et demi par livre pour le fromage ; et de 3 à 3) par livre pour le beurre.
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TABLE ALPHABETIQUE
DES CONFÉRENCIERS, ORATEURS ET RAPPORTEURS ET DES 

PRIS PART AUX DISCUSSIONS.
PERSONNES AYANT

'i
Bourreau, Eue—Rapport, 43 ; sur 

les petites fabriques, 50-52 ; 
sur l’épreuve au caillé, 92.

Castel, Emile—Sur les petites fabri­
ques, 51 ; sur les chambres de 
maturation, 63 ; sur Ja pasteu­
risation, 71-72 ; lit un article 
paru dans le Prix Courant au 
sujet de la pasteurisation, 71; 
distribue les diplômes d’inspec­
teurs, 80; conférence sur la 
maturation du fromage, 133.

Chagnon, Sam.—Sur les petites fabri­
ques, 54 ; sur la pasteurisation 
de la crème 
pasteuriser, 70.

Chapaïs, J. C.—-Conférence
porc et l’industrie laitière, 157.

Chàrest, Abbé—Sur les petites fabri­
ques, 52.

Coté, Abbé—Sur les petites fabri­
ques, 52 ; sur la pasteurisation 
de la crème, 71 ; adresse des 
remerciements à la ville de 
Valley field et ferme la séance,

Dallaire, O. E. — Conférence suç 
l’économie dans la production 
du lait, 123 ; sur le rendement 
du lait et les soins à donner 
tor vaches, 130; sur l’élevage 
des porcs, 131. k

Déchène, l’Honorable Mi ville__
Discours, 8J.

Emard, Monseigneur — Allocution,

Fisher, Honorable S. A.—Discours 
77 ; présente ses félicitations ks 
M. Vaillancourt, 1Ô7 ; sur l’oc­
troi accordé aux chambres de 
maturation, 107 ; sur le trans­
port du fromage, 108; 
l’élevage du porc, 109.

Foster, H. S.—Remarques sur l’in­
dustrie laitière

sur

et l’emplace­
ment des fabriques de beurre 
et (le fromage, 110; tableau 
des taux de fret, 112.

Garneau,. M.P.P., Némèse-Sui- les 
petites fabriques, 57; discours,et les appareils à
88.

Gioault, G. A.—Discours, 113.

Girard, M.P.P., Jos.—Sur les petites 
fabriques, 59 ; propose réso­
lution de remerciements aux 
officiers sortant de charge, 156.

Grant, A. W.—Remarques sur la 
propreté dans l'industrie lai­
tière, 63 ; sur le traitement du 
lait, 63-64 ; sur la pasteuri­
sation du lait et de la crème et 
l’emploi des ferments de 
merce, 64.

Guay, J. D.—Invite M. J. H. Scott à 
adresser la parole, 62 ; sur la 
pasteurisation, 71 ; discours, 
75 ; remercie les ministres de 
l’agriculture, 85.

Henry, Gabriel—Conférence sur les 
chambres de maturation, 115.

I

com-

77.
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Inconnu—Sur les petites fabriques, 
54 ; sur la pasteurisation dans 

fabrication du fromage, 72 ; 
sur le rendement du lait et sur 
les soins à donner aux vaches,
13?’ SUr lâevaSe des porcs,

Leclair, J. D.—Sur la pasteurisation 
et la fabrication du beurre, 66 ; 
sur la pasteurisation de la 
crème et les appareils à pasteu­
riser, 70.

Labelle, Louis—Propose un vote de 
condoléances à l’occasion de la 
mort de RI. Ed. A. Barnard 
101.

Lister, R. A.—Explique les projec­
tions lumineuses, 91.

Lloyd, Prof. F. J.—Sur l'industrie 
laitière aux colonies, 195.

Lows, Samuel—Conférence

Milot, Chas.—Sur les petites fabri­
ques, 60^sur la pasteurisation

Ness, Robert—Sur les petites fabri­
ques, 61 ; préside la séance du 
mercredi matin, 92 ; seconde la 
proposition de condoléances de 
M. Labelle, 101.

Parent, Wm.—Sur les petites fabri­
ques, 56.

Pàrmelee, M.P., c. H.—Discours, 86.

Plamondon, J. A. — Rapport, 46; 
donne des explications sur les 
échantillons de lait (épreuve 
au caillé,) 94.

Scott, J. H.—Remarques sur l’indus­
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