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" La Société a toujours distribué, an printemps. une circu-
culaire annuelle invitant ses anciens souscripteurs i renouve-
ler leur ABONNEMENT. Nous remplagons la circulaire an-
nuelle par ce bulletin, adressé, de méme que nous avons fait
poiir le préeédent numéro, A tous ceux yui a une épeque quel-
conque, ont fait partie de la Société.

Nous prions nos lecteurs de lire avee attentionles deux nu-
miros parus du Bulletin, afin de bien wmprendre Vimportan-
ce d"appartenir 3 la Socidté.

Nous adressons ces jours<i aux membres quiont payé leur |
(’f(&

souscription ($1.00), notre rapport annuel, cntenant le rap-
port sténographique de Ia convention de Sure] Voir la table
des matiéres de ce npport publiée dans le présent bulletin.
Tous ceux qui souscrivent A la Société ont droit gratuite-
ment  une copie de ce rapport.  Ils reccvront aussi gratui-
tewent, mais sur demande seulement, adressée au seerétaire
de 1z Société :
Des instructions aux patrons sur les SUINS DU LALT (une
pour chacun des patrons , nombre 3 mcnt.ionm.r )-
Des instructions pour 1" “EPREUVE DU LAIT
LA PRATIQUE DE LA LAITERIE, par W, H. Lynch (dis-
tribuée I'au dernier);
Les lettres de M. Lynch sur L’INDGSTRIE LAITIERE Ca-
NADIENNE (Bussi distribuées Ian dernier);
Conférence de M. O. E. Dalaire sur les CERCLES AGRICO-
LES':
Feuille donnant les caractires distinctifs des bonues laitid-
res et des vaches canadiennes.

., (310
¥4

Lesmembres qui ont payé leur $1.00, ont encove droit:

Io. A Tadmission gratuite 3 1a fabrique-éeole de la société,
3 St-Hugues, pour cette année. Voir article plus loin,

20. A l'entrée gratuite dausle coNCOURS ordinaire ouver
aux VACHES CANADIENNES. Prix: 840, $30, $29, 810.
Voir article et conditions, dans ce bulletin.

30. Aux avantages offerts poar la formation de Smr-
caTs de fabriques de beurre ou de fromage. Voir legdétails
dans ce bulletin; nous recommandons cette nouvelle organi-
sation } Tattention de nos membres.

Elle est d’autant plus importante qu'elle remplace I'inspec.
tion amnuelle que nous faisions auparavant. Voir aussi leg
détails donnés plus loin au sujet des syndicats,

Nous avons obtenu du Prof. J. W. Roburtson, commissaires

néral de Findustrie laiti¢re, I'envoi gratuit, au cours de Iz

saison, des Bulletins ui seront publiés par son département
3 la Ferme Expérimentale Centrale d'Ottawa,

Nos mewbres ont encore droit i 'abonnement an “Journal
4’ Agriculture ”, de M.E.\. Barnard, pour le prix réduit de
$0 35 par an, commc pour les mcmbres des Sociétés 4 A.gnc
culture.

Enfin, tous les membres de la société recevront pendax;t
toute la saison le Bulletin (ni sera publi¢ chaque mois, ek
qui conticndra des conseils appropridsa la saison.

1l semble assex clair maintenant que le paiement d'mne
piastre de souscription au secrétaire de la S0ciété ST UN
BON PLACEMENT. PAYEZ DE SGITE CETTE SOUSCRIPTION
pour ne pas perdre tous les avantagx,s que 1a soctécé vous
offre. - :

Tous les renscignements dont vous aurez besoin DANS
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VOTRE FABRICATION vous seront donnds, en vous adressant
3 M. B. MacCarTnY, PDIRECTEUR DE L'EcoLE DE 1A So-
c1ErE v INpUsTRIE-LAITIERE; Saint-Hugfies d¢ Bagot. =
Pour tout le reste adresséz-vous au Seerétaire dela Société.
sax=N'oubliez pas votre $1.00. &g
J. pE L. TacHE,
See. S. L. L.
, Boite 1023,
: Y Quéhec.

LY

#&5 Lisez le Bulletin avee soin. <tga

SYNDICATS
Jie suceds obtenu dans la nouvelle organisation des syndi-
cats dépasse nos espérances.
Ily a déji, de syndicats dont Forganisation est terminée
ou en cours de I'étre, les syndicats de

Fromageries La Baie du Febvre (Div. No. 5)

s Shefford. (¢ 10)
“ Brome et Missisquoi No. 1. ( ¥« 10)
R & & €« No. 2. ( 53 & 10)
“ Huntingdon No. 1._ (¢« 13)
L Huntingdon No. 2, (¢« *13)
“ Mégantic N G |
# Arthabaska (« “ 49
@ Bagot (« «  8)
- St-Hyacinthe -« 8
“ Chiegutimi (® « 11
Beurreries  Rég. de Beauce et Kamouraska.

Le Département de VAgridulture a fait Jes nomiuations
suivantes :

Inspecteur-général, M. Saiil Coté, de St-Flavien de Lot-
binfidre, -

Inspecteurs de syndicats nommeés jusqu'd présent :

Mr Robert Wherry, pour le syndicat de Bedford, Monsieur
William Parent pour le syndicat de La Baie du Febvre. Plu-
seurs autres nominations se feront sous peu.

»

PROGRAMME DU BULLETIN

-

* Notre Bulletin, qui est 'organe officiel autorisé de
la Société d'Industric Laitiere de la Province de
Québec, paraitra chaque mois pendant la saison de
fabrication.

Son but sera de tenir les membres de Ia société au
courant des améliorations 2 apporter 2 Pindustrie lai-
tieré en général et des progrés accomplis ; de donner
des constils aux fabricants de beurre et de fromage,
sur ce qu'ils auront plus spécialement a observer au
cours de leur fabrication, suivant I'état de la saison.

Les observations qui seront faites 3 I'Ecole dans
un but d’intérét géneéral, seront portés & la connais
sance des lecteurs de mani¢ére que chacun puisse en
profiter. -

Nous tiendrons la Société au courant de la marche
des{ syndicats et des progrés faits dans ce sens.

'

Ce prograinme consciencieusement suivi sera d’une:
utilité trés grande aux membres de la Société, qui

1 recevront tous notre Bulletin.

Nous nous assurerons des collaborateurs pour trai-
ter les questions spéciales. Nous avons déja la.pro-.
messe de plusieurs articles de "M. J. C. Chapais que
nos gens coungissent déja, et-qui nous envoie un ar-
ticle pour'ce numéro méme.

Enfin, nous ajouterons dans l'intérét de nos mem-—
bres, ure revue mensuelle du marché pour le beurra
et le fromage.

Toutes les lettres qui seront adressées au Directeur

de cela, quand elles seront d’un intérét général, elles
seront insérées dans le Bulletin avec les réponses.
Chagque article qui paraitra dans le- Balletin, sera
publié avec I'appiobation de la Société, midfsils seront
tous signés.de leurs auteurs qui en aurext dés lors la:

responsabilité.

ExaMENs passées 3 St-Hyacinthe les 11 et 12 Mars 1891,
pour I'obtention du grade d'Inspecteur de Bourreries et de-
Fromageries,

Notre hulletin No. 1 annongpit pour les 11 ¢t 12 mars
dernier, un examen au grade d'Inspzctenrs de'syndicats de
Beurreries et de Fromageries. .

Cet examen a eu lieu & St-Hyacinthe 3 ces dates—La
connnission d’examen, nommée par la Sociét¢ d'Industrie
Laititre de la Province de Québee, était composée de: M.
Bernatchez président; et MM. D. M. Macphorson, Chi-
coine et J. de L. Taché, membres.

Les candidats étaient au nombre de vingt-six sur lesquels,

mettent d’exercer Jes fonctions d'Inspecteurs, ce sont mes-
sieurs :

"J. N. Allard, de Warwick.

Beurreries | D. T. Bemard, de St-Flaviea.
Numa Bernatchez, de Montmagny.
et -, Delphis Chicoine, de St-Mare.

Sail Coté, de St-Flavien.

P. E. MacCarthy, de Québee.

J. L. Painchaud, de Lingwick.

{ P. Bondesen, de Toronto.

{ J. E. Gaudette, de Ste-Marie Salomé.

(A. E. Déautels, de Ste-Martine.

A. M. Ferguson, de Huntington,

Aug. Gérin, de St-Edwidge de Clifton.
John Kineaid, de Queens’boro.

C. C. MacDonald, de Martintown, (Ont.}
John E. Macdonald, de Montréal.

P. McFarlane, de Huntington,
Fromageriesy Wm. Parent, de St-Elphige

Ch. Pomerat, de Si-Pie.

A. E. Phillips, de Russcltown,

M. O. Pich¢, de St-Pie. -

Philéas Veilleux, de St-Francois de Beauee.
J. B. Vignault, de La Baic du Febvre

Fromageries

Beurrceries

Robert v?hmy, de Iroquois.
P. O Drouin, Somerset. -

de I'Ecole recevront une réponse privée et en outve- .

vingt-quatre ont obtenu des notes satisfaisantes qui leurper-

i




b e D

TS R Tt e 3 = aes)

BULLETIN .3

Couttue on le voit, le résultat de ces examens estde bon
-avgure pour Pavenir de l'industrie laitidre dans la Province
de Québec et nous engageons les fubricants laboricux d se
fortiffer au cours de ].1 saisonlqui va s'ouvrir afin qu'aux pro-
¢hains examens de Pannée prochaine, la Société ait un grand
nombre de candidats A examiner et A proclamer lanréats en
leur déeernant le diplome accordé i tous ceux qui obtien-
nent la mention “ trés bien.”

Tout le monde ne pourra certainement pas &tre inspec-
‘teur, mais qu’on ne le perde pas de vue, 1 fabricant pourvu
du diplome qui lui dounera cette qualité trouvera bien plus
avantagensement & se placer car ¢¢ sera pour Ini la recom-
mandation la plus séricuse prés des propriétaires de fabri-
ques. '

Le premier pas est fait courageusement, on peut le dire,
par les premiers élus ; la vole est tracde, il faut Ia suivre
sans hésitation afin que l'industrie laitiére de la province
de Québec ait avant qu'il soit longtemps L: place qui lui est
anarquée et i laquelle elle doit aspirer.

REUNION DU COMITE EXECUTIF.

Les exan:~ns dont nous venons de donner les résultats
-étant termings, le comité exéentif de la Société s’est réuni le
12 mars, les membressuivants étant présents :

Le président, M. 8. Bernatchez, et Messieurs J. C. Cha-

- pais ;—Chicoine ;—L. T. Brodeur ;—Vhilias Veilleux ;—
J. de L. Taché, Sec. de la Socidté.

Plusienrs questions importantes
de cette réunion, 5

iz été décidé entre autres, qfe le concours ouvert aux
vaches canadiennes pur sang, Ig‘, années précédentes, serait
continué.  (Voir article 4 epSujet.)

La question de I'Ecole pratique de laiterie a ¢t dgale-
ment discutée.—Jusqud ce jour, la Société confiait A un pro-
priétaire fabricant, le soin de diriger instruction industricl-
Ie des éléves en fromagerie.

Tn nouvel éiat de choses s'imposait et lu Société a décidé
de confier i Favenir la direction de son Ecole 3 un profes-
seur-directeur qui sera chargé spéeialement 3 Ia fabrique, de

‘went Yordre du jour

Yenseignement & donner aux ¢ldves et en méwe temps de la,

rédaction du Bulletin que la Société publiera pendant la sai-
son de fabrication.—Cette éeole sera dirigée cette annde,
par monsicur E. MacCarthy, un ingénieur Fraugais, spécia-
Iiste en industrie laitidre, 3 qui messicurs MacPherson et
Taché ont confié, depuis un an quil est au pays, la dircotion
des fahriques qu'ils exploitent dans Ja région de Québee.

Cette Ecole se tiendrz pour cet été dans la fabrique de
monsicur Timothée Brodeur & St-Hugues.

Toutefois, cette orzauisation n'est que provisoire et la So-
-cI¢té espire avoir des I'année prochaine & St-Hyacinthe, une
installation définitive d'¢eole pratique de la Société; ses né-
gociations dans ce but, qu'elle n'a pu commencer que trop
tard pour les faire sboutir cctte année, sont cependant en
Dbonne voie et font déjd augurer un entier succes.

Cette organization définitive permettra & la Société d'ou-
vrir une Ct,ole qui fonetionnera Pautommne et Thiver. Cet
état de choses offrira I'avauntage aux fabricants qui sont. occu-
pis pendant V&8 de poa“\'on“ \cuir se perfectionner A I'érole
cn dehors de cette saison.

Ce serx, dans ce cas, un bienfait inestimable pour tous les
fabricants qui, nous n’en pouvons douter, zpprécieront.com-
me tel eb sauront en profiter.

ECOLE PRATIQUE DE LA SOCIETE

Alnsi que nous le disons dans le compte rendu de la réu-
nion du Comité Exdeutif de la Société, Ja FABRIQUE £COLE
ou ““ £COLE PRATIQUE,” de la Société, va étre installée pour
cette année daus la fabrique de fromage de monsieurT. Bro-
deur, de St-Hugues. Les éléves pourront se rendre 13 pour
y recevoir des conseils théoriques et pratiques sur la laiterie
en général et particulitrement sur la fabrication des froma-
ges, sous la direction du Professeur Directeur, monsieur E.
Mae Carthy auquel sera adjoint le fromager de la fabrique. -

Le cours de fabrication commencera dés l'ouverture de ki
fabrique, soit vers le premier-mai et contmncm saus inter-
ruption pendant foute la saisou. -

Nous espérons que dds'annde prochaine, la Société instal-
lera définitivement 3 St-Hyacinthe une Ecole qui pourra
fonctionner toute I'année sans interruption.

1] est inutile d'insister sur 'imniense avantage qu'offrira
ce résultat ; qu'il noas suffise de dire que les fabricants, de
cette wmanidre, pourront aller se perfectionner 3 1'Ecole pen-
dant Fautomne et Yhiver, juste 3 Pépoque ott jusqu’d ¢e mo-
ment les fabriques ferment faute de lait et d’une installation
suffisante pour fabriquer pendant la saison froide.

Notre organisation d’Ecole, aussi bien provisoire que défi-,
nitive, va rendre de grands services & I'tndustrie Jaitidre
la province de Qut,bcc, nous ne pouvons en douter, attendu
que les fabricants qui y viendront, trouveront 13, sous une
direction sérieuse, des procédés de fubrication basés sur la
science et V'expérience, Dans ces conditions, il pdy aura biens
tot plus dans la province, wn seul fabricant insuffisant, la
méthode de fabrication sera partout suivie de la méme s
ni¢re suivant les principes puisés 3 IEcole et par la suiteles
produits de la laiterie provenant de la province de Québec?
seront d’une qualité uniforme ct tellement. supérieure, qu'ils
seront recherchés sur les marchés étrangers, Clest 13 le buss
A atteindre, il ne faut pas le perdre de vue, puisque Yavenint
de Yagriculture dans cette province est maintenant entiérex
ment dans I'industrie laiti¢re et c'est par 1’E¢plc, qui ferp des

bons fabricants, qu’il faut y arriver. - et

Les dévouements ne feront pas défaut dans. la direction g
nérale de Peeuvre et i Ja bonne volonté des fabricants ¥ ré-
pond.—Yavenir est assuré prochainement. . S+

Quc les jeunes fabricants ne reculent done pasa renirg'ins-
truire, recevoir de bons- conseils ; qu'ils les écoutent et les
mettent ensuite en prahque concctencleusemcntb ce sera Jeurs

avantage propre et celui de leur pays qui, par cux et avee cux
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gravira les échelons qui ménent an suceds parla persévérance
et l'instruction.

FABRICATION DU FROMAGE

Au moment ou ¢e¢ No du Bulletin paraitra, nous serons 3
Ia veille de commencer partout la fabrication du fromage. 11
nous & paru utile sans vouloir indiquer ici Ia méthode com-
plete de fabrieation du fromage  Cheddar,” d'insister sur
certains points intéressants soit A un point de vue général
s0it A un point de vue particulier résultant de la saison.
CLacun sait en effet, que suivant la saison, le lait demande a
&tre traité différemment.

Nous allons passer en revue ces points intéressants :

Nous sommes au printemps et 3 cette époque de Yannée sur-
tout, le lait a besoin d’dtre adré convenablement par un bras-
gage énergique avant la mise en présure, cette précaution est
absolument indispensable pour faire. disparaitre les odeurs
qui peuvent exister dans le lait & un moment ot les vaches
sont encore cn partie & Yétable. Un indice siir pour recon-
naitre quele lait est dans de bonnes conditions pour étreem-
présuré, ¢'est qu'il deit avoir un goiit iégdrement sucré, aussi
bien qu'en arrivant 3 la fabrique, il doit avoir le gofit d'u-
mande ou de noisette, s'il est dans de bonnes conditions.

Nous croyons devoir placer ici sousles yeux de noslecteurs,
1a copie du Bulletin qui a été publi¢ I'année dernidre par le
savant professeur J. W. Robertson sur les soins & observer
en général dansles fabriques de fromage pour le mois de
amai. Nous le donnons en entier.

0—00—0

# CONSEILS AUX FROMAGERS, POUR LE
MOIS DE MAI
0—0
“Pard. W. ROBERTSON,

# COMMISSAIRE DE L'INDUSTRIE LAITIERE.

©31, Clest cette semaine, et non pas la“semaine prochaine
® qu'il faut voir 4 ce que les égouts - et le drainage de la ba-
# tisse du tefrain soient bien étabhs et fonctlonuent bien.

2. Les conduits, % tuyaux de décharge et les réservoirs
& 3 petit lait doxvcnt étre parfaitement étanches. .

# 3. Sl se prodait un éeoulement qu'il est impossible d’ar-
# ygter de suite, dans les planchersoa les tuyaux de conduite,
& il faut de suite voir 4 procurer un égout pour ce qui s'é-
# chappera aipsi, fut-ce méme aun moyen d'un foss€ ouvert.
# On devra répandre du platre ou de Ja chaux surces en-
% droits en quantité suffisante pour empécher 1'infection
% qui en résulterait. Ne manquez pas d’acheter un baril ou
¥ deux de plitre ou de chaux pendant ce mois, pour vous en
& servir & I'épogue des chalenrs, )

¢ 4_ Si les batisses ne doivent pas &tre pem turées, blan-

€ chissez-les au moins, pendant ce mois,

5. Siles propriétaires ou les directeurs de Ia fabrique ne
- & veulent pas faire exdcuter ce travail, ayez au moins leur
- permission de le faire et faitesle vousméme. Une cham-

“ bre & fromage m@me mal construite, msis blanchie, peut
‘ gtre maintenue, 3 I'époque des chaleurs, 4 une température
% de 10 degrés p]us basse que si elle ne Pétait pas. Si le fro-
‘ mage se gite pendantdles chaleurs, les acheteurs ni les pro-
‘ priétaires ne blanchiront pas votre réputation, qu'il y ait
¢ de votre faute ou non,

6. Tachez de donner bonne mine aux environs de votre
¢ fabrique ; vendez tout propre et coquet. Plantes-y des ar-
¢ bres et cultivez-y des fleurs en abondance,

“ 7. En ajoutant ainsi A votre réputation de bon goiit et
“de proprcté que Pintéricur de la fabrique témoigne encore
B plus de votre horreur de ce qui est malpropre et dégod-

tant. Que chaque coin de votre fabrique soit bien nettoyé
% ¢t soit conservé dans cet état pendant toute la saison.

“8. Avant de mettre du fromage dans la chambre & sé-
¢ cher, faites-y des fumigations en y briilant du soufre (avee
“ un pen d’aleool).  Ceci préservera plus ou moins dela moi-
¢ sissure extérieure du fromage,

9. Les heures de loisir (ue vous aurez en mai,—l'abon-
“ dance du lait n'arrivant que plus tard,—devraient &tre em-
' ployéus & mettre bien en crdre toutes les pidees de votre
- outillage de fabrication.

©10. Yoyez & ce que Je piancher de la chambre de fabri-
+* cation soit bien solide et nc tremble pas pendant la mise en
“ présure. .

LE LAIT—FABRICATION DU FROMAGE.

¢ 1. Procurez-vous un exemplaire des conseils sur le soin
‘ du lait pour chacun de vos patrons, en indiquantla quanti-
 t¢ que vous voulez en avoir et Padresse 3 laguelle ils doi-
‘ yent &tre expédiés, Ecrivez au ¢ CoOMMISSAIRE DE L'IN-
“ pUSTRIE La1TIERE, FERME EXPERIMENTALE CENTRALE,
“ OrTawa. On vous les enverra gratuitement en frangais
ou en anglais.

¢ 2. Veillez bien sur le lait qui sent mauvais; ne le wet-
¥ tez pas avec le lait des autres patrons; fabriquezle plutés
) part, si vous le pouvez, et doonez-en le fromage 3 celui
“ qui vous aura fourni ce lait, pour son usage personnel,

¢ 3. Arrangez-vous pour tenir un petit journal surl'ouvra-
“ ge de chaque jour; notez les incidents de la fabrication,
‘“ quand ils sortent de Yordinaire, et notez aussi lers de la
“ vente la qualité du fromage qui en est résultée.

¢ 4, Lelait, dans la période qui suit immédiatementle vé-
¢ Jage, est sujet 4 CHANGER rapidement, et cela pendant quel-
¢ ques semaines. Del, le Jait n’a pas besoin de MURISSAGE,
t gvantla mise en présure, pendant le mois de mat,

‘5, Mettez ce qu'il faut de présure pour rendrele caillé
* prét & &tre coupé en 17 3 20 minutes, 3 une température
¢ de 80« 3 88 Fahr,

% 6. Coupes -assez mou, lentement et avec beaucoup de
“ soin.

7. Coupez svec le couteau 3 lames horizontsles d'abord.

8. Ensuite attendez quele petit-lait apparaisse 3 peu prés
‘¢ sur toute la surface da bassin,

9. Coupez ensuite avec le couteau vertical.
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10, Aussitdt le coupage fini, commencez d-brasser le cail-
# ¢ bien lentement et continuez jusqu'a ce que le eaillé soit
# cuit.

*11. On ne commence 3 chauffer que 10 minutes aprés le
“ coupage fini et le brassnge commencé,

“12, On chauffe graduellement, & peu prés d'un degré par
4 ou 5 minutes jusqu’d ce qu'on ait atteing 98 Fahr.

“13. Tirez la plus grande partie du petitlait & bonne
“ heare, pour n'étre pas surpris par une acidification rapide
“ du petit-lait.

“14. N’enlevez pas définitivementle petit-lait avant que
¢ le caillé appliqué sur le fer chaud ne doune des fils, signe
¢ d'acidité ; sans cela le fromage de mai sera insipide.

“15. L’enlévement du petit-lait tarminé, brassez avec
¢ précaution le caillé en le maintenant 3 une température au-
¢ dessus de 940,

“16. Ne coupez pas le fromage épais pendant ce mois ;
“-ggouttez-le bien, ¢'est le point important.

%17. Quand le caillé commence 2 se déchirer comn ¢ du
¢ caoutchouc et A sentir le beurre frais, on doit Ie passer au
 monlin,

“ 18. Lacidité se dév eloppe si rapidement & cette époque
“ que tous vos soins doivent tendre & ne pas vous laisser de-
“ vancer par elle ; faites tous vos procédés au moment ot le
“ changement qui le rend nécessaire va se produire.

« 19. ‘Aprds le passage au moulin, brassez pendant 10 4 15
“ minutes, avant de saler.

¢ 20). Salez dans la proportion de 1% livre au commence-
“ ment du mois, en augmentant jusqu'd 2 livres, par 1,000
¢ Jivres de lait, dans les derniers 10 jours, et en variant la
 quantité suivant le degré d’humidité du caillé.

¢ 21. Mettez en moules dans les 20 minutes aprdsle salage
¢ fini.

« 99 Ne vous servez que d’eau pure en trempant vos lin-
# ges pour la mise en moules,

« 23, Ayez bien soin de ne pas laisser se produire de RE-
“ goRps-au fromage, comme cela arrive quand le couvercle
 du moule (le-FOULEUR) est trop petit. Pressez graduelle-
“ ment, de manidre & n’appliquer toute ja pression possible
¢ que 4 heures aprés la mise en moule,

24 Tinissez les cotons sur les moules, et tournez les meu-
“Jes dans le moule le matin; n'enlevez pss un fromage dela
“ presse 3 moins que sa forme ne soit parfaite, son apparence
¢ propre.

s 25, Ne pressez jamais I'éclisse ronde (SCALE-BOARD) sur
¢ le fromage.

¢ 26, Les-cotons enlevés, huilez bien les deux bounts da
 fromage, avec de ban beurre. ou d’huile de petit-lait, dans
# Jequel vous aurez bien mél¢ une cuillérée 3 thé de soda pa\-
“ tasse de beurre ou d'huile.

¢ 27, Ne Jaissez pas descendre la température de la chain-
 bre au-dessous de 60 Fahr,

. - . - <
¢ 28. La chambre au fromage (séchoir) doit &tre mainte-
“gue 4 une température constante de 65° & 70° Fahr.

o

¢ 29. Ayez des boites fortes, non rugucuses et dela gran-
‘ deur exacte de votre fromage.

30. Marquez distinctement sur le cité de chague boite,
 AVEC UNE ETAMPE, e poids de la meule.

AUX PATRONS.

" ¢ 1, Faites bien comprendre & tous ¢'ils sont intéressés
¢ personnellement 3 avoir bien-soin de leur lait.

¢ 2, Encouragez tous les cultivateurs de votre voisinage
‘ semer de Y'avoine ¢t des lentilles ou des vesces pour donner
“ en vert aux vaches pendant Ja saison d’été, comme supplé-
“ ment au piturage.

¢ 3, Conscilles sans reliche i vos patrons de semer plu-
“ sieurs arpents de bl¢-d'inde A fourrage en rangs espacés de
‘31 3% pieds.

¢ 4, Demandez au Commissaire de I'Industrie Laitiére,
“la ferme Expérimentale Centrale, Ottawa, de vous trans-
“ mettre un bulletin traitant de la culture du blé-d’inde 2
“ fourrage, de la construction des silos et de la manidre de
faire de V'ensilage.

¢ Toute personne qui remplira le blanc qui suit et le ren-
“ verra au Commissaire de I'Industric laitidre & Ottawa, re-
¢ cevra mensuellement les Bulletins traitant I'Industrie fai-
“ gidre.

REMARQUES GENERALES.—Assurez-vous que les thermo-
matres dont vous vous servez sont justes.

Un moyen bien simple, quand on n'en posstde pas de plus
précis, consiste A piler de la glace et d plengerle thermomatre
dedans. §'il est bon, le mercure contenu dans la tige doit
descendre au bout d’un instant 3 32° ¢, ai est le point. de con-
gélation de I'eau.

Toutefols, ce moyen n’est pas toujours suffisant, attendu
que le point de congélation peut &tre marqué exactement et
les divisions qui suivent &tre inexactes. Le moyen de con-
tréle pour ce cas est, quand on achdfe un thermométre, de le
comparer chez Je marchand, méme avec plusieurs autres et -
de prendre celui qui donne une bonne moyennc.

J’ajouteral, que nos Inspecteurs de syndicats seront tous-
pourvus de thermomedtres-étalons, —c'est-d-dire d’instru-’
ments absolument exacts, 3 I'aide desquols on pourra tou-
jours Taire la vérification d’une manidre certaine.

Ce point étant bien observé il faudra ne pasnégliger lern-
ploi ‘du thérmomatre qui est un instrument indispensable en:
laiterie, que ce soit pour le beurre ou pour le fromsge. Il
est en effet absolument utile dans ces industries d’observer
exactement les degrés de température que Ia ‘scienc: et la
pratique ont reconnn comme ¢tant les meilleurs pour ob-
tenir un bon produit, .

11 est un point important dans la fabrication du fromage
« Chieddar ", c'est le degré d’humidité auquel doit atre le
cailldavant de It passer an moulin. L'humidité convenable se
reconnait quand en croquant le caillé, il se produit sous la
dent le méme bruit qu'avee un morceau de caoutchone.

Le maintien d’une teinpérature égale dans le caill§ est
également une chose trés importante 3 observer. Le ciillé"
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ne doit jamais 8tre i une température de moins de 95~ pen-
dant les 3} heures ou 4 heures qui suivent 'enlévement du
petit-lait.  §'il en est antrement, le fromage waura pas une
«consistanee ferme.

La température pour passer nu moulin est. de 85 & 88 en-
viron. Onlabaisse ensuite graduellement jusqu'a 75-80-
avunt de mettre le caillé en presse.  Dans ces conditions, le
Fabricant sera assuré d'avoir un fromage doamant tout sun
arome. )

Xous continuerons dans notre prochain bulletin et les sui-
vants. i donner des conseils aux fabricants, aiusi que des re-
<conanandations pour obtenir de bons produits,

E. Mac Cartay, Directeur de I'Ecole,
(A SULVRE.)

PLATIERES CONTENUES DANS LE NEUVIEME RAPPORT
ANNUEL DE LA SOCIETE,

T.éuistation.
llilmtes de la Convuution tenue 4 Sored les 26 et 27 No-
wembre 1890,
Discours du Maire de Sorel. -
Réponse du Président de la Société.
Rapport de YInspecteur Painchaud, & I'Honorable Com-
missaire de FAgriculture et de la Colonisation.
Discussion sur ce rapport.
Ryndicats de fabriques. ( Exposé par J. de L. Taché).
Ensilage par M. I'Abbé Choguette. (Remarques sur les
#ravaux de la Station expérimentale.)
(‘ommerce des produits laitiers, par M. Herreboudt.
Silo et ensilage par 'Hon. Louis Beaubien,
Discours de Msr Labelle, Assistant-Commissaire de I'A-
-griculture et de Ja Colonisation.
Améliorations & apporter & PlIndustrie laitidre dans la
“Provinee de Québec, par M. E. Mae Carthy.
Dissussion sur cette conférence.
Organisation de Yenscignement agricole en Belgique, par
1. A. Dellicour.
Remarques par M. Collard.
Ingustrie laititre.—Conférence de M. J. C. Chapais.
Fapport de M. C. C. MacDonald, Insp. de la Société.
“Fahrication du fromage,—Conférence de M. D. M. Mac-
~Pherson.
Discussion sur ceite conférence.
“Rapport de M. Fisher, au nom du Cowmit¢, sur les {chan-
~tillons d'ensilage,
“Rapport de M. E. Mac Carthy, au nom du Comité, sur
Jes échantillons de beurre et de fromages. o
Rapport de M. T. Brodeur, sur les ustensiles de laiterie.
“Traitement de la créme aprés I'éerémage e notes sur le
Jbarattage, par M. Aimé Lord.
Discussion sur cette conférence.
Remarques sur 'Agriculture dans la Province de Québee.
—par M. Cardin, député.

- ——— o - —_——— - - - e——

Rapport de 'Inspecteur Saitl Coté, au Comriissaire de
I'Agriculture,

Nourrissage au vert, par M. A, R. Jenner-Fast.

Des derniers progres faits daus la fabrication du bewrre
¢t d_s moyens employés en Belgique pour en vulgariser lo
produit, par M. A. Dellicour,

La culture sarclée. par M. Séraphin Guévremont.
| Le Pore et PIndustric laitiere jar M. Antoine Casavant,

Concours de vaches Canadiennes enrdgist: ées.

Recettes et dépenses de In Sceiété, annde 1890,

Remerciements aux citoyens de Sorel, par M. Bernatchez,
président de ka Société,

Discours du Maire de Sorel et de M. le¢ Dr Brunecau,

i
)
!
LA SOCIETE D'INDUSTRIE LAITIERE
!
| DE LA PROVINCE DE QUEBEC.

SEPTIEME CONCOURS ANNUEL.

" La Socicté & Industrie L- iticre ouvre le concours sui-
vant pour la saison 1891.

AUX VACHES CANADIENNES

Une prime de quarante piastres ($40) sera accordée
a la vache canadienne qui en une semaine de temps
(sept jours consécutifs), aura donné la plus grande-
quantité de beurre au-dessus de dix ('10) livres.

La Société d’'Industrie Laiti¢re offre les prix addi- S
tiornels suivants pour le méme concours :

Un second prix de trente piastres (§30).
Un troisiéme prix de vingt piastres (§20).
Un quatrieme prix de dix piastres ($10).

Les 2e¢, 3e et 4¢ prix seront accordés quand méme
la quantité de beurre donnée n’atteindrait pas le mi- |
nimum fixé plus haut pour le premier prix seulement.

DEFINITION.—Seront admises, comme vaches Ca-
nadienncs toutes celles enrégistrées au Livre de gé-
néalogie de ia race bovine canadienne (L. G.R.R.C))
ou celles qui, n’étant.pas encore earégistrées (a) sont
généralement considérées comme étant de Race Ca-
nadienne et (6) qui ne portent aucune marque distinc-
tive de sang étranger. Ces deux conditions doivent
étre réunies, et les experts de la Société seront seuls
juges de ces points.

Les caractéres de la Race Bowine Caradicnne sant
déterminés dans une circulaire qui accompagne ce
programme.

La vache ayant d¢ja obtenu un prix dans les con-
cours antérieurs ne peut pas recevoir deux fois le mé- .
njp prix ou un prix inférieur.




CONDITIONS DU CONCOURS -

- 1. 1l faut étre membre de-la- Société d’Industrie
Laitiére pour avoir droit d’entrer des vaches dans ce
concours ; si l'on n'est pas déja membre, on peut le
devenir en payant la souscription annuelle [$1.00] au
secrétaire de la Société.

2, Les entrées seront regues- entre le 20 mai ¢t le
15 octobre prochains.

3. L'entrée devra se faire par le propriétaire de l'a-
nimal concourant, au moins 10 jours avant la date ot
sera commencée V'épreuve publigue.

4. Cette entrée qui sera adressée au secrétairedefa
Société d'Industrie Laititre, par lettre envégistree, con-
tiendra les détails qui suivent :

@ Nom et adresse du propriétaire.

& Date ol 'on commencera I'épreuve ; cette date
peut étre fixée a I'époque que choisira le concurrent,
dans tout le temps compris entre le 1er mai et le 15
novembre 1891.

¢ Age de la vache,—sa couleur,—son poids. vivant
approximatif,—date du dernier vélage.

d Lieu de naissance de la vache ; nom et adresse
de celui qui 'a élevée. |

e Preuve que la vache est “Canadienne " suivant la
définition donnée plus haut, ou mention de son enré-
gistrement.

f Nom de deux témoins qui s'engagent a suivre I'¢-
preuve entiére dans tous ses détails, de maniére 3a
pouvoir attester 1également le rapport plus bas exigé,

Cette entrée sera faite, en duplicata, sur des formu-
les qui seront obtenues du secrétaire de la Société,
sur demande.

5. La premiére traite 2 compter dans I'épreuvesera
faite douze heures aprés la traite immédiatement pré-
cédente, si la vache doit étre traite deux fois parjour;
elle sera faite huit heures apreés cette traite précédente.
si la vache doit é‘re traite trois fois par jour.  Cette
condition essentielle sera observée et certifide par les
témoins.

6. Les concurrents seront tenus d’adresser au se-
crétaire de la Société, aussitot 'épreuve terminéeun

. rapport en duplicata contenant les détails suivants :

a Poids du lait de chaque traiie :

& Quantité de créme a chaque battage.

¢ Quantité de beurre obteru a chaque battage,
pesé quand il est parfaitement fini, la quantité desel
employ€ ne devant pas dépasser 1 once par livie de

-beurre,

-d Qualité, espéce et quantité de nourriture don-
née chaque jour a Fanimal, ovtre le paturage.

e Désignation de I'endroit od le lait a €té mis a
crémer et des vaisseaux employés ; cet endroit devra
&tre fermé 3 clef ; si le lait est placé dans un puits,
le vaisseau qui le contietit devra étre fermé a clef et,
dans les deux cas, la clef sera remise aux témoins,

f Attestation légale de tous ces faits par les té-
mein .

7. Les entrées de ce rapport seront fuites jour par

- P
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jour, réguljérement, en.duplicata; et devront étre ou-
vertes'a linspection des représentants de la Société;
des formules spéciales seront fournies aux concur-
rents.,

8. Le beurre fabriqué devra étre de premiére qua-~
lité,

9. La Société pourra, a discrétion faire visiter l'a-
nimal concourant, et faire vérifier tous les autres dé-
tails de I'épreuve, par ses représentants.

Le résultat du concours et les prix seront dornés
publiquement & la prochaine réunion annuelle de la
Société d'Industrie Laiti¢re

Le propriétaire d’une vache Canadienne ayant
concoury, qu'elle ait obtenu un prix ou non, aura
droit a I'inscription de cet animal dans LE LIVRE DE
GENEALOGIE DE LA RACE CANADIENNE ; et dans le
LIVRE D'OR si la quantité de beurre donnée dépassa
dix livres en sept jours ; et un certificat de cette ins-
cription sera délivré gratuitement au propriétaire,

Qucébec, avril 1891. B
: J. DE L. TACHE,
© Sec-Trés,S. 1. 1.

Boite 1023, Québec.

e e et e

CHOIX DES VACHES CANADIENNES

Comme dans les concours, la Société s'est vue dans:
la nécessité de refuser 42 primes & des vaches, en~.
trées de bonne foi par leur propriétaire comme cana--
diennes, mais qui ne 'dtaient certaincment pas, nous-
ajoutons ici,a titre de renseignements des notes-tirées.
des lettres du Dr Coature. Ces notesaideront le pu-
blic dans la déterpnination de Porigine exacte des
animaux de pur sang canadien. Voir aussi dans le-
Fournal & Agriculture des articles et correspondances.
€crits au méme sujet en 1883 et 1886.

Ces notes contiennent non seulement les caracté-
ristigues de la race, mais aussi les marques qui déao-
tent les bonnes laitiéres, et font de lauimal un sujet.
remarquable.

1. TETE courte, front large, les cornes courtes et
tournées en dedans ou longues et effilées, tourndesen
avant et légérement en arriére. Mufle entouré d’'un
cercle grisitre ou jaunitre. Les oreilles ni trop petites
ni trop longues, jaunesa l'intérieur et garniesde poils.
fins et aussi arres que possible.

2. CoU fin mais proportionné au volume de Ia
téte et du thorax, net et exempt de tissu adipetx.
(couche de graisse)

Dos droit autant que possible depuis le garrot jus--
qu'a Ia racine de la queue,

4. POITRINE profonde ; les cotes bien arrondies..
Absence de toute dépression du thorax enarrieredes
¢épaules. .

5. VENTRE pas trop volumineux et formant use
ligne ininterrompue avec les hanches et les cotes,

6. Les LOMBES et Ja CROUPE aussi larges que possi=-
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ble. La dimension de ces parties se mesureen tirant.

une ligne entre la pointe de la hanche de l'autre coté
et une autre ligne depuis le milieu de fa croupe 3 Ia
base de la queue et une troisiéme- entre les deux
inchiennes (pointe des fesses )

7. La QUEUE fine et formant a sa base une ligne
ininterrompue avec la croupe doitdescendre aussi bas
que possible.

© 8. JAMBLS courtes, fines, séches,

9. VEINES et fontaines de lait aussi développées
que possible,

10. PIS gros, trés mou quand il est vide, net, recou-
vert d’'une peau trés fine et dénuée de grands poils,
11 doit projeter autant que possible en arriére entre
les jambes et en avant dans la direction de 'abdomen,

11. ECUS30N de premier ordre de n’importe qu'elle
classe.

12, Couleur de la ROBE, noire, noire et rouge,
(barrée), jaune ; on peut admettre d'autres couleurs
telles que gris, jaune et blanc, cendrée, pourvu que
les caractéristiqugs soient parfaitement claires, nettes
et a l'abri de toute discussion.

13. PHYSIONOMIE, ne peut pas se décrire,

CARACTERES GENERAUX DES BONNES LAITIERES DE
TOUTES LES RACES

1. Délicatesse de la taille, des membres et de Ia
queue,

2, Cou effilé.

-3. Cotes bien rondes et poitrine trés profonde,

4. Lombes larges, croupe large et cuisse longues.

5. Pis volumineux;, trayons assez longs, assez gros
et divergents

6. Veines mammaires le pius developpees possible.

7. Pis net, recouvert d’une peau trés fine,

8. Jambes courtes et corpsgros.

Toutes les elles vaches, bonnes laitiéres doivent avoir
ces qualités extérieures, et 'on peut prendre comme
type celles qui :

1. Ont le train postérieur le plus large et le plus
profond, 2 qui ont lair le plus efféminé, 3 dont la
mamelle est plus volumineuse sans &fre charnue,

MANIERE DE PREPARER LES VACHES POUR L'EPREUVE

Le temps le plus favorable est durantles trois mois
qui suivent le vélage. Car généralement aussitét que
la vache a ét¢ saillie la quantité de lait diminue.

L'épreuve devrait étre faite avant les temps de seé-
cheresse. Car alors les paturages sont moins bons,
les.animaux soufirent beaucoup de la chaleur et les
vaches donnent moins de lzit.

.I\'OURRITURE

-

11 faut pour faire donner aux vaches la plusgrande
quantité de lait, leur faire manger la plus grarde
quantité possihle de nourriture.

11 faut aussi éviter quleles ne soient indisposées
par une nourriture trop abondante et trop séche.

Les vaches qui doivent concouriy devront donc

étre préparées 2 ou 3 semaines d'avance, en commen-
¢ant a leur donner un peu de nourriture supplemen-
taire, La quantxte seta augmentée graduellement jus-
qu'au maximum. Ce sera alors le temps de commen-
cer I'épreuve, durant laquelle lavache recevra toujours
ce maximum de nourriture,

Ainsi traitée il n'y aura aucun danger de lui causer

d'indigestion durant le temps du concours et on
aidé, autant qu ’il est possible de le faire par la nour-
riture, & la sécrétion du lait,

QUALITE DE LA NCURRITURE

Tous les aliments ne sont pas également propres 2
favoriser la productlon du .ait; “De méme que tel
aliment préparé de telle maniére conviendra plutot 3
la production de la crralsse, préparé dé telle autre ma-
niére il conviendra mieux a la production du lait.

Ce sont les aliments liquides ou ceux contenant
beaucoup d’eau qui favorisent surtout la sécrétion du
lait

Ainsi les bons paturages sont des plus avantageux,

Si les paturages ne sont pas suffisamment bons, on
pourra les remplacer par du foin haché et bouilli ou
soumis quelque temps a la vapeur,

En outre i1l faudra donner du grein.
soit jamais donné entier et sec.

La cuisson, la macération, la division rendent ces
aliments beaucoup plus alibiles et plus -dige-t bles e¢n
les ramollissant, en faisant éclater les enve oppes et
en mettant les matiéres assimilables directe:ment en
rapport avec les disso'vants digestifs.

De plus, je I'ai déja dit, les aliments doivent, dans
ces circonstances, contenir beaucoup d'eau.

Quelles que soient les graines que 'on donnera, el-
les devront étre moulues ou au moins concissées et
ramollies par la cuisson ou I'ébullition. On les don-
nera sous la forme de ce que nous appelons boxettes.

Mais rappelons-nous que ce n'est pas rien que du
lait que nous cherchons a obtenir dans les concours ;
c'est surtout de la créme, cest-a-dire du lait aussi
gras que possible,

Les graines favorisent jusqu'a un certain point la
formation du gras, mais il v a un aliment qui déve-
loppera la partie grasse du lait : c'est la graine de lin,
soit entiére, soit donnée sous forn:e de pain de lin, de
tourteaux ou de farine.

Je conseille donc a ceux qui veulent faire concourir
leurs vaches de les accontumer a cette nourriture en

Mais qu'il ne

suivant les précautions quej'ai mentionnées plas haut.,

La farine de lin ou les tourteaux devront étre mé-
langés aux grains ou au son et entrer dans la compo-
sition des bouettes qui ne devront jamais &tre froides.

Si ces conséils ¢taient suivis par tous ceux qui
prennent part au concours, ils verrajient une énorme
différence dans le rendement de leurs vaches, et sous
le rapport du lait et sous celui du beurre,

J. A. COUTURE,
M.V.
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SUPPLENENT

DU 1er MAI,

CONCOURS Dt VACHES CANADIENNES.

e ey
1A VACHE CANADIENNE,

LA VachE CANADIENNE, fh'est-te que blest que cette
viche-10. ? demandait, un jour, un dgronbme unghiis au si-
ﬁnataii'e du présent artitle, Prétendez-vous qu'il y avait

ne vache indigdne, au Canada, dvdnt l'arrivée des euro-
péens ? I’dppellation de vache cdnadienne pourrdit faire
supposer cela, De fait, lon devrait dire, VACHE CANA-
DIENNE-FRANGAISE; te i inditjue tout de suite origine de
tette vache;

11 y a guinze ot vingt ans, les rares pirtisans de ld vache
éanadienne-franfaise s'entendaient dire sur tous les tons : Il
n'y a plus de vache canadienne; Celle que vous appelez ca-
nadieche n'est qu'une vache bitdrde; provenant du croise-
ment de toutes les races et ne valant absolument rien, Etait-
on de bonne fol en disant cela ? Bien peu Vétaient, La
plupart niaient Pexistence de la vache canadienne parce qu'ils
avaient du bétail étranger & vendre, Et il a fallu lutter
pendant des années avant de pouvoir faire reconnalitre ses
grandes qualités, Mais la persévérance est i mére du

ANNEE NOM DE NOM DU RESIGENCE LIYRES LIYRES LIVRES LIYRES DB LAIT
DU LA DU DE DE DE REQUISES POUR FAIRE
CONUCOURS VACHE PROPRIETAIRE PROPRIETAIRE LAIT CREME BEURRE UNE LIVRE DB BEURRE 1
- ) Ibs oz lbs oz lbs oz 1bs c—
1884 .La Major Rvd. M, D, Gérin  St-Justin de Maskinongé 252 90 22 08 10 13 23 -
1885 «© &« w T w « « 27100 25 01 12 043 22 ?,t&/,ym
& Rougette Damase Paradis  St-Sébastien de Beause 229 123 22 02} 10 04} 22 <32,
u La Noire Pierre Massé St-Grégoire d’Iberville 265 00 29 00 9 12
1886 Féconde Ignace Plamondon St-Raymond de Portneuf 235 10 29 14 11 153
e Tia Barrée Philéas Jérome Ste-Theérdse de Terrebonne 210 02% 29 08} 11 023 18 g0 .
“ Rougette Damase Paradis  St-Sébastien de Beauee 226 00 18 00 10 00% V22 Zq -
1887  La Barrée Philéas Jérome Ste-Thérése de Terrebonne 191 07 25 22 12 06 .16 17
1888 Féconde Ignace Plamondon St-Raymond de Portneuf 237 05% 25 081 15 04} 18
1889  La Caille Désiré Philibert  St-Justin de Maskinongé 228 13 22 06 9 07% 25
« La Noire Salomor Philibert « « 295 09% 36 00 12 13% 23 4%
1890 LaBrune Salomon Philibert i “ 258 00 45 00 13 11 18.85 3¢ B
Corne d’or Edouard Philibert « « 293 04 57 60 1110 25,2341
La Caille Désiré Philibert « “ 271 12 49 00 10 11 2543 98

11 y a en relativement peu de cou_uarrentes, dans ces con-
cours. Il 0’y 2 rien d’6tonnantd cela, Sil'idée quia pré-
sidé A leur ouverture était bien comprise de la société sous
les auspices de laquelle ilsont 6té ouverts, elle était nou-
velle pour les cultivateurs. Beaucoup d’entre-eux, bien que
la comprenant, n'osaient faire d’entrées, 4 cause des formali-
tés exigées pour assurer l'intégrité du concours, formalités
qu'ils croyatent fort difficiles & remplic et dont ils sef-
frayaient. Néanmoins, la société a eru devoir les continuer
d’année cn année, et, en 1831, un concours est encore ou-
vert,

BUT DU CONCOTRS

Le but directement recherché dans ces concours n’est pas

seulement de savoir que telle vache donne tant de lait ou de

beurre, I'id€e est plus large que cela, La Société désire
“démontrer que, ¢tant donné notre climat rigoureux, nos longs
hivernements, Ia rareté relative de bons piturages sur les
vieilles terres ruinées, malheureusement i nombreuses dans
notre province, la vache canadienne, avee le caractére derus-

sueeds et, aujourd’hui, grice aux efforts des agronoines, des
tultivateurs et des hommes d’éts’ qui se sont donné la main
pour protéger la vache canadienne, celle-ci occupe la place
d’honneur parmi le bétail de notre province,

En 186¢, un livre de généalogic de la .ace bovine cana-
dienne a éte ouvert sous les auspices du gouvernement de la
provinee de Québee, ce livre a ét¢ confié A la société d'indus-
trie laitidre de la province, nne commission a §t6 formée
pour régler les entrées qui se font dans ce livre, et enfin, la
petits vache canadienne-frangaise, vive, rustique, sobre, exs
cellente laitidre est sauvée de I'oubli, et fait 1il fortune de sot
propriétaire,

n 1 . 1
HISTORIQUE DU CONCOURS DE VACHES CANADIENNES;

Dés Vinnée 1884, la société d'Industrie laitidre de 12 pro-
vinte de Québee déeida, afin de faire valoir les qualités de
la vache ciinadienne, d’ouvrir un concours dans lequel des
prix serdient distribués aux propriétaires de vaches cana-
diennes produisant un nombre donné de livres de beurre et
sept jours conséeutifs. Pour le premier prix le minimum
devait &tre de douze livres. Ce eoncours a 6été continué
chaque année depuis, avee quelques variantes, et voiel un
tableau dornant les noms des vaches qui ont obtenu des
prix, ainsi que le nom et la résidence de leurs propriétdires,
la quantité de livres de lait, de créme et de beurre dénnés
par chacune des vaches alusi primées, ’

ticité qui la distingue. est celle qui neus convient le mieux,
La Sociét¢ désire encore démontrer que cette petite vache,
pesant en moyenne 700 1bs, poids vivant, lorsquelle estbien
tenue donne presqu’autant de lait et.toujours plus de-béurre
que 1z vache de n'importe quelle autre race, & patt:-dela
Jersey. Eu effet, en étudiant les chiffres du tablead ~des
concours donné plus haut, on voit le nom de deux vaches dont
L iait est tellement riche qu’il n’en a fallu que 161bs-de-ce-
Iui de ** La Barrée » et 181bs de celui de “qFéeonde”T’pour
faire unelivre de beurre. La Société désire, enfin, inculguer
3 nos Jecteurs 'habitude de bien soigner leurs vaches, en leur
montrant ce que le bon soin produit, et celle de calculerleurs
opérations et d’en tenir compte afin de pouvoir-savoir ce que
leur rapporte leur culture, . o

de notre province veulent sider 1a-Société d'industrielaitiere
3 Tatteindre, en se portant en foule i ses condours, le progrds
sera bien plus rapide, et sea effets se feront sentir bien plus
eficacement dans toute la province, : '

Ce but scra atteint avec le temps, mais, si les cultivateurs.
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AVANTAGES DU CONCOURS

En demndant I'nide des cultivateurs pour favoriser les of-
forts que fait Ja Société d'industrie laiticre en faveur de In
vache canadienne, on ne leur demande que de travailler a
leur propre avantage.

Toute vache canadienne qui comcourra et qui donnera
dJix livres dela t ou plus, aura droit, premitrement, 3 un prix
si elle prend rang parmi les quatre premidres donnant I plus
wrande quantité de beurre, denxitmeinent, A Vinseription au
Tivre de généalogie de la race hovine canadienne, si clle 1'>st
déja inscrite, cf, troisitimnement, & Yinseription au livre d'or
des vaches eanadiennes,  Ce livre est ouvert A toutes les va-
ches inserites au livre de géndéalogic mentionnd plus hant et
qui donnent au moins 19 1bs de beurre ou 3600 Ibs de kit en
sepb jours conséeudifs.

Les résultats ubtenus ave nos petites vaches canadienncs
yar certains agronomes de Ja pravinee ont déj3 produit leur
cffct. De grands propriétaires ayant de magmifiques trou-
peaux de durhams, d'ayrshires et d"autres bellesracos; ache-
tent avjourd’hui des vaches canadicnnes POUR LE BEUKRE.
Elles sont moins enutcuses 3 acheter et plus rustiques que Ia
Jersey et sent, comme dle, excelientes BEURRIERES. Or, met-
tons-nous un instant 3 1a place d'un de cos axronomes qui dé-
sirent jeter les bases d'un bon troupean de vaches canadien-
nes. Nécessairement, il prendra des fuformations pour saveir
0 prendre lesmeilleurs sujets.  La source la plus directe ot
prendre ces informations cst le livre d'er tenu par 1a commis-
ston du Jivre dg généalogic de la race bovine canadienne. En
¥ jetant Jes yeux; on varra, par exvnple, que telle vachea un
1aif extrémement riche.  On verra qu'un taurearn est issu de
cette vache, car chaque veau wile issu d une vache nscrite 2u
Yivre d'or en parte la mention dangson certificat de généalogic.
Demdme en consultant le livre de généalogic, on verra que
telle génisse est issue d'unce des vaches inserites au livre dor.
Onn’ us qud sadresser aux propriétaires de cos Cereits
issus &< mmeilleures vackes delx race. et onest - "+ de se pro-
curcr@R=aniwanx de praniére dasse; pour i at quion se
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Voila done mi inc.yen pour les culiivateers avant dos va-
ches excellentes, mats ignorées, de les fatze connaitre ef de
faire de Vargent avee Jeurs rejetens,

T autre avantage de concours, cest eclui dapprendreausx |

tes ces vaches ne donnent pas le méme résultat pour unc mé--
e quantité donnée de nourriture, XLes unes sont natureclle-

wment bonnes Iaiticres et font usage de la nourriture donnée

pour en faire du lait. D autres, moins bien douées de quali-

tés laiticres, utilisent au contraire cette nourriture pour en

faire de Ja chair ! Celles-1d, Ie cultivateur apprendra, parson

expérience, qu'il doit les mettre de ¢Gté et les remplacer par

les deroits de ses-meilleures laitidres.

Eufin, 'habitude de caleuler ainsi les rations, de tenir
compte du poids du lait et des qualités du béteil, aménerale
cultivateur, sans qw'il s’en apergoive pour ainst dire, 3 mettre
du caleul dans toutes ses opérations de eulture, ef, une fois
q’il en sera rendu 1, 1 seta dans la véritable voie du pro-
erés,

ETUDE DES CONDITIONS DU CONCOURS

y  Que nos cultivateuss canadiens fassent done pour toates
i ces comsidérations. de nombreuses entrées, pour le concours
; de 1891, Les conditions sont relativement faciles, surtout pour
! ccux dont les vaches syut déjd enrémistrées.  Elles sont don-
| nées dans le présent bulletin.  Qu'onlesétudic ; quon selus
rende familiéres, en s¢ les faisant expliquer par qui de droit
au besdin ; quion demande les blanes de formules nécesszires
au secrétaire de Ja société dindustric Jaitiere de la provinee
de Québec, ei le suceds couronucera les efforts bien combinésdes

vaillants concurrents, .

J. C. CHAPAIS, ».
Assist.-Commisszine de 1'Indusirie

L Laitiere pour la I'nissance.
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3. 0. MAGNAN, de St-Alexis de Montealm, demande un
falicant pour une beurreric fonctionnant avee des TANNES
ferands bassins).
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caltivatenrsd bien nourrir leurs anfaux. En cfict, coluiqui |

prend Ja pdine de faire une entrée pour le concoars, tient &

oblenir un prix ; pour Yobtenir, il receurt A tous les mayens !

qu’i! connait ou qui lui sent cuscimnés jour faire produireala
vache concourrant le plus de lait jrssible et de ln meilicure
qualité possible. I s=it ou il apprendra que de Ia moulée dom-
née ¢en bouéticen sus de Ja nouiriture prise au paturage, aug-
mente Iclait de Ja vache, 11 =it cuii apprendra que Ia fari-
ane de graine de Jin, non sculement augmente la seerétion du
1ait, mais encere Tend ecdat-of plasriche. £1 veut fatre micux

cncore, il saura que quelques Bvzes de farine degmaine decu. !
ton ajoutées 2 la nowrritere erdinaire de Ia vache est Ia ra-

tien ) plus propre 3 faire produire 2 la vache e lait 1o plus

riche et donuant 3¢ medlleur teuste.
Yexpérience, Jul servirent i faire briller sa vache dansle om-

s faits :
Cos faits. aoquis par |

cours, puis Jui montrer quelle est Ia nenrritare Ia plus ra- |

tionaclle pour faire donner aux vaches Jaitiéres en séndral le !

pus delait possibie. Il fora Papplication de ers faits sur tout

son troupean At sapercevia vite de tout Vavantage qu'# on

retirerx,

En ontre de ¢e que je viens de mentionner, Lo enltivateur, |

amené par les exizonees du concours, 3 tenir compte dela
nourzityre donnée ¢t du résultat obicnu de ectie nousritare,
cn vicndra dans Tapplication géndrale, & voir gque tou-
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