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SYN'DICAT£S

,Le -,tieès obtenui dans la nouvelle organisatinn des.%syndi-
cit-, dépassze nos espérances.

Il y adj, de syndicats dont l'OrgaIisatiQl ÇEt terminée
ou en couirs de Yé-tre, les syndicate de
Fxomsge-ries La Baie du Febvre

il" Shiefford.
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13)
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Bemrreries BR z. de Beauce etKaors.
Le Départemuent dec I'Agriduilture a fait les nomninations

szuivantes:
Inspcter-gééra,'M. Saül Coté, de 'St-Flavien de lot-

dnpc eur d Yndicatq ijoinumé;j lsqlu'à présent:
M1r Robert Whcrry, pour le sy;3ndicat de Bedford, Monsieur

IVilliam 1arent pour le syndicat de ia Baie du Febvre. Plu-
N,îeîrs autres , noiinations se ferit some peu.

PROGRAMME DU BULLETIN

oteBulletin, qui est l'organe ofilciel autorisé de
la Société d'Industrie Laitière de la Province de
Quttébec, paraîtra chaque mois pendant la saison de
fabrication.

Son but sera de tenir les membres de la société au
courant des améliorations à apporter à l'industrie lai-
tièr'e en général et des progrès accomplis ; de donner
des conseils aux fabricants de beurre et de fromage,
sur ce qu'ils auront plus spécialement à observer au
cours de leur fabrication, suivant l'état de la saison.

Les observations qui seront faites à ]'!École dans
un but d'intértêt général, seront portés à la connais
sance des lecteurs de manière que chacun puisse en
profiter.

Nous tiendrons la-Société au courant de la marche
,des syndicats et des prog;ès faits dans ce sens.

Ce programme consciencieusement suivi sera d'urne-
utilité très grande aux membres de la Société, qui
recevront tous notre Bulletin.

Nous nous assurerons des collaborateurs pour trai-
ter les- questiçins spéciales. Nous avons déjà la.-pro-.
mnesse de plusieurs articles de *M. J.' C. Chapais que
nos gens çoxrziissent -déjài, et-qui nous envoie un ar-
ticle Zpour' ce n'unicro même.'

Enfin, nous ajouterons dans l'intérêt de nos mem-
bres, une revue mensuelle du marché pour le beurre
et le fromage.
.Toutes les lettres qui seront adressées au Directeur

de l'Ëcole recevront une réponse privée et en outrer
de ce!a, quand elles seront d'un intérêt général, elles
seront insérées dans le Bulletin avec les réponses.

Chaque article qui paraîtra dans le- B.zlltin,sera
publié avec l'appiobation de la Société, rmiafils seront
tous signés.de leursý auteurs qui en aurqgt dès lors la.
responsabilité.

PXAME11'NS passée,; -Û St-ily.iiitlie leu il et 12 Mars 189t,.
pour l*obtention du grade d'ispecteur de B.urreries et dé-

N'ýotreP bulletin No. 1 iiinnoxicit pour les 11l(-t 12 maz-
dernier, uni examenl au grrade d'Intpzeteurs de-.ytn9licats de
Beurreries et de Fromageries..

Cet examen a eu lieu il, St-Hyacinithe à ces dates.-Lat
coUmmissýion d'-examenl, nommée par la Société d'Indu.sie
laitière de la Provinice de Québue, était eomps,e de: M.
Bernatcliez présidenit; et 31M. D. -N. .3lacplirson, Chi-
eoine et J. de 1a. Taché, membres.

les candidats ét4ient au nombre de vingt-ix sur lesquels,
Vingt-quatre ont obtenu des ilotes satisfaisantes (lui leur per-
mnettent d'exercer les finietions d'Inspecteurs, c,- sont. me-
sieurs:

Beurreries.

Fromageries

Beurreries

F ro ii ageies

t
J. N. Allard, de 'Warwick..
.D. -U. Bernard, de St-Flavieni.
Numna Bernatchez. de Montnagur..

Iliuis Chicoine, de qt--)arc.
Saut piCoté, de St-Flavien.
P. E. 3lncCarthy, de Québet.
J. La. Painehaud, dec Linigwick.

ÇP. Bonldesen, de Toronto.
~J. JE. Gaudette, dc Ste.3Lsrie $aloniè.F'A. E. Déautels, de Sce-31-arinc.'
A. 31. 1?crgu>nson, de llunting-ton.
Augr. Gérin, de St-Edwidge de Clifton..C
Johýn Kincaid, de Qlueens'.boro,
C. C. iMacDonald, de 3lzrtintosvn, (Ont.>
John E. Macdonald) de 3lontréztL
P. 'MéFarlinede lluntingvon
Win.Parent, deSt-Elipb;e-

M. 0. Fiché, de St-Pie..
Philéas Veilleux, de st.1?raneis de Beaue-.

V.B Iin'nault de La. Baie du IFcbvrt-.
Rbr'ý,hcrry, de Iroquois

1P. 0 brouin, $omcrset.
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C<mrue on le voit., le résultat de ces exanîons est'de bont
'augure pour l'avenir de l'industrie laitière dans la Province
de Québec et nous engageons les fabricants laborieux à se
fortifier au cours de la saison:qui va s'ouvrir afin qu'aux pro-
chains examens de l'année prochaine, la Société ait. un grand
iombre de candidats à examiner et a proclamer lauréats en
leur décernant le diplôme accordé à toits ceux qui obtien-
ient la mention " très bien."

Tout le monde ne pourra certainement pas être inspee-
leur, mais qu'on ne le perde pas de vue, le fabricantit pourvu
du diplôme qui lui donnera eette qualité trouvera bien plus
-avantageusement à se placer car ce sera pour lui la recom-
mandation la plus sérieuse près des propriétaires de fabri-
ques.

Le premier pas est fait courageusement, on peut le dire,
par les premiers élus; la voie est tracée, il faut la suivre
sans h€sitation afin que l'industrie laitière de la province
de Québee ait avant qu'il soit longtemps la place qui lui est
.marquée et àlaquelle elle doit aspirer.

nÉU.IoN Mi COMITÉ EXer-TIF.

les exanr-ns dont nous venons de donner les résultats
.étant terminés, le comité exécutif de la Société s'est réuni le
-12 mars, les membres suivants étant présents :

Le preésident, M. S. Bernatchez, et Messieurs J. C. Cha-
- pais ;-Chicoine ;-L. T. Brodeur ;-!'ilias Veilleux;
J. de 1. Taché, Sec. de la Société.

Plusieurs questions importantes ( ient à l'ordre du jour
de cette réunion.

Il- a été décidé entre autres. ' e le concours ouvert aux
vaches canadiennes pur sang, 1 années précédentes, serait
continué. (Voir article à efujet.)

La question de l'Ecole pratique de laiterie a été égale-
ment discutée.-Jusqu' ce jour, la Société confiait à un pro-
priétaire fabricant, le soin de diriger l'instruction industriel-
le des élèves en fromagerie.

Un nouvel état de choses s'imposait et la Société a décidé
de confier à lavenir la direction de son EcAle à un profes-
rme-directeur qui sera chargé spécialement à la fabrique, de
1'cnseignement à donner aux élèves et en même temps de la.
rédaction du Bulletin que la Société publiera pendant la sai-
son de fabrication.-Cette école sera dirigée cette année,

- par monsieur E. Maccarthy, un ingénieur Français, spécia-
liste en industrie laitière, à qui messieurs MacPherson et
Taché ont confié, depuis un an qu'il' est au pays, la dircetion
des fabriques qu'ils exploitent dans la région de Qi'ébec.

Cette Ecole se tiendra pour cet été dans la fabrique de
monsieur Timothée Brodeur à St-Hugues.

Toutefois, cette organisation n'est que prôvisoire et la So-
-ciété espère avoir dès l'année proebaine à St-Hyacinthe, une
installation définitive d'école pratique de la Société; ses né-
gociations dans ce but, qu'elle n'a pu commencer que trop
tard pour les faire aboutir cette année, sont cependant en
.bonne voie et font déjà augurer un entier suecès.

Cette organisation définitive perniettra à la Société d'ou-
vrir une école qui fonctionnera l'automnîe et. l'hiver. Cet
état de chosesoffrira l'avantage aux fabricants qui sont occu-
pés pendant l'été de pûuir;i venir se perf'ectionner à l'é.'ole
en dehors de cette saison.

Ce sera, dans ce cas, un bienfait ineutimable pour tous les
fabricants qui, nous n'en pouvons douter, iapl)précierotetcmi-
me tel et sauront en profiter.

ÉCOLE PRATIQUE DE LA SOCIETÉ

Ainsi que nous le disons dans le compte rendu de la réu-
nion du Comité Exécutif de la Société, la FABRIQUE ÉCOLE

ou " ÉCOLE PRATIQUE," de la Société, va être installée pour
cette année dans la fabrique de fromage de nmîsier'T. Bro-
deur, de St-Hugues. Les élèves pourront se rendre là. pour
y recevoir des conseils théoriques et pratiques sur la laiterie
en général et particulièrement sur la fabrication des fromna-
ges, sous la direction du Professeur Directeur monsieur E.
Mac Carthy auquel sera adjoint le fromager de la fabrique.

Le cours de fabrication commencera dès l'ouverture de là
fabrique, soit vers le premier-mai et continuera sans inter-
ruption pendant toute la saison.

Nous espérons que dès l'année prochaine. la Société instal-
lera définitivement à St-Hyacinthe une Ecole qui pourra
fonctionner toute lannée sans interruption.

Il est inutile d'insister sur l'imncnse avantage qu'offrira
ce résultat; qu'il noas suffise de dire que les fabricants, de
cette manière, pourront aller se perfectionner à l'Eeole pen-
dant l'automne et lhiver, juste à l'époque où jusqu'à ce 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 à l'industrie laitière dé;
la province de Québec, nous ne -pouvons en douter, attendu
que les fabricants qui y viendront, trouveront là, sous une
direction sérieuse,.des procédés de fabrication basés sur law
science et l'expérience. Dans ces conditions, il n aura bien.&
tôt plus dans la province, un seul fabricant insuffisant, la
méthode de fabrication sera partout suivie de la même may
nière suivant les principes puisés à P*Ecole et par la suiteles
produits de la laiterie provenant de la province de Québete
seront d'une qualité uniforme et tellement supérieure, qu'il.*
seront re.cherchés sur les marchés étrangers. C'est là le bue
à atteindre, il ne faut pas le perdre de vue, puisque p'avenimu.
de l'agriculture dans cette province est maintenant entèr.ýz
ment dans l'industrie laitière et c'est par l'Éc.ole, qui fera de
bons fabricants, qu'il faut y arriver- - t

Les dévouements ne feront pas défaut dans.la direction g*
nérale de l'ouvre et si la bonne volonté des fabrica'ts y ré-
poid-lavenir est Assuré prochainement. . , -

Que les jeunes fabricants ne reculent donc pas à 'venir.s'ins-
truire, recevoir de bons- conseils ; qu'ils les écoutet et Ira
mettent ensuite en pratique consciencieuseient, ce sera leur
avantage propre et celui de leur pays qui, par eux et avee eux



gravira les échelons qui mènent au succèi parla persévérance
et l'instruction.

FABRICATION DU FROMAGE

Au moment où ce No du Bulletin paraîtra, nous serons à
la veille de commencer partout la fabrication du fromage. Il
nous a para utile sans vouloir indiquer ici la méthode coin-
plète de fabrication du fromageI" Cheddar," d'insister sur
certains points intéressants soit à un point de vue général
soit à un point de vue particulier résultant de la saison.
c01acu sait en effet, que suivant la saison, le lait demande à
être traité différemment.

Nous allons passer en revue ces points intéressants:
Nous sommes au printemps et à cette époque del'année sur-

tout, le lait a besoin d'être aéré convenablement par un bras-
sage énergique avant la mise en présure, cette précaution est
absolument indispensable pour faire. disparaître les odeurs
.qui peuvent exister dans le lait à un mouent où les vaches
sont encore en partie à lPétable. Un indice sûr pour recon-
.uaître que le lait est dans de bonnes conditions pour être em-
présuré, c'est qu'il dcit avoir un goût légèrement sucré, aussi
bien qu'en arrivant à la fabrique, il doit avoir le goût d'a-
vande ou de noisette, s'il est dans de bonnes conditions.

Nous croyons devoir plaezr ici sous les yeux de nos lecteurs,
la copie du Bulletin qui a été publié l'année dernière par le
savant professeur J. W. Robertson sur les soins à observer
en général dans les fabriques de fromage pour le mois de
mai. Nous le donnons en entier.

o-oo-o

CONSEILS AUX FROMAGERS, POUR LE
MOIS DE MAI

O--o
i PAU J. W. ROBERTSON,

"'COMMISSAIRE DE L'INDUSTRIE LAITIÈRE.

" C'est cette semaine, et non pas la7semaine prochaine
" qu'il faut voir à ce que les égouts -et le drainage de la bâ-
-0 tisse du t*ain soient bien établis et fonctionnent bien.

"2. Les conduitslès tuyaux de décharge et les réservoirs
Uà petit lait doivent être parfaitement étanches. .

" 3. S'il se produit un écoulement qu'il estimpossible d'ar-
Mrêter de suite, dans les planchers ou les tuyaux de conduite,
Kil faut de suite voir à procurer un égout pour ce qui s'é-
!4-thappera ainsi, fut-ce même au moyen d'un fossé ouvert.
4 On devra répandre du plâtre ou de la chaux surces en-
U droits en quantité suffisante pour empêcher l'infection
*9 qui en résulterait. Ne manquez pas d'acheter un baril ou
" deux de plâtre ou de chaux pendant ce mois, pour vous en

;servir à l'époque des chaleurs.
" 4. Si les bâtisses ne doivent pas être peinturées, blan-

* chissez-les au moins, pendant. ce mois.
"95. Si les propriétaires ou les directeurs de la fabrique ne

S-veulent pas faire exécuter ce travail, ayez au moins leur
-C permission de le faire et faites-le vous-même. Une ebam-

bre à fromage même mal construite, mais blanchie, peut
" être maintenue, .1 l'époque des chaleurs, à une température
" de 10 degrés plus basse que si elle ne l'était pas. Si le fro-
" mage se gâte pendant les chaleurs, les acheteurs ni les pro-

priétaires ne blanchiront pas votre réputation, qu'il y ait
" de votre faute ou non.

" 6. Tâchez de donner bonne mine aux environs de votre
" fabrique ; endez tout propre et coquet. Plantez-y des ar-
"bres et cultivez-y des fleurs en abondance.

" 7. En ajoutant ainsi à votre réputation ae bon goût et
de propreté, que l'intérieur de la fabrique témoigne encore
plus de votre horreur de ce qui est malpropre et dégoû-

" tant. Que chaque coin de votre fabrique soit bien nettoyé
" et soit conservé dans cet état pendant toute la saison.

"8. Avant de mettre du fromage dans la chambre à sé-
" cher, faites-y des fumigations en y brûlant du soufre (avec
"un peu d'alcool). Ceci préservera plus ou moins dela moi-
" sissure extérieure du fromage.

" 9. Les heures de loisir que vous aurez en mai,-l'abon-
" dance du lait n'arrivaint que plus tard,-devraient être cm-
"ployées à mettre bien en ordre toutes les pièces de votre

outillage de fabrication.
10. Voyez à ce que le ,ancher de la chambre de fabri-

cation soit bien solide et ne 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-
"té que vous voulez en avoir et l'adresse ù laquelle ils do!-
"vent être expédiés. Eerivez au "COMMISSAIRE DE 1'N-
" DUSTRIE LAITIÈRE, FERME EXPÉRIMENTALE CENTRALE,
" OTTAWA. On vous les enverra gratuitement en français
ou en anglais.

" 2. Veillez bien sur le lait qui sent mauvais ; ne le :net-
"tez pas avec le lait des autres patrons; fabriquez-le plutôt
"à part, si vous le pouvez, et donnez-en le fromage à celui
"qui vous aura fourni ce lait, pour son usage personnel.

" 3. Arrangez-vous pour tenir un petit journal sur l'ouvra-
ge de chaque jour; notez les incidents de la fabrication,

"quand ils sortent de l'ordinaire, et notez aussi lors de la
"vente la qualité du fromage qui en est résultée.

" 4. Le lait, dans la période qui suit immédiatementle vé-
"lage, est sujet à CHANGER rapidement, et cela pendant quel-
"ques semaines. Delà, le lait n'a pas besoin de MURISSAGE,
"avant la mise en présure, pendant le mois de mai,

" 5. Mettez ce qu'il faut de présure. pour rendre le caillé
" prêt à être coupé en 17 à 20 minutes, à une température
"de 80" à 88c Pahr,

" 6. Coupez -assez moû, lèntement et avec beaùcoup de
"soin.

"7. Coupez avec le couteau à lames horizontales dabord.
"8. Ensuite attendez que le petit-lait apparaisseà peu près

"sur toute la surface du bassin.
" 9. Coupez ensuite.avec le couteau vertical.

- - ~ 2 *- '
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" 10. Aussitôt le coupage fini, commencez à-brasser le cail-
" lé bien lentement et continuez jusqu'à. ce que le caillé soit
" cuit.

"c 11. On'ne commence à chauffer que 10 minutes après le
"coupage fini et le brassage commencé.

"12. On chauffe graduellement, à peu près d'un degré par
" 4 on 5 minutes jusqu'à ce qu'on ait atteint 98-r Fahir.

" 13. Tirez la plus grande partie du petit-lait à bonne
iheure, pour n'être pas surpris par une acidification rapide

" du petit-lait.
" 14. N'enlevez pas définitivement le patit-lait avant que

tle caillé appliqué sur le fer chaud ne donne des fils, signe
"d'acidité ; sans cela le fromage de mai sera insipide.

" 15. L'enlèvement du petit-lait t2rminé, brassez avec
«précaution le caillé en le maintenant à une température au-
C dessus de 94o.

"16. Ne coupez pas le fromage épais pendant ce mois;
"-égouttez-le bien, c'est le point important.

" 17. Quand le caillé commence à se déchirer comu a du
caoutchouc et à sentir le beurre frais, on doit re passer au

" moulin..

" 18. L'acidité se développe si rapidement à cette époque
t que -tous vos soins doivent tendre à ne pas vous laisser de-
" vancer par elle ; faites tous vos procédés au moment où le

changement qui le rend nécessaire va seproduire.
19. Après le passage au moulin, brassez pendant 10 à 15

"'minutes, avant de saler.
" 20. Salez dans la proportion de 12 livre au commence-

"'ment du mois, en augmentant jusqu-à 2 livres, par 1,000
" livres 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 après le salage
te ni.

' 22. Ne vous servez que d'eau pure en trempant voslin-
" ges pour la mise en moules.

I 23. Ayez bien soin de n.- pas laisser se produire de nE-
CI RDS-au fromage, comme cela arrive quand le couvercle
" du moule (le-rouLEuR) est trop petit. Pressez graduelle-
" ment, de manière à n'appliquer toute la pression possible
" que 4 heures après la mise en moule.

1"24. Laissez les cotons sur les moules, et tournez les men-
"les -dans le moule le matin; n'enlevez pas un fromage dela
" presse à anoins que sa forme ne soit parfaite, son apparence
" propre.

" 25. Ne pressez.jamais l'éclisse ronde (SCALE-BOARD) sur
"le fromage.

" 26. Les-cotons enlevés, huilez bien les deux bouts du
"fyomage, avec dg bau beurre. ou d'huile de petitlait, dans
"lequel vous aurez bien mêlé une cuillérée à thé de soda par
"tasse de beurre ou.d'huile.

" 27. Ne laissez pas descendre la température de la chain-
"bre au-dessous de 60o- Fahr.

" 28. L chambre au fromage (Ééchoir) doit être mainte-
"une à une température constante de 65° à 70° Fahr.

"129. Ayez des boîtes fortes, non rugueuses et de la gran-
deur exacte de votre fromage.
"30. Marquez distinctement sur le côté de chaque boîte,

"AVEC UNE ÉTA31PE, le poids de la ncule.

AUX PATRONS.

C" 1. Faites bien comprendre à tous q-'ils sont intéressés
" personnellement à avoir bien-soin de leur lait.

" 2. Encouragez tous les cultivateurs de votre voisinage à
" semer de l'avoine et des lentilles ou des vesces pour donner
"en vert aux vaches pendant la saison d'été, comme supplé-
" ment au pâturage.

"3. Conseillez sans relûche à vos patrons de semer plu-
" sieurs arpents de blé-d'inde à fourrage en rangs espacés de

3 à 3½- pieds.
"c 4. Demandez au Commissaire de l'Industrie Laitière. à

la ferme Expérimentale Centrale, Ottawa, de vous trans-
"mettre un bulletin traitant de la culture du blé-d'inde à
" fourrage, de la construction des silos et de la manière de
faire de l'ensilage.

" Toute personne qui remplira le blanc qui suit et le ren-
" verra au Commissaire de l'Industrie laitière à Ottawa, re-

cevra mensuellement les Bulletins traitant l'Industrie lai-
" tière.

REMARQUES GÉNÉRALES.-Asurez-vOuS que les thermo-
mètres dont vous vous servez sontjustes.

Un moyen bien simple, quand on n'en possède pas de plus
précis, consiste à piler de la glace et à plonger le thermomètre
dedans. S'il est bon, le mercure contenu dans la tige doit
descendre au bout d'un instant à 32 'à est le point de con-
gélation de l'eau.

Toutefois, ce moyen n'est pas toujours suffisat, attendu
que le point de congélation peut être marqué exactement et
les divisions qui suivent être inexactes. Le moyen de con-
trôle pour ce cas est, quand on achète un thermomètre, de le
comparer chez le marchand, même avec plusieurs autres et
de prendre celui qui donne une bonne moyenne.

J'ajouterai, que nos Inspecteurs de syndicats seront tous-
pourvus de thermomètres-étalons, -cest-dire d'instru-
ments absolument exacts, à l'aide desquels on pourra tou-
jours faire la -véifidation d'une manière éertaine.

Ce point 4tant'bien observé il faudia.ne pas négliger l'exii-
plô.dii ihéimnouètre qui est un instrument indispensable en
laiterie, que ce soit pour le beurre-ou poui le fronage. Il
est en effet absolument utile dans ces industries d'observer
eacteïnent les degrds de température que l'a scienei et la
pratique ont reconnu comme étant les meilleurs pour ob-
tenir un bon produit.

Il est un point impoi-tant dans la fabrication du fromage
"Cheddar ", c'est le degré d'humidité auqu'l doit être le
cailld avant de l6 paksser au moulin. L'humidité convenable se
reconnaît quand en croquant le caillé, il se jroduit sous la
dent le même bruit qu'avec un morceau de caoutchouc.

Le miaintien d'une teùiprature gale dans le caillé est
également une chose très importante à observer. Le ciillé
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ne doit janmais être -à une teinpérature de ujoins de 95' pen-
danît les Si heures ou 4 heures quii suivenît l'enilèveimenit dlu
petit-lait. S'il ens es-t auitremlent, le finage u'auura pais une
.cousistance Verine.

La température pour pasrau monulin est. de S.5 à 88 emî-
vîron. On r*abaissze ensuite grad ueîlenient jusqu'à 5<>
-nVunt de mettre le caillé eii pres.e. D)ans ces conditions, le
fabricant sera assuré d'avoir'tun froina!e doîmuttout soin

-Nous eomtiiiiueronis danis notre prochain bullctinu et le.9 suii-
-vauts. à donner des eoi.eils aux 11imbricamîts. ainisi que des re-
«oiuai datiuons pou obtentir de bons produits.

E. 'MAC ICART1iY, D)irecteur de l*'ecole.

ITI:ESC02N"'ENUES D>ANS LE NEUVI LME ]XAPJ>OBT
ANNUELF1 DE LA SOCIÉTÉ.

iMitiutes de la Convcutiou tenue à S.'-orel les 26j et 27 N.

IDi:scours du Maire de Sorel.-

Iléponse dlu P résident (le la Soiéé
1%,apport de l'Inspecteur Paincliaud, à 1*Ib norable Comi-

imissaure de l'Agriculture et de la Coloniisationm.
Discussion sur ce rapport.
Syndicats dle fabriques. (Exposé pmar J. de L. Taché).

}~îiacpar M. l'Abbé Chioqucttc. (Remiarques sur les

.ztr.vatux (le la Station expérimentale.)
('ommnerce des produits laitiersz, par 3M. Ilcrrebotudt.
,$ijo et ensilage par l'li. louis Ileaubieui.

Discours de 31gr Labelle, Assistant-Commissaire de l'A£-
-grielutuire et de la Colonisation.

A1méliorations -à apporter ù, l'ndustrie laitière dans la
.Trovinee de Québec, par 12. E. M1ac Carthy.

I)issussion sur cette conîférenice.
Orgranisation dc neigîmî agricole eut Belgique.. par

Renmarques par -11. Collard.
Industrie (ltêr.Cnfrn e eM. J. C. Chapais.
IRapport de 31. C. C. Maeoîal , us. de la Société.

'Tahui-icatioxi du froin.ige,-Coiiférneit e .P. M. Mac-

-YImerson.
Iiu s.soisr cette conuférence.

-Rapport de 31. Fisher, au iion dut Coimité, sur les Ccliani-
:tillons d'ensilage.

-itapport de 31. E. Muel;t Carhiy, au nomn du Comnité, sur
les échantillons de beurre et de fromages.

Rlapport de M. T. Brodeur, sur les ustensiles de laiterie.
Traitement de la crème :aprèsq l«'eré-numgýC et notes sur le

~barattaýge, par M. Aimé Lord.
Discussion sur cette conférence.
,Remn.rque-s sur l'Agriculture dans la Provinîce de Québe.

._*r 31. Cardin, déput6.

Ilt-tpp)ort d'ý 1lîîspecýt.ur Saüil Voté, au Cotirissaire de
1' Agric e iu ire.

-orisge au vert.: par* M. A. lt. Tenîuer-Fust.
D)es derniers procgrèfs 1tits dans la Ïtbricatiou du beurre

et d .8 moyens eniployés ont Beg.cîotir cei vulgariser I.,
produit. par M. A. DelcHur.

La culture sýarclée. paýi M. Séraphin Gi:évr-cuioîit..
Le Porc et 'Iîîdustric laitière 1 ar 'M. AntoineCavnt
Concours de Vachies Canadiennes ngité.
Rlecettes et dépeinies de la Société, année 1890.
R'temierciceents aux citoyens de S'orel, imr M. Berittc;hez,

président de la Sociétés

])iseours dli M3aire de Sorel et de M. le Dr Bruneau.

LA SOCIÉTÉ D'INDUSTRIE LAITIÈRE,

DE LA PROVINCE DE QUEBEC.

SEPTIÈME CONCOURS ANNUEL.

La Société d'.Judits/rie L - itière ouvre le coizcom's sui-
-zan/ipour la saison 189 1.

AUX -VACHES CANADIENNES

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

La Société d'Industrie Laitière offre les prix addi-
tionnels suivants pour le même concours :

i Un second p)rix de trente piastres (.$3o).
Un troisième prix de vingt piastres ($20).
Un quatrième prix de dix piastres ($ i q.

Les 2e, ~e et 4c prix seront accordés quand même
la quantité de beurre donnée n'atteindrait pas le mi-
nimum, fixé plus haut pour le premier prix seulement.

LEF1INITION-Seront admisez, comme vaches Ca-.
nadiennes toutes celles enrégistrées au Livre de gé-
néalogie de la race bovine canadienne (L. G. R,.. C.)

ou celles qui, n'étant-pas %encore enrégistrées (a) sont
généralement considérées comme étant de Race Ca-
j nadiewne et (b) qui ne portent aucune marque distinc-
tive de sang étranger. Ces deux conditions doivent
être réunies, et les experts de la Société seront seuls
juges de ces points.

Les caractères de la Race Bov.inie Canadiecune sont
déterminés dans une circulaire qui accompagne ce
programme.

La vache ayant déjà obtenu un prix dans les con-
cours antérieurs ne peut pas recevoir deux fois le md-.
nàe prix ou un prix inférieuýr.
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CONDITIONS DU CONCOURS

- i. Il faut être membre de - la-- Société d'Industrie
Laitière pour avoir droit d'entrer des vaches dans ce
concours ; si l'on n'est pas déjà membre, on peut le
devenir en payant la souscription annuelle [$1.0o] au
secrétaire de la Société.

2. Les entrées seront reçues entre le 20 mai et le
15 octobre prochains.

3. L'entrée devra se faire par- le propriétaire de l'a-
niitnal concourant, au moins 10 jours avant la date où
sera commencée l'épreuve publique.

4. Cette entrée qui sera adressée au secrétaire de fa
Société d'Industrie Laitière, par lettre enrégistrée, con-
tiendra les détails qui suivent :

a Nom et adresse du propriétaire.
b Date où l'on commencera l'épreuve ; cette date

peut être fixée à l'époque que choisira le concurrent,
dans tout le temps compris entre le ier mai et le 15
novembre 1891.

c 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 l'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 à suivre l'é-
preuve entière dans tous ses détails, de manière à
pouvoir attester légalement 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 première trai.te à compter dans l'épreuve sera
faite douze heures après la traite immédiatement pré-
cédente, si la vache doit être traite deux fois parjour;
elle sera faite huit heures après cette traite précédente.
si la vache doit être traite trois fois par jour. Cette
condition essentielle sera observée et certifiée par les
témoins.

6. Les concurrents seront tenus d'adresser au se-
crétaire de la Société, aussitôt l'épreuve terminéeun
rapport en duplicata contenant les détails suivants:

a Poids du lait de chaque traite :
b Ouantité de crème à chaque battage.
c Quantité de beurre obtenu à chaque battage,

pesé quand il est parfaitement fini, la quantité de sel
employé ne devant pas dépasser i once par livie de

-beurre.
-d Qualité, espèce et quantité de nourriture don-

née chaque jour à l'animal, outre le pâturage.
e Désignation de l'endroit où le lait a été mis à

crémer et des vaisseaux employés ; cet endroit devra
être fermé à clef ; si le lait est placé dans un puits,
le vaisseau qui le contient devra être fermé à cleT et,
dans les deux cas, la clef sera remise aux témoins.

f Attestation légale de tous ces faits par les té-
nt.in .
- 7. Les entrées de ce rapport seront faites jour par

jour, régulièrement, endufliicata; et devront être ->u-
vertesâà Pinspeçtion des représentants de la Société;.
des formules spéciales seront fournies aux concur-
rents.

8. Le beurre fabriqué devra être de première qua-
lité.

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

Le résultat du concours et les prix seront donnés
publiquement à la prochaine réunion annuelle de la
Société d'Industrie Laitière

Le propriétaire d'une vache Canadienne ayant
concouru, qu'elle ait obtenu un prix ou non, aura
droit à l'inscription de cet animal dans LE LIVRE DE
GÉNÉALOGIE DE LA RACE ICANADIENNE ; et dans le.
LIVRE D'OR si la quantité de beurre donnée dépassz
dix livres en sept jours ; et un certificat de cette ins-
cription sera délivré gratuitement au propriétaire.

Québec, avril 1891.
J. DE L. TACHÉ,

Sec.-Trés. S. I. L
Boîte 1023, Québec.

CHOIX DES VACHES CANADIENNES

Comme dans les concours, la Société s'est vue dans.
la nécessité de -efuser -t primes à des vaches, en--
trées de bonne foi par leur propriétaire comme cana-
diennes, mais qui ne l'étaient certaincment pas, nous-
ajoutons ici,à titre de renseignements des notes-tirées.
des lettres di Dr Couture. Çes notes aideront le pu-
blic dans la déter-nination de l'origine exncte des
animaux de pur sang canadien. Voir aussi dans le-
Yournal d'Agriculture des articles et correspondances.
écrits au même sujet en 1885 et 1886.

Ces notes contiennent non seulement les caracté-
ristiques de la race, mais aussi les marques qui déno-
tent les bonnes laitières, et font de l'a.timal un sujet.
remarquable.

i. TÊTE courte, front large, les cornes courtes et-
tournées en dedans ou longues et effilées, tournées en
avant et légèrement en arrière. Mufle entouré d'un
cercle grisâtre ou jaunâtre. Les oreilles ni trop petites
ni trop longues, jaunesà l'intérieur etgarniesdepoils.
fins et aussi arres que possible.

2. Cou fin niais proportionné au volume de la
tête et du thorax, net et exempt de tissu adipeux.
(couche de graisse)

DoS droit autant que possible depuis le garrot jus-.
qu'à la racine de la queue.

4. POITRINE proforde ; les côtes bien arrondies,.
Absence de toute dépression du thorax en arrièredes
épaules.

5. VENTRE pas trop volumineux et formant un
ligne ininterrompue avec les hanches et les côtes.

6. Les LOMBES et la CROUPE aussi larges que possi--
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ble. La dimension de ces parties se mesure en tirant.
une ligne entre la pointe de la hanche de l'autre côté
et une autre ligne depuis le milieu de la croupe à la
base de la queue et une troisième entre les deux
inchiennes (pointe des fesses)

- 7. La QUEUE fine et formant à sa base une ligne
ininterrompue avec la croupe doit descendre aussi bas
que possible.

8. JAMBES courtes, fines, sèches.
9. VEINES et fontaines de lait aussi développées

que possible.
10. Pis gros, très mou quand il est vide, net, recou-

vert d'une peau très fine et dénuée de grands poils.
Il doit projeter autant que possible en arrière entre
les jambes et en avant dans la direction de l'abdomen.

i i. ECUSSON 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 caractéristiques soient parfaitemcnt claires, nettes
et à l'abri de toute discussion.

13. PHYSIONOMIE, ne peut pas se décrire.

CARACTÈRES GÉNÉRAUX DES BONNES LAITIÈRES DE
TOUTES LES RACES

i. Délicatesse de la taille, des membres et de la
queue.

2. Co effilé.

·3. Côtes bien rondes et poitrine très profonde.
4. Lombes larges, croupe large et cuisse longuès.
5. Pis volumineux, trayons assez longs, assez gros

et divergents
6. Veines mammaires le plus développées possible.
7. Pis net, recouvert d'une peau très fine.
S. j2mbes courtes et corps gros.
Toutes les bel/es vaches, bones laitières doivcnt avoir

ces qualités extérieures, et l'on peut prendre comme
type celles qui :

i. Ont le train postérieur le plus large et le plus
profond, 2 qui ont l'air le plus efféminé, 3 dont la
mamelle est p!us volumineuse sans être charnue,

MANIÈRE DE PRÉPARER LES VACHES POUR L'ÉPREUVE

Le temps le plus faivorable est durant les trois mois
qui suivent le vêlage. Car généralement aussitôt que
la vache a été saillie la quantité de lait diminue.

L'épreuve devrait être faite avant les temps de sè-
cheresse. Car alors les pâturages sont moins bons,
les-animaux souffrent beaucoup de la chaleur et les
vaches donnent moins de lait.

NOURRITURE

il faut pour faire donner aux vaches la plus grande
quantité de lait, leur faire manger la plus grar.de
quantité possible de nourriture.

Il faut aussi éviter qu'elHes ne soient indisposées
par une nourriture trop abondante et trop sèche.

Les vaches qui doivent concourir devront donc

être préparées zou 3 semaines d'avance, en commen-
çant à leur donner un peu de nourriture supplémen-
taire. La quantité seta augmentée :gradàèlemet jus-
qu'au maximum. Ce. sera alors le temps de comuen-
cer l'épreuve, durant laquelle la vache 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, à la sécrétion du lait.

QUALITÉ DE LA NCURRITURE

Tous les aliments ne sont pas également propres à
favoriser la production du 'ait. De. même que tel
aliment préparé de telle manière conviendra plutôt à
la production de la graisse, préparé dé telle autre ma-
nière il conviendra mieux à 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 pâturages sont des plus avantageux.
Si les pâturages ne sont pas suffisamment bons, on

pourra les remplacer par du foin hâché et bouilli ou
soumis quelque temps à la Vpeur.

En outre il faudra donner du grain. Mais .qu'il ne
soit jamais donné entier et sec.

La cuisson, la macération, la division rendent ces
aliments beaucoup plus alibiles et plus -dige.-t bles en
les ramollissant, en faisant éclater les enve oppes et,
en mettant les matières assimilables directement en
rapport avec les disso'vants digestifs.

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

Quelles que soient les graines que l'on donnera, el-
les devront être moulues ou au moins conc issées et
ramollies par la cuisson ou l'ébullition. On les don-
nera sous la forme dé ce que nous appelons bonettes.

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

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

Je conseille donc à ceux qui veulent faire concourir
leurs vaches de les accontumer à cette nourriture en
suivant les précautions que j'ai mentionnées plus haut.,

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

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

J. A. COUTURE,
M. V.

.1
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CONC~3RS Dl'VACHEBS CANADIEN4NES.

LA VACiHE CANADIENNE.

LA AE CANADIÈNNÈ, 4îî'est-ýe que èb'est que cette
vdche-lft'? demandait> 'un jour, un dgronbmc atngliiis au si-
g nàtaif~e du présent artible. Prétendez-vous qu'il y avait

neé Vache indigène, au Canada, dvdnt l'arrivée des euro-
péens ? L'âppellation de vache cénadienne pourrdit faire
àupposer cela. De fait, l'on devrait dire, VACIIE CANA-
DIENNE-PRANPjAISEj te qùiîindiqjue tout'de suite l'origine de
tette vache.

Il y a tjtiize où vingt ans; les rares partisans de là vache
Éanafflenne-franýaise s'entendaient dire sur tous les tons : Il
n'y a plus de vache canadienne. Celle que vous appelez ca-
nadienh-e n'est qu'une -vache baùttrdei provenant du croise-
ment de toutes les rades et ne valant gbsolumnent rien. Etait-
on de bonne foi en disant cela ? Bien peu l'étaient. La
plueart niaient l'existence de la vache canadlienne.jparce qu'ils
avaient du bétail étranger à vendre. Et il a fallu lutter
pendant des années avant de pouvoir faire reconnaître ses
grrandes qualités. Mais la persévérance est k :mère du

succès et, aujourd'hîui, grâice aux efforts des agronomes, des
Lultivateurs et des hommes dé~ qui se sont donné la main
pour protéger la vache canadienne, celle-ci occupe la place
d'honneur parmi le bétail de notre provinne.

En 18K'. un livre de généalogie de la dace bovine cana-
dienne a éti- ouvert sous les auspices du gouvernement de la
pïovince de Québec, ce livre a été ronfié à la société d'indus-
tie lititiére de la province> uine commission a été formée
pour régler les entrées qui se font dans ce livre, et enfin> la
petit-. vache çanadienne-française, vive, rustique, sobre, ei-
cellente la itière est sauvée de l'oubli, et fait R or tune de soli
propriétaire.

H1ISTOItIQIJE DUt CONCOURtS Dt VACIIÉS CA*NAIbIENNiS.-

Dès l'ainnée 1884, la société d'Industrie laitiiêre d'O la pro-
vince de Québec décida, afin de faire valoir les qualités de
la vache citnadienîie, d'ouvrir un concours dans lequel des
prie serdient distribués aux propriétaires de vaches cana-
diennes produisant un nombre donné de livres de beurre ehi
sept jours consécutifs; Pour le premier prix le minimum
devait être de douze livres. Ce eoncours a été. continué
chaque année depuis, avec quelques -variantes> et Noici un
tableau donnant les nîoms des vaches qui ènt obtenu des
prix, ainsi que le nom et la résidence de leurs propridtdires,
la quantité de livres de "ait, de crêxne et de beurre dônnès
par chacune des vaches ainsi primées,

ANNÉE NOM DE
DU LA

CONCOURS VACHE

1884
1885

i.

't

1886
i'
It

1887
1888
1889

4.

1890

NOM DU

PROPRIÉTAIRE

.la Major Rvd. X. D. Gérin
cc cc ci cc cc

Rou<rette
La noire
Féconde
Ia Barrée
Rouarette
La barrée
Féconde
la Caille
la Noire
La Brune
Corne d'or
La Caille

Damase Paradis
Pierre Massé
Ignace Plamondon
Philéas Jérôme
Damase Paradis
Philéas Jérôme
Ignace Plamondon
Désiré Philibert
Salomon Philibert
Salomon Phi',,'bert
Edouard Philibert
Désiré Philibert

DU
PROPRIÉTAIRE

St-Justin de Maskinongé

St-Sébastieh de Beauce
St-Grégoire d'Iberville
St-Raymond de Portneuf
Ste-Thérèse de Terrebonne
St-Sébastien de Beauce
Ste-Thérêse de Terrcbonne
St-Raymond de Portneuf
St-Justin de M1askinongé
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LIVRES LIVRES LIVRES
DE DE DE

LAIT CR}fg3E BEURRE

lbs oz
252 00
27100
229 12t
265 0
235 10
210 0.9.-
226 00
191 07
237 O5IL
228 13
295 091,
258 0O
293 04
271 12

los o'z
21> os

201O
22 02j
29 0
29 14
29 08ý
18 00
25 22
25 081
22 00
36 00
45 00
57 0O
49 00

lbs oz
10 13
12 041
10 %4

9 12

10 o0j
12 06
la 041

9 07-ýÀ
12 13ý
13 il
11- 10
10 il

LIVRES DE LAIT
REQUISES POUR FAIRE
UNE LIVRE DES BEURRE -'

lbs

19 ".
~22 4.
f 6 I-7

23
18.85 14

Il y aý eu relativement peu de cou-drrentes, dans ces con-
cours. Il n'y a rien d'étonnant -1 cela. Si r'idée qui a -ré-
aidé à leur ouverture était bien comprise. de la société sous
les auspices de laquelle ils ont été ouverts, elle était nou-
velle pour les cultivateurs. Beaucoup d'entre-eux, bien que
la comprenant, n'osaienit faire d'entrées, à cause d2s formal-1i-
tés exigé-es pour assurer l'intégrité du concours, oualtés
qu'ils croyaient fort diffciles à remplir et dont ils s'ef-
frayaient. Néanmoin8, la société a eru devoir les continuer
d'année en année, et, en 1891, un concours est encore ou-
vert.

BUT DU CONCOURS

Le 'but directement recherché dans ces concours n'esgt pas
seulement de savoir que telle vache donne tant de lait ou de,
beurre. L'idée est plus large que cela. la Société désfire
"démontrer que étant donné notre climnat rigoureux, nos longs
hivernements, la rareté relative de bons pâiturages sur les
fieilles terres ruinés, malheureusement .-i nombreuses dans
notrei povinoe, la vrtehe canadienne, avec le caractère de rus-

ticité qui la distingune. est celle qui nous convient le mieux.
la Société désire encore démontrer que cette petite vaehe,
pesant en moyenne 700 lb;, poids vivant, lorsqu'elle estbien
tenue donne presqu'autant de lait et-toujours plus die7*ure
que la vache de n'importe quelle autre race, àp ait de la
Jersey. Eu effet, eu étudiant les chiffres du tableaï --des
con cours donné plus haut, on voit le nom de deux vaces ,dont
L. ,ait est tellement riche qu'il n'en a fallu ne 16-lbsdê :oe..
lui de -la Barrée " et 18 Ibs de celui de 9'Ë&écnde -3' p our
faire une livre de beurre. la Société désire, enfin, incul ver
à nos lecteurs l'habitude de bien soigner leurs -vae«hes, -en leur
montrant ce que le bon soin produit, -et celle de calculer leurs
opérations et d'en tenir compte afin de pouvoir-savoir ce.,que
leur rapporte leur culture.

Ce but sera atteint avec le temps, mais, si los cultivateurs,
(le notre province veulent aider la. Société 'dui1tir
à l'atteindre> en se portant en foule à ses conô1ours, leprgx,
sera bien plus rapide, et ses effets se feront'sentir'ieu * plus
efficaèeinent dans toute la province.
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AYXASTAGES L' eCUYC(>UR

Riu denîaltuaît l'aide des cultiv;tteurs pour tîuie-les ef-
forts que fait l-a &eiété d'inidustrie laitière en fa-eur de la
Tatlhe ca.naudienne, on ne leur dvemnnîuite que de trav:îillvr :1
leur propre avantage.

Toute vache canadienne qui caineourra et quli donnera
dix livres de la. t ou plu.% aura droit: rxî, rnca un prix
si elle prend rang, piarmi les quat re lireinières donaut la p>lus
grande quantité de beurre deuxièmmnent, - l'inscription au
livre de séal<rede lai race l>ovilnc canladienne, si elle îXs
déia inscrite, et, truî'qexnemenit. -â Y*ii.seiptioni au livre d'or
des -achles eanadîennles. Ce livre est ouvert à1 toutes les va-
cdies inscrites au livre de géunéalogie mentionné plus hanut et
qui donnent au moins 10 lLs de beurre ou *2,tU l>s de lait eix
z:ept jours conséeuf-s

Les r "ult.ts obtenus ave nos petites vaches canadiennîes
par certains agronomes de la parovinace ont déjà produit leur
effet. De -rands poropriétaires avant de inaguilfiquez trou-
peaux de durhiain, d ayrJxires et d'autres belles raccs. aehîè-
lent aujourX"hui des vaches canadinnes rovUR LE )JiErRRE.
Elles sont moins erouteuses à atheter et plus rustiques flue la1
.Jersey- et scnt. comme ele xcune :uîuu .Oir, niet-
tonls-nlous un Inîstant â la place diiuî de csa-gronomnes quidé-&
,sirent jeter les bases d'un boit tr&opeau de vaches canadien-
nes. écsarmn;il prendra de-, informations pour "savoir
o3L prendre les meilleurs sujets. la -;ùurce la plus directe oài.
prendre cs informations es-t le livre doùr tenu par Ja cotmmi-
s.ia du livre dq généalogie de la race bovine canadienne. En
yjetant les -veux, on verra, par extexup!, qjue telle vaclhe a un

lait extréëmement richec. On verra qu7un taureau est issu de
cette Yachie, caLr chaque veau mâàle issu d'u-ùc vracleie au
livre dor en -Kte la wenti(vl.dan.e-ou certifieat dc généalogie.
Denimême en consul1tant le livre de gâiîéalc "--e, on verra qtlue
telle srCnisse est issue d«unc des- vaches inscrites au livre d'or-.
On -il %_ us qu7à s7adrez-ser aux propriétaires- de ces Cécrits-
issffufs iiîcillcures vachesý de la race, et ont est -',de se Pr"-
tu Sanlharix de pr-:ni<?re clae,C pour ku *Atqu'oiu e

Voilà dont un mit.yeu pour les cultivateurs avantduv-
chues excehlentes. niais z-crnorées. de h-s fie connaitre et de
fAire de V'ai-rent avec le"ursrjens

Un autre avantagec du concours. c7'est celui dazpr-rendixe aux
cultivateurs àbien nourrzir leurs animaulx. En effet, celui qui
prcnd'la pdinc de faire une entr.S' pour le concoure. tient, ï
obtenir. un prix; pour l'obtenir, il re àr tous les ulinvenS
qu il econnait ou ýqui lui sont citseihnéspeur faire prOduireé à la

-vache conicourrmnt le plus de lait pwcssiUc et de la iei!lenrte
qualitë possible. _1l -ki ou il apprendra que de la moulée din-
née en bouèttcecn sums de la u.burriture prisE au pàâturagire au~-
mente le lait de la ývachei. Il s-ait uni il apprendra, que la fari-
nec de graine de lin, non *culeinciat a"- lente la s4eClrétion du
la-èi t, mai s en cere renld ùaU. ' plu s rh Vc. 1-711 -veut fair e mi eu x
encore, il zaura que quelques dived fari.nr de graiene de xis-
ion ajoutées à la nuuurzîcre ti'diinaire de la varlie c-t l:a ra-
tiou la plus proprir â faire produire à la vacek lait Ir pLs
ra.çhc et donnant le meillur tyeurre. Ces faits. aew1is-- par

lcxpriecelui sexrvçi-ont à faire briller savch dam% le crn-
tours. -puis à lui nuontrer quelle est& la noi(urriture- la plus ra-
txomclic pour faire donner aux vaches latiti-rce cxx général ke
plus de lait poussIbc. lf_ - apiain l sfissrtu
>on troupeau e't s'apercevra vite de t('uit Jvnaequ'il cmn

Eun outre de ce que Je Mi-zes de eninrL~ culiti-vatcur.
21enmé par les exgesdu co 'r.à tenir cutede la
nùurrit;xre donnée et du résultat obtenu de cette nourri1ture,
enviendra dans l'application générale, à voir que ton-

tes ces vachies ne donnent pas le même ré-sultat pour une =Ù'-
x>îequatit donéede rjuritre.les unes sont naturelle-

nient bonnes laïiires et font usage de la nourriture donnée
pour enx faire du lait. D'autres, moins bien douées de quali-
tés laitières, utilisent au contraire cette nourriture pour cii
faire de la chair!1 Celles-là, le cultivateur apprendra, par son
expérience, qu'il doit les mettre de côté et les remplacer pa-r
les écroilts de ses-meilleures laiti ères.

Enfin, labitude dc caleuler ainsi les rations, de téîiir
compte du poids du lait et des qualités du bétril, amè~nera le
cultivateur, sans qu'il s'en aperçoive pour ainsi dire, à mettre
du czilcul dans toutes ses opérations de culture, et, un.'e fois
i-iil en sera rendu là, il scta dans la' véritable voie dlu pro-

ETCDIE DES COÛYDITIO.2"S DX CONCOURS

Que nos c-ltivat-euis canadiens fassent donc pour toutes
ces coîiéain.de îîonbreuses entrées, pour le concours
de IS91. Les conditions sint relativement faciltes, surtoutpour
ceux dont les vaches swnt déjà. enrëé,rre:-. Elles sont don-
nées dans le présent bulletin. Qu'.on les étudie ; qu'on se I-s
rende fainilièmrs. en se les faiç:ax4 e-xpliquer par qui de droit
atu besoin : qil'un demande les blnes de formules nécssaires
n secrétaire de la société d«indusý-trii laitière de la provine-
de Québec, ciles.ucvZs couronitera les efft)-ts bMen comnbinés des
vaillants concurriente.

st.-ommi'irde 1'1nduatîie
Laitière poLUr la l'aimsaoe

M'. 0I. 'MAGNAN. de ý:t-AIex7îs de -Nlontcaluî. demxande un
fab.ricanît pour une beurrerie fonctionnant ave des PANSES

~1n.4imi*r de Uae. ltrs:uaiIeP. Q.
rSCoam o-e eliaite-


